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Резюме 
Цель. Разработать линейку мясной продукции – ветчину рубленую геродиетической направ-
ленности с применением различных видов мясного сырья, лактулозы и пищевой добавки 
«Глималаск», обладающую пониженным содержанием жира и сахарозы и повышенным со-
держанием белка и величины основного обмена (ВОО). 
Материалы и методы. Объектами исследования послужили: образцы ветчины вареной, вы-
полненные по ГОСТ 31790-2012 и авторской рецептуре с добавлением лактулозы и пищевой 
добавки «Глималаск». При приготовлении контрольного и опытных образцов использо-
вали: говядину охлажденную I категории – по ГОСТ 34120-2017, филе цыпленка-
бройлера – по ГОСТ 31936-2012, свинину жилованную нежирную без видимых включе-
ний жировой ткани, охлажденную – по ГОСТ 31476-2012, соль нитритную – по ГОСТ Р 
58859-2020, сахар-песок – по ГОСТ 33222-2015, лактулозу «Премиум» – по ТУ 9197-055-
54863068-2014, комплексную пищевую добавку «Глималаск» (ТУ 2639-182-10514645-12), 
фосфат пищевой Hamifos 304 (трифосфат натрия 5-тизамещенный (Е451i), содержание 
P2O5 минимум 56,0% (производитель: Fosfa a.s., Чехия); воду питьевую – по ГОСТ Р 
51232-98. Выработка и исследования контрольного и опытных образцов проведены по 
общепринятым методикам в соответствии с нормативно-технической документацией. Ор-
ганолептические показатели качества образцов в ходе исследовательской работы опреде-
ляли в соответствии с ГОСТ 9959-2015. Использовали 5-балльную шкалу с учетом коэф-
фициента весомости органолептических показателей. Массовую долю хлористого натрия 
(поваренной соли) определяли по ГОСТ 9957-2015. Массовую долю белка определяли по 
ГОСТ 25011-2017. Массовую долю жира определяли по ГОСТ 23042-2015. Массовую до-
лю нитрита определяли по ГОСТ 29299-92.  
Результаты. Разработаны рецептуры и технологическая схема ветчины вареной геродиети-
ческой направленности с повышенным содержанием белка, без добавления сахара и пони-
женной жирностью, обладающей высокими потребительскими качествами, без ухудшения 
органолептических характеристик. 
Заключение. Обоснована целесообразность использования лактулозы и пищевой добавки 
«Глималаск» в производстве ветчины рубленой с частичной заменой свинины на мясо грудки 
бройлеров и говядину. Созданные рецептуры ветчины рубленой расширяют ассортимент 
мясных изделий, относящихся к категории геродиетического питания.  
Ключевые слова: ветчина рубленая вареная, лактулоза, пищевая добавка «Глималаск», ге-
родиетическое питание 

 
Abstract 
Aim. To develop a line of meat products – chopped gerodietic ham using various types of meat raw 
materials, lactulose and Glimalask food additive, which has a reduced fat and sucrose content and 
an increased protein content and basal metabolic rate (BMR). 
Materials and Methods. The objects of the study were: samples of boiled ham, made in accordance 
with GOST 31790-2012 and the author's recipe, with the addition of lactulose and Glimalask food 
additive. In the preparation of control and experimental samples, the following was used: chilled 
beef of category I – according to GOST 34120-2017, broiler chicken fillet – according to GOST 
31936-2012, trimmed lean pork without visible inclusions of adipose tissue, chilled – according to 
GOST 31476-2012, nitrite salt – according to GOST R 58859-2020, granulated sugar – according 
to GOST 33222-2015, lactulose "Premium" – according to TU 9197-055-54863068-2014, Glima-
lask complex food additive (TU 2639-182-10514645-12), food phosphate Hamifos 304 (sodium tri-
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phosphate 5-substituted (E451i), P2O5 content of at least 56.0% (manufacturer: Fosfa a.s., Czech 
Republic); drinking water – according to GOST R 51232-98. Development and research of control 
and prototype samples were carried out according to generally accepted methods in accordance 
with regulatory and technical documentation. Organoleptic quality indicators of samples in the 
course of research were determined in accordance with GOST 9959-2015. A 5-point scale was used 
taking into account the weight coefficient of organoleptic indicators. Mass fraction of sodium chlo-
ride (common salt) was determined according to GOST 9957-2015. Mass fraction of protein was 
determined according to GOST 25011-2017. Mass fraction of fat was determined according to 
GOST 23042-2015. Mass fraction of nitrite was determined according to GOST 29299-92. 
Results. Recipes and a technological scheme of boiled gerodietic ham with a high protein content, 
no added sugar and low fat content, which have high consumer qualities without compromising or-
ganoleptic characteristics, have been developed. 
Conclusion. The expediency of using lactulose and Glimalask food additive in the production of 
chopped ham with partial replacement of pork with broiler breast meat and beef has been substan-
tiated. The created chopped ham recipes expand the range of meat products belonging to the cate-
gory of gerodietic nutrition. 
Keywords: chopped boiled ham, lactulose, Glimalask food additive, gerodietic nutrition 

