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разработка и внедрение в производство 
пищевых продуктов, обладающих заданным 
направленным действием за счет введения 
новых биологически активных добавок, 
является актуальной проблемой современ-
ной науки о питании и пищевой технологии 
[1,2]. 

Важное значение для поддержания здо-
ровья, работоспособности является полно-

ценное регулярное потребление организмом 
человека всех необходимых компонентов 
питания — белков, жиров, микро- и макроэ-
лементов, витаминов, пищевых волокон 
(ПВ) [3]. 

На сегодняшний день по оценке ученых 
дефицит белка в рационе питания населе-
ния составляет 30-40%, а витаминов 40-60% 
от необходимого количества [4]. Создавав-
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шаяся ситуация позволяет рассматривать 
мясо кур как перспективное сырье для про-
изводства полноценных продуктом питания. 
Продукция птицеводства популярна во всех 
странах мира. Потреблению мяса птицы 
не препятствуют религиозные или обрядо-
вые барьеры. Мясо птицы является полез-
ным для здоровья продуктов, питательным 
безопасным и наиболее доступным среди 
других видов мясного сырья [5]. Мясо птицы 
один из наиболее ценных поставщиков вита-
минов группы В, фолиевой кислоты и ниа-
цина. Минеральный состав представлен ми-
кро- и макроэлементами- калием, натрием, 
магнием, железом, цинком, марганцем, нике-
лем, кобальтом и алюминием. В мясе птицы 
содержится большое количество ферментов, 
экстрактивных веществ, которые улучшают 
качество мяса птицы, около 1% безазоти-
стых экстрактивных веществ представлены 
гликогеном, глюкозой, молочной кислотой 
и др. Высокая пищевая ценность белков мяса 
птицы определяется их хорошей перевари-
мостью ферментами желудочно-кишечного 
тракта и высокой усвояемостью [6]. 

В последние годы во многих странах 
при производстве мясных продуктов в их 
состав включают растительное сырье. 
В россии особую актуальность приобретает 
использование в составе мясных продук-
тов зерновых культур, благодаря их высо-
кой пищевой ценности и функционально-
технологическим свойствам. Эти культуры 
являются источником пищевых волокон и в 
значительной мере способствуют повыше-
нию сопротивляемости организма к вредно-
му воздействию окружающей среды.

Для пищевой, зерноперерабатывающей 
промышленности характерно использова-

ние в пищевых целях только части зерна, 
овощей, фруктов, винограда, что приводит 
к накоплению побочных продуктов. Одним 
из таких продуктов являются отруби. От-
руби — состоят из оболочек алейронового 
слоя зерна, содержат ряд биологически ак-
тивных веществ, микро- и макроэлементов, 
витаминов, и служат источником пищевых 
волокон. Благодаря своим ионообменным 
и адсорбционным свойствам пищевые во-
локна оказывают положительное влияние 
на процессы биологического обмена ве-
ществ человека. Они связывают и выводят 
из организма многие вредные вещества: ни-
траты, нитриты, формальдегиды, фенолы, 
пестициды, тяжелые металлы, микотоксины. 
Для нормальной жизнедеятельности чело-
века в пище должны присутствовать струк-
туры клеточных стенок растений, которые 
не усваиваются организмом, но играют важ-
ную роль в процессе пищеварения. За счет 
высокой способности пищевых волокон 
удерживать воду, ускорять кишечную прохо-
димость и улучшать перельстатику толстой 
кишки, они действуют как фактор формиро-
вания стула [7]. Недостаточное потребление 
пищевых волокон приводит к ряду заболе-
ваний: сахарный диабет, почечно-каменная 
болезнь, заболевания кишечника, сердца, 
сосудов и др. В россии наблюдается недо-
статочное потребление пищевых волокон 
[8]. В связи с этим, разработка продуктов 
с добавками ПВ является актуальной. 

цель работы- исследование и разработка 
продуктов на основе мяса курицы с добав-
ками отрубей пшеничных(ОП).

Задачи исследования: изучение комплекса 
функционально-технологических свойств 
разработанных продуктов. 
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В ходе эксперимента по разработке тех-
нологии и рецептур рубленных изделий 
из мяса курицы с добавлением ОП были ис-
следованы опытные образцы с различной 
концентрацией добавки:

1 — опытный образец –хлеб полностью 
заменен на ОП;

2 — опытный образец — 50% хлеба пше-
ничного заменено на ОП;

3 — опытный образец — с добавлением 
ОП в количестве 50% от массы хлеба;

 4 — опытный образец — с добавлением 
ОП в количестве 36% от массы хлеба. Кон-
трольным образцом служила рецептура кот-
лет «Особых» из мяса курицы [9]. 

