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Аннотация. Актуальность увеличения ресурсов животного белка сохраняется в мировом 
масштабе. Белки животного происхождения обеспечивают организм человека основными ма-
кро- и микронутриентами и поддерживают нормальную жизнедеятельность человека. Мясо 
птицы занимает значительный удельный вес в государственной программе производства и ре-
ализации животного белка. Из года в год постоянно увеличивается рост и потребление мяса 
птицы (30...35%). Мясо птицы механической обвалки характеризуется меньшим технологи-
ческим потенциалом и нуждается в повышении функционально-технологических свойств при 
формировании пищевых систем с заданными свойствами. 

В статье показана возможность расширения ассортимента мясных рубленых полуфабри-
катов (котлет) функционального назначения за счет использования композиционной смеси в 
рецептуре, способствующей повышению биологической и пищевой ценности. 

Цель работы - разработка рецептуры и технологии мясных полуфабрикатов (котлет) функ-
ционального назначения из мяса птицы механической обвалки с использованием нетрадици-
онного сырья - композиционной смеси (КС). 

Обоснован и подобран качественный, количественный состав композиционной смеси для 
котлет функционального назначения из мяса птицы механической обвалки. 

Исследовано влияние дозировки композиционной смеси, состоящей из твердого адыгей-
ского сыра «Матэ» (порошок), овсяной муки и чесночного порошка, на потребительские свой-
ства котлет из мяса птицы механической обвалки. Исследованы показатели качества (органо-
лептические и физико-химические) котлет функционального назначения. 

Разработанная рецептура и технология котлет функционального назначения со 100-про-
центной заменой пшеничного хлеба на композиционную смесь и с заменой панировки на ов-
сяную муку имела наилучшие показатели качества. 

Ключевые слова: технология, рецептура, мясные рубленые полуфабрикаты, функцио-
нальное назначение, функциональный продукт, композиционная смесь, мясо птицы механиче-
ской обвалки, органолептические, физико-химические показатели 
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Abstract. Increase in animal protein resources is of great importance on a global scale. Proteins 
of animal origin provide the human body with basic macro- and micronutrients and support normal 
human life and activities. Poultry meat occupies a significant proportion in the state program of pro-
duction and sale of animal proteins. From year to year, the growth and consumption of poultry meat 
(30...35 %) is constantly increasing. Mechanically deboned poultry meat is characterized by less 
technological potential and is in need of increase its functional and technological properties in the 
formation of food systems with specified properties. 

The article shows the possibility of expanding the assortment of meat chopped semi-finished 
products (cutlets) of functional purpose using a compositional mixture in a recipe that helps to in-
crease biological and nutritional value. 

The purpose of the research is to develop the recipe and technology of mechanically deboned 
poultry meat semi-finished products (cutlets) of functional purpose using non-traditional raw materi-
als, namely compositional mixture (CM). 

The qualitative and quantitative composition of the compositional mixture for cutlets of function-
al purpose from mechanically deboned poultry meat has been substantiated and selected. 

The influence of the dosage of the compositional mixture consisting of a solid Adygh cheese 
«Mate» (powder), oatmeal and garlic powder, on the consumer properties of mechanically deboned 
poultry meat has been investigated. The quality indicators (organoleptic and physico-chemical ones) 
cutlets of functional purposes have been investigated. 

The recipe and technology of functional cutlets has been developed where wheat bread is re-
placed completely (100%) with a compositional mixture and coating with oatmeal flour. This tech-
nology has shown the best quality indicators. 

Keywords: technology, recipe, chopped semi-finished products, functional purpose, function-
al product, compositional mixture, mechanically deboned poultry meat, organoleptic, physical and 
chemical indicators. 
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Рубленые полуфабрикаты из мяса 
птицы в структуре питания российских 
граждан занимают значительный удель-
ный вес и пользуются большим потреби-
тельским спросом. 

Актуальность данной работы за-
ключается в возможности расширения 
ассортимента мясных рубленых полу-
фабрикатов (котлет) функционально-
го назначения за счет использования 
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композиционной смеси в рецептуре, 
способствующей повышению биологи-
ческой и пищевой ценности. 

Цель работы - разработка рецептуры 
и технологии мясных полуфабрикатов 
(котлет) функционального назначения из 
мяса птицы механической обвалки с ис-
пользованием нетрадиционного сырья -
композиционной смеси (КС). 

В рамках поставленной цели реша-
лись следующие задачи: 

1) обоснование и подбор оптимально-
го соотношения компонентов композици-
онной смеси для использования в рецеп-
туре котлет; 

2) исследование влияния композици-
онной смеси на формирование потреби-
тельских свойств котлет; 

3) разработка рецептуры и техноло-
гии котлет функционального назначения 
из мяса птицы механической обвалки с 
использованием композиционной смеси; 

4) оценка качества разработанных 
котлет функционального назначения. 