 

Введение. Как известно, питание определяет здоровье человека. Сбалансированный со-
став рациона обеспечивает нормальную жизнедеятельность организма, а также способствует 
профилактике различных заболеваний [1]. Проблема старения организма была и остается ак-
туальной проблемой человечества. И одним из значимых факторов, ускоряющих этот про-
цесс, является неправильное питание. В связи с этим разработка и внедрение серии продук-
тов для геродиетического питания являются одними из главных задач в рамках государ-
ственной политики в области здорового питания [2, 3]. При этом следует учитывать вкусовые 
привычки населения, стараться выпускать продукты, которые будут пользоваться хорошим 
спросом на отечественном рынке мясных продуктов. 

Среднегодовое потребление колбасных изделий в Российской Федерации в среднем со-
ставляет 15 кг, из которых более 50% приходится на вареные колбасные изделия. Объем рын-
ка за первое полугодие 2021 года вырос по сравнению с 2013 годом на 0,6% (после продолжи-
тельного спада с 2014 года по 2020 год), прогнозируются значительные темпы роста [4]. 

Эти цифры позволяют говорить о том, что рынок достаточно насыщен вареными кол-
басными изделиями. При этом российские покупатели мало обращают внимания на ветчину, 
ее потребление составляет всего 0,5 кг в год на душу населения, в то время как в Западной 
Европе эта цифра составляет 2,5 кг. Основные тенденции в производстве и рецептурном со-
ставе ветчины – снижение количества вносимой поваренной соли, а также содержания жира 
при одновременном повышении содержания белка [5].  

Например, в традиционной рецептуре продукта из свинины «Ветчина для завтрака 
высшего сорта» (ГОСТ 18236-85) содержание соли пищевой, нитрита натрия (2,5%-ный рас-
твор), сахара превышает допустимые современные нормы. Кроме того, поменялось отноше-
ние к технологии изготовления и видам используемого сырья. Также популярно мнение, что 
сахар-песок оказывает негативное влияние на организм человека. Употребление белого кри-
сталлического сахара становится причиной развития атеросклероза, чрезмерного развития 
жировых отложений, повышается риск развития сахарного диабета и кариеса [6]. 

Пищевая соль часто выступает провоцирующим фактором развития артериальной ги-
пертонии. Еще во время существования СССР, с начала 60-х годов XX века, проводилась ме-
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тодичная работа по минимальному применению нитритов в производстве колбас и мясокоп-
ченостей, так как есть опасность образования нитрозоаминов в готовых мясных гастрономи-
ческих продуктах [7]. Нитрозосоединения участвуют в процессах нарушения функционально 
важных макромолекул: ДНК, РНК, белков, индуцируя опухоли разнообразных локализаций. 

Учитывая современные требования нормативных документов и потенциальных покупа-
телей, было принято решение о разработке рецептуры ветчины рубленой геродиетической 
направленности, обогащенной лактулозой, глицином, витамином С и яблочной кислотой.  

Известно, что лактулоза внесена в список основных лекарственных средств Все-
мирной организацией здравоохранения (в группе лекарств при боли и паллиативном 
уходе) [8, 9]. Лактулоза применяется для предупреждения и лечения хронических запо-
ров, диарей, колитов, печеночной, почечной недостаточности, сахарного диабета, осте-
опороза, сальмонеллеза, послеоперационных осложнений и других патологических со-
стояний [10, 11].  

Аминоуксусная кислота (глицин) обладает антитоксичным, антиокислительным, анти-
депрессивным свойством, активно применяется как противосудорожный препарат, оказывает 
успокоительное действие, положительно сказывается на работе желудочно-кишечного тракта 
[12, 13]. Глицин обладает антиокислительным свойством, а также применяется в качестве за-
густителя.  

Аскорбиновая кислота обнаружена во всех тканях человека, вовлечена в химические 
реакции в соединительной ткани, способствует всасыванию железа в кишечнике, является 
антиоксидантом прямого действия, стимулирует работу иммунной системы, препятствует 
прогрессированию атеросклероза, снижает восприимчивость к инфекциям [13].  