рецептуры контрольного и опытных об-
разцов представлены в таблице 1.

Нами был проведен органолептический 
анализ полуфабрикатов и готовых изделий, 
приготовленных из полуфабрикатов. гото-
вые изделия оценивались по 5-ти бальной 
системе[10]. Данные представлены на рис.1 

Таблица1
Рецептуры рубленных полуфабрикатов из мяса курицы с добавлением ОП 

Наименование 
продукта

Массовая доля, %

Контроль
Опытные образцы

Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4

Мясо курицы
Хлеб 
Отруби ПК Вода
Внутренний 
жир Маргарин 
Сухари панир.
Выход п/ф

37,0
9,0
-
13,0
2,0
3,0
5,0
63,0

37,0
-
9,0
13,0
2,0
3,0
5,0
63,0

37,0
4,5
4,5
13,0
2,0
3,0
5,0
63,0

37,0
-
4,5
13,0
2,0
3,0
5,0
63,0

37,0
-
3,0
19,0
2,0
3,0
5,0
63,0

Рис. 1. Органолептические показатели рубленых изделий из мяса курицы с ОП
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Данные дегустационной оценки рублен-
ных изделий с ОП свидетельствуют о том, 
что опытные образцы №3-4 получили наи-
более высокие дегустационные баллы (4,7-
4,8 соответственно) данные изделия имеют 
равномерную золотистую корочку, выра-
женный мясной аромат, сочную консистен-
цию, а также вкус, соответствующий данно-
му виду продуктов. 

Физико-химические показатели рубленых 
изделий из мяса курицы с ОП представлены 
в таблице 2.

Анализируя данные таблицы можно ви-
деть, что содержание белка в опытных об-
разцах незначительно снижается, по срав-
нению с контрольным. Содержание жира 
в образцах №1-2 увеличилось относитель-
но контрольного на 10,8% и10,1% соот-
ветственно, т.к. согласно литературным 
источникам, содержание жира в отрубях 
больше, чем в хлебе пшеничном. В образ-
цах №3-4 содержание жира незначительно 
уменьшилось относительно контроля. 

Таблица 2
Физико-химические показатели рубленных изделий с ОП

Показатели Контрольный Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Белок, % 14,96 ± 0,24 13,23 ± 0,50 14,78 ± 0,20 12,69 ± 0,36 12,57 ± 0,50

Жир, % 9,31 ± 0,40 9,82 ± 0,40 9,43 ± 0,40 9,25 ± 0,30 9,25 ± 0,38

Влажность % 71,96 ± 0,35 64,85 ± 0,31 71,41 ± 0,20 72,22 ± 0,25 74,79 ± 0,60

Зола, % 0,04 0,05 ± 0,01 0,04 0,04 ± 0,02 0,03

Выход 
готовых 
изделий, г.

50,00 59,00 55,00 56,60 56,20

По результатам исследований по опреде-
лению влажности опытных образцов, выяв-
лено, что у образца №1 показатель влажно-
сти уменьшился, по сравнению с контролем 
на 10%. Объясняется это высокой влаго-
поглощающей способностью ОП, но такое 
уменьшение содержания влаги отрицатель-
но влияет на органолептические показатели 
данного изделия. А у образца № 4 показатель 
содержания влаги увеличился относитель-
но контрольного образца на 3%, получен-

ный результат можно объяснить тем, что в 
рецептуре данного образца была увеличе-
на закладка воды. Выход готовых изделий 
имеет прямую зависимость от количества 
вводимых в рецептуры ОП, за счет высокой 
водопоглащающей способности данной до-
бавки, что имеет немаловажное значение 
с экономической точки зрения. 

Одной из технологических характеристик 
качества мясных фаршей является их вяз-
кость. 
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реологические измерения вязкости фар-
шей куриных проводили на приборе «рео-
тест — 2.1». Измерения проводили при тем-
пературе +20ºС. Данные представлены 
на рисунке 2. 

 Как видно из рисунка 2, добавление 
ОП (образцы №3-4) приводит к увеличению 
вязкости фаршей на 6-12% соответственно, 
что связано с увеличением пластичности 
систем, и приводит к улучшению их орга-
нолептических показателей. 

Таким образом изучена возможность ис-
пользования ОП в качестве замены хлеба 
пшеничного для приготовления рубленных 
изделий из мяса курицы. На основании 
функционально-технологических свойств 
фаршей и готовых изделий разработана тех-
нология и произведен расчет рецептур про-
дуктов установлено, что введение в фарш 
ОП в концентрации 36-50% улучшает орга-
нолептические, физико-химические пока-
затели полуфабрикатов и готовых изделий. 
Выход готовых мясных рубленых изделий 

с добавками ОП увеличивается на 13,2-
12,4% по сравнению с контролем.
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