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Современные подходы обогащения рубленных полуфабрикатов из птицы

Купцова А.И., Гарькина П. К.

Аннотация. На основе анализа технологических решений при производстве рубленных 
полуфабрикатов обосновано перспективное направление в совершенствовании 
технологии производства изделий. Показано, что актуальное направление в развитии 
данной технологии основывается на решении следующих задач: поиск новых видов сырья, 
позволяющего заменить или повысить эффективность применения «классического» 
сырья; внесение в рецептуру котлет добавок с пищевыми волокнами; совместная 
обработка нескольких видов сырья.
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Abstract. Based on the analysis of technological solutions in the production of chopped semi-
finished products, a promising direction in improving the production technology of products 
is substantiated. It is shown that the current direction in the development of this technology is 
based on solving the following tasks: the search for new types of raw materials that can replace 
or increase the effectiveness of using «classic» raw materials; adding additives with dietary 
fibers to the recipe of cutlets; joint processing of several types of raw materials.
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Введение

В последние годы наблюдается значительный 
рост популярности обогащенных полуфабрикатов 
из птицы. Рынок потребительских продуктов ак-
тивно развивается, и производители заинтересо-
ваны предложить потребителям более полезные и 
питательные продукты. В связи с этим, разработ-
ка современных подходов к созданию рецептуры 
обогащенных полуфабрикатов становится важным 
аспектом для производителей.

Одним из ключевых вопросов, которым зани-
маются специалисты в данной области, является 
выбор ингредиентов, которые могут значительно 
повысить питательную ценность и функциональ-
ные свойства полуфабрикатов. Анализ литератур-
ных данных, показал, что при производстве рубле-
ных полуфабрикатов, используют растительное 

сырье (соевую муку, пшеничную клетчатку, различ-
ные крупы, овощи, плоды). 

Целью исследований является изучение ре-
цептурных инноваций, позволяющих расширить 
ассортимент функциональных полуфабрикатов из 
птицы.

Объекты и методы исследований

При проведении исследований применяли об-
щепринятые методы сбора, сравнительного анализа 
и систематизации научной информации.

Результаты и их обсуждение 

Исследования и эксперименты показали, что 
добавление морских водорослей, таких как спиру-
лина и хлорелла, обогащает продукт витаминами, 
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минералами и антиоксидантами. Эти компоненты 
способны укрепить иммунную систему, стимули-
ровать обмен веществ и повысить уровень энергии 
в организме. Модельные образцы фарша вырабаты-
вались с добавлением ламинарии слоевища. добав-
ление ламинарии в продукты из диетического мяса 
птицы является эффективной мерой в профилакти-
ке и коррекции йодной недостаточности в рационе 
питания населения [1]. 

С учетом медико-биологических требований 
предложены технологии с использованием нату-
ральных источников биологически активных ком-
понентов (крови, морских водорослей, минерально-
го обогатителя из яичной скорлупы, топинамбура, 
пектина и др.). При этом повышается содержание 
таких минеральных элементов как железо, калий, 
кальций, йод, причем соотношение отдельных эле-
ментов (кальция и фосфора) близко к оптимальной 
формуле сбалансированного питания [2].

Учеными Саратовского ГАУ разработана ре-
цептура рубленого полуфабриката способствую-
щего нормализации деятельности желудочно-ки-
шечного тракта, для профилактики ожирения и 
сердечно-сосудистых, заболеваний опорно-двига-
тельного аппарата с использованием мяса индейки 
и овсяных хлопьев в количестве 5%, 7% и 10%.

Полученные данные показали, что при добав-
лении 7% овсяных хлопьев наблюдается резкое 
снижение содержания жира, что имеет важное зна-
чение при создании продукта функционального на-
значения [3].

В составе обогащенных полуфабрикатов из 
птицы можно встретить добавки, содержащие каль-
ций, железо, йод и другие необходимые микроэле-
менты.

Предложена рецептура с добавлением яблок в 
производство мясных рубленых полуфабрикатов из 
индейки. Исследователи утверждают, что добавле-
ние к мясному сырью яблок значительно повлияло 
на изменение органолептических показателей гото-
вого изделия, изменилась консистенция и сочность 
зраз. Яблоки придают сочность готовому изделию, 
а также необыкновенный сладковато-кислый вкус 
[4].

С целью повышения пищевой ценности го-
тового продукта предложена рецептура котлет из 
индейки с применением порошка гранолы. Орга-
нолептическая оценка готовых котлет из индейки с 
порошком гранолы показала, что внесение гидро-
тированного порошка гранолы в соотношении 1:3 
положительно влияет на качество на изделия. Ис-
следования позволяют сделать вывод, что примене-

ние порошка гранолы в качестве добавки к мясно-
му сырью, улучшает органолептические показатели 
качества мясных изделий [5].

Учеными Донского государственного аграр-
ного университета разработана технология мяс-
ных рубленых полуфабрикатов с использованием 
нетрадиционного растительного сырья – шпината. 
Внесение шпината добавило продукту незамени-
мый источник клетчатки, важнейшие макро- и ми-
кроэлементов, крайне необходимых человеческому 
организму. За счет добавления шпината понизится 
себестоимость продукта, а, значит, увеличиться 
его продажи и прямой заработок производителя. А 
также готовому продукту намного проще придать 
гладкую текстуру, а также подчеркнуть естествен-
ный аромат. Результатом исследований является то, 
что сочетания растительных компонентов и мяса 
птицы при производстве мясных продуктов целе-
сообразно. При этом наилучшими качественными 
и повышенными органолептическими свойствами 
обладали рубленые полуфабрикаты с содержанием 
спаржи – 15,0%. Использование в рецептуре ком-
понентов растительного сырья позволяет снизить 
себестоимость продуктов, а также повысить пита-
тельную ценность котлет, что в конечном итоге по-
ложительно отражается на практической значимо-
сти производства полуфабрикатов [6].

Беляевской В.В. также предложена рецептура 
рубленных полуфабрикатов с внесением имбиря. 
Нетрадиционное сырье (порошок имбиря) вносили 
в количестве от 20 до 60% взамен части мяса индей-
ки. По мнению автора разработанный рубленый по-
луфабрикат из мяса индейки удовлетворяет суточ-
ную потребность человека в животных белках на 
41 %, в энергии – на 9 %, вследствие чего изделие 
отнесено к функциональным продуктам с понижен-
ной калорийности [7].

Выводы

Следует отметить, что разработка современ-
ных подходов к рецептуре обогащенных полуфа-
брикаты из птицы требует тщательных исследова-
ний, а также учета множества факторов, таких как 
пропорции ингредиентов, технологические требо-
вания и требования к качеству конечного продукта. 
Однако, результаты подобных разработок имеют 
большую практическую значимость, потому что 
предлагают потребителям более полезные и сба-
лансированные продукты, способствуя поддержа-
нию и улучшению здоровья.
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