Яблочная кислота считается важным продуктом в промежуточном звене обмена ве-
ществ человека, обладает тонизирующим действием, показана при гипертонии, оказывает 
положительное действие на работу печени и почек, защищает эритроциты от воздействия не-
которые лекарств, особенно противораковых [13]. Яблочная кислота, содержащаяся в пище-
вой добавке «Глималаск», обладает консервирующим действием, а аскорбиновая кислота 
выступает в роли синергиста антиокислителя. Аскорбиновая кислота выступает в роли доно-
ра водорода, необходимого для регенерации антиокислителей. Действие антиокислителя и 
аскорбиновой кислоты основано на переводе в неактивную форму ионов металлов, катализи-
рующих окисление.  

Предполагается, что полученная по экспериментальной рецептуре ветчина рубленая 
будет обладать высокими потребительскими качествами: увеличение содержания белка при 
одновременном снижении жира, сахарозы с целью снижения уровня холестерина в организ-
ме потребителя. По органолептическим показателям ожидается получение насыщенного цве-
та, выраженного вкуса и запаха, мягкой консистенции.  

Материалы и методы. Объектами исследования послужили: образцы ветчины варе-
ной, выполненные по ГОСТ 31790-2012 и авторской рецептуре с добавлением лактулозы и 
пищевой добавки «Глималаск».  

При создании вареного ветчинного изделия геродиетической направленности из двух 
возможных путей разработки – прижизненной модификации и алиментарного шунтирования, 
был выбран последний [14].  

За основу взяли традиционную рецептуру «Ветчина для завтрака» категории А (ГОСТ 
31790-2012), нежирную свинину частично заменяли в опытных образцах говядиной жило-
ванной I категории и мясом филе цыпленка-бройлера [15]. Полную замену мясного сырья не 
осуществляли, так как это бы привело к потере привычного вкуса и аромата. 
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Оболочки. Использовались синюги говяжьи, искусственные целлофановые трехслой-
ные и другие диаметром 120-140 мм. 

Органолептические показатели качества в ходе исследовательской работы определяли в 
соответствии с ГОСТ 9959-2015. Использовали 5-балльную шкалу с учетом коэффициента 
весомости органолептических показателей. Оценку уровня качества продуктов с учетом ко-
эффициента весомости каждого органолептического показателя Окачества в баллах вычисляли 
по формуле: 

Окачества = 
∑(К×Б)

, 

где К – коэффициент весомости каждого органолептического показателя; Б – оценка 
каждого показателя, балл; 10 – общая сумма числовых значений коэффициентов весомости 
органолептических показателей. 

При проведении расчетов оценки каждого органолептического показателя использова-
ли приложения, указанные в ГОСТ 9959-2015. 

Массовую долю хлористого натрия (поваренной соли) определяли по ГОСТ 9957-2015. 
Метод основан на титровании иона хлора, выделенного из мяса, мясных и мясосодержащих 
продуктов, ионом серебра в нейтральной среде в присутствии калия хромово-кислого в каче-
стве индикатора. 

Массовую долю белка определяли по ГОСТ 25011-2017. Метод основан на минерализа-
ции органических веществ пробы с последующим определением азота по количеству образо-
вавшегося аммиака. 

Массовую долю жира определяли по ГОСТ 23042-2015. Метод основан на многократ-
ной экстракции жира растворителем из высушенной анализируемой пробы в экстракционном 
аппарате Сокслета с последующим удалением растворителя и высушиванием выделенного 
жира до постоянной массы.  

Массовую долю нитрита определяли по ГОСТ 29299-92 (ИСО 2918-75). Сущность ме-
тода: экстрагирование пробы горячей водой, осаждение белков и фильтрование. Получение 
красной окраски в присутствии нитрита путем добавления к фильтрату аминобензола суль-
фамида и N-1-нафтилэтилендиамина дигидрохлорида и фотометрическое измерение при 
длине волны 538 нм. 

Исследования проводили в комплексной аналитической лаборатории Поволжского 
научно-исследовательского института производства и переработки мясомолочной продук-
ции. Теоретико-аналитические исследования проводились с использованием широкого спек-
тра отечественных и иностранных информационных источников. 

Результаты и обсуждение.  
Технология ветчины рубленой для геродиетического питания 
При приготовлении контрольного и опытных образцов использовали: говядину охла-

жденную I категории (по ГОСТ 34120-2017), филе цыпленка-бройлера (по ГОСТ 31936-2012 
«Полуфабрикаты из мяса и пищевых субпродуктов птицы»), свинину жилованную нежирную 
без видимых включений жировой ткани, охлажденную (ГОСТ 31476-2012), соль нитритную 
(ГОСТ Р 58859-2020), сахар-песок (ГОСТ 33222-2015), лактулозу «Премиум» (ТУ 9197-055-
54863068-2014), комплексную пищевую добавку «Глималаск» (разработана коллективом 
ГНУ НИИММП и выработана в соответствии с ТУ 2639-182-10514645-12), содержащую в 
своем составе (%): аминоуксусная кислота – 80; аскорбиновая кислота – 12; яблочная кисло-
та – 8; фосфат пищевой Hamifos 304 (трифосфат натрия 5-тизамещенный (Е451i), содержание 
P2O5 минимум 56,0% (производитель: Fosfa a.s., Чехия); воду питьевую (ГОСТ Р 51232-98). 
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В качестве оболочки использовали «карман» для колбасы «Фиброуз» (производитель: 
Walsroder Casings GmbH, Германия) – это отрезок фиброузной оболочки с наклеенной на 
оболочку сеткой и с петлей для подвешивания. Подвешенное за петлю изделие отличается 
тем, что не имеет следов от соприкосновения с технологическим оборудованием. Далее из-
делие клипсуется на всех видах клипсаторов, формуется вручную. Характеристики: калибр: 
60 мм, в упаковке: 30 см, уровень адгезии: средний (стандартная адгезия), плетение: квадрат, 
цвет: бесцветный, фаршеемкость на 1 м: до 2,1 кг. Перед набивкой оболочку замачивали в 
холодной воде (до 20°С) на 5-15 минут. 

При выборе мясного сырья для экспериментальных образцов руководствовались тем, что 
в говядине и мясе филе цыплят-бройлеров содержится меньше жира, чем в свинине, но данные 
виды мяса содержат больше белка. Снижение калорийности продукта связано еще и с величи-
ной основного обмена (ВОО) энергии: белки увеличивают ВОО на 30-40%, а при метаболизме 
жиров, который происходит в организме человека, ВОО повышается всего на 4-14%. 

В экспериментальные образцы ветчины рубленой были введены: лактулоза, пищевая 
добавка «Глималаск», фосфаты (таблица 1). 
Таблица 1. Характеристика рецептурных составов образцов ветчины рубленой 
Table 1. Characteristics of prescription compositions of samples chopped ham 

Наименование сырья 
Name of raw material 

Норма, кг на 100 кг несоленого сырья 
Norm, kg per 100 kg of unsalted raw materials 

контрольный  
образец 

control sample 

опытный  
образец № 1 

prototype no. 1 

опытный  
образец № 2 

prototype no. 1 

опытный  
образец № 3 

prototype no. 1 
Говядина жилованная I категории 
Trimmed beef I category 

– 50,0 – 30,0 

Филе цыпленка-бройлера 
Broiler chicken fillet 

– – 50,0 30,0 

Свинина жилованная нежирная  
Lean trimmed pork 

100,0 50,0 50,0 40,0 

ИТОГО  
несоленого сырья 

TOTAL 
unsalted raw materials 

100,0 100,0 100,0 100,0 

Соль нитритная (0,6% NaNO2) 
Nitrite salt 

2,1 2,0 2,0 2,0 

Сахар-песок 
Sugar 

0,3 – – – 

Лактулоза (порошок) 
Lactulose (powder) 

– 0,93 0,93 0,93 

Комплексная пищевая добавка  
«Глималаск» 
Glimalask complex food additive  

– 0,12 0,12 0,12 

Фосфат пищевой (56% P2O5) 
Food grade phosphate 

– 0,3 0,3 0,3 

Вода 
Water 

25,0 25,0 25,0 25,0 

ИТОГО 
TOTAL 

127,4 128,35 128,35 128,35 

 
Составлена схема технологических процессов производства рубленой ветчины геродие-

тической направленности (рисунок 1). 
Количество лактулозы по сравнению с сахаром-песком было увеличено, так как сла-

дость лактулозы составляет 0,48-0,62 по отношению к сахарозе, если последнюю принять за 
единицу [17].  
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Рисунок 1. Технологическая схема производства опытных образцов ветчины рубленой 
Figure 1. Technological scheme for the production of prototypes of chopped ham 
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Физико-химическим исследованиям были подвергнуты все четыре опытных образца вет-
чины рубленой. Полученные данные представлены в таблице 2. По сравнению с контрольным 
образцом установлено снижение массовой доли жира на 8,3; 10,8 и 9,0% в образцах № 1-3 со-
ответственно, хлористого натрия – на 0,5% для всех экспериментальных образцов при ожида-
емом увеличении массовой доли белка на 4,3; 4,5 и 4,1% в образцах № 1-3 соответственно. 
Таблица 2. Результаты физико-химических исследований опытных образцов ветчины рубленой 
Table 2. Results of physical and chemical studies of experimental samples of chopped ham 

Наименование показателя 
Name of indicator 

Значение показателей 
Meaning of indicators 

контрольный  
образец 

control sample 

опытный  
образец № 1 

prototype no. 1 

опытный  
образец № 2 

prototype no. 2 

опытный  
образец № 3 

prototype no. 3 
Массовая доля хлористого натрия 
(пищевой соли), % 
Mass fraction of sodium chloride  
(edible salt),% 

2,5 2,0 2,0 2,0 

Массовая доля белка, % 
Mass fraction  
of protein, % 

14,5 18,8 19,0 18,6 

Массовая доля жира, % 
Mass fraction 
of fat, % 

24,3 16,0 13,5 15,3 

Массовая доля нитрита натрия, % 
Mass fraction of sodium nitrite, % 

0,005 0,005 0,005 0,005 

Остаточная активность  
кислой фосфатазы, % 
Residual activity of acid phosphatase, % 

0,006 0,006 0,006 0,006 

 
Следующим этапом было проведено исследование органолептических показателей кон-

трольного и экспериментальных образцов ветчины рубленой. Органолептическая оценка яв-
ляется важным критерием при определении качества готовой продукции. Оценку запаха, 
вкуса цвета и других органолептических маркеров проводили по пятибалльной шкале. Ре-
зультаты анализа показаны на профилограмме (рисунок 2). 

 

Рисунок 2. Профилограмма органолептических показателей ветчины 
Figure 2. Profilogram of organoleptic indicators of ham 
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При проведении органолептической оценки было выявлено, что экспериментальные 
образцы имели сходные показатели с контрольным, а по некоторым даже превосходили его. 
Так, по показателям внешнего вида и аромата все образцы имели одинаковые оценки. Вкус 
всех исследуемых позиций продукта оказался специфическим ветчинным, с приятным аро-
матом. Самую высокую оценку по показателю «вид на разрезе» получил образец № 1 благо-
даря наличию говядины в составе фарша, окрашивающей фарш в более яркий красный отте-
нок, то же относится и к показателю цвета. Однако по консистенции образец № 1 получил 
наименьшую оценку (4,60), так как говядина имеет более плотную текстуру. Тем не менее 
средние значения органолептической оценки – 4,68; 4,72; 4,68 и 4,70 баллов для контрольно-
го и образцов № 1-3 соответственно, говорят о том, что замена свинины на другие виды мяса, 
а также внесение лактулозы и добавки «Глималаск» в рецептуру ветчины рубленой не оказы-
вает негативного влияния на привычные вкусовые свойства продукта. 

Введение пищевой добавки «Глималаск» позволило уменьшить количество нитритной 
соли в рецептуре опытных образцов ветчины. При этом окраска продукта не изменилась и 
осталась привлекательно розовой. Сказывается регулирующее влияние пищевой добавки 
«Глималаск» на кислотность мясного сырья, ее заметное влияние на развитие окислительных 
процессов в липидной и пигментной системах мяса, что и способствует стабилизации окрас-
ки мясопродуктов. 

Заключение. В ходе проведенных исследований был создан ассортимент ветчины руб-
леной с пониженным содержанием жира и нитритной соли и повышенным содержанием бел-
ка, с сохранением органолептических показателей, характерных для данного вида продукта. 
Наилучшие характеристики были выявлены у экспериментального образца с добавлением 
грудки цыплят-бройлеров, лактулозы и пищевой добавки «Глималаск». 

Таким образом, обоснована целесообразность использования лактулозы и пищевой до-
бавки «Глималаск» в производстве ветчины рубленой с частичной заменой свинины на мясо 
грудки бройлеров и говядину. Пониженное содержание жира, замена сахарозы на лактулозу, 
а также наличие комплекса кислот в составе вносимой добавки «Глималаск» благоприятно 
сказывается на показателях качества вырабатываемой продукции. Представленный ассорти-
мент ветчины рубленой рекомендуется к употреблению лицам пожилого возраста и другим 
категориям населения в качестве альтернативы калорийным традиционным продуктам. 
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