Объектами исследования являются 
фарш из мяса птицы механической об-
валки, композиционная смесь, полуфа-
брикаты, котлеты. 

Для анализа качества сырья, по-
луфабрикатов и готовой продукции 
использовались стандартные мето-
ды анализа, используемые в пищевой 
промышленности. 

В состав мясных рубленых полуфа-
брикатов (котлет) по традиционной ре-
цептуре входит пшеничный хлеб (или 
панировочные сухари) в качестве на-
полнителя, загустителя и связующего 
вещества. 

Для повышения пищевой ценности це-
лесообразно заменять пшеничный хлеб на 
композиционную смесь, так как она явля-
ется источником белка, витаминов, макро-
и микроэлементов и обладает вышепере-
численными свойствами. Композиционная 
смесь содержит сыр «Матэ» (порошок), 
муку овсяную и чесночный порошок. 

Порошок, полученный из твердо-
го адыгейского сыра «Матэ», придает 

продуктам приятный молочный аромат и 
вкус. Сыр «Матэ» изготовлен из натураль-
ного молока с использованием молочной 
сыворотки и поваренной соли, является 
высокобелковым продуктом (более 45%). 
Его употребление благотворно сказыва-
ется на пищеварении, улучшает микро-
флору кишечника, нормализует работу 
нервной системы. В его состав входят ви-
тамины (группы В, С, D, Н и Е), а также 
ряд минеральных веществ в виде солей с 
содержанием магния и калия, кальция и 
других макро- и микроэлементов [7]. 

Овсяная мука содержит авенин - ос-
новной белок данной злаковой культуры 
(до 80%), оказывает на организм тонизи-
рующее действие и содержит кремний, 
который в других видах муки отсутству-
ет. Также в овсяной муке содержатся: ви-
тамины В1, В2, Е, РР [1]. 

Чесночный порошок сохраняет все 
полезные свойства свежего чеснока, при-
дает продуктам приятный вкус, аромат, 
при этом оставляя дыхание свежим; 
хорошо растворяется и идеально под-
ходит для приготовления кулинарной 
продукции. 

Мясо птицы механической обвалки 
заметно отличается по составу и свой-
ствам от ручной: содержит меньше вла-
ги (70%) и белка (до 12%), больше жира 
(14-30%). Возможно наличие костных 
включений (размер не более 500 мкм), ко-
личество которых не должно превышать 
0,6% от массы мяса. 

Учитывая функционально-техноло-
гические свойства фарша из мяса пти-
цы механической обвалки, для повыше-
ния биологической и пищевой ценности 
котлет разработали функциональную 
добавку. 

Органолептические и физико-хи-
мические показатели разработанной 
композиционной смеси, включающей 
компоненты в заданном соотношении, 
приведены в таблицах 1, 2. 

Как показывают данные таблицы 1, 
органолептические показатели качества 
полностью соответствуют требованиям. 



Таблица 1 
Органолептические показатели композиционной смеси 

Table 1 
Organoleptic indicators of the compositional mixture 

Наименование показателя Значение показателя 

Цвет серовато-белый, неоднотонный 

Вкус свойственный овсяной муке, в меру соленый, с приятным 
чесночным привкусом 

Запах приятный чесночный, без посторонних запахов 

Таблица 2 
Физико-химические показатели композиционной смеси 

Table 2 
Physical and chemical indicators of the compositional mixture 

Наименование показателя Фактические 
показатели 

Массовая доля влаги, %, не более 14,0 
Кислотность, градусов, не более 6,9 
Содержание металломагнитной примеси, мг/кг, не более -
Содержание измельченных цветковых пленок овса, %, не более -
Крупность помола: 
массовая доля продукта сходящего с сита по ГОСТ Р 51568 
из проволочной сетки № 67, %, не более 
переход сита по ГОСТ 4403 из синтетической ткани № 36/40, 
%, не менее 

2,0 

30,0 

Как показывают данные табли-
цы 2, физико-химические показатели 
композиционной смеси соответствуют 
требованиям. 

На модельных фаршевых системах 
были исследованы различные вариан-
ты по нормам вложения композицион-
ной смеси. Для выявления оптималь-
ной дозы внесения композиционной 
смеси выработаны пять образцов кот-
лет, из которых четыре имели в своем 
составе композиционную смесь в раз-
ных количествах (25, 50, 75 и 100%) 
взамен хлеба пшеничного, пятый обра-
зец - контрольный. Также вместо пани-
ровочных сухарей использована мука 
овсяная. 

Контрольный образец изготавли-
вался по стандартной производственной 

рецептуре № 732 [5], которая представле-
на в таблице 3. 

Дегустационную оценку котлет осу-
ществляли по пятибалльной шкале по 
следующим показателям: внешний вид, 
цвет, вкус, запах, консистенция. 

В дегустационной оценке участвова-
ло пять специалистов. Дегустационная 
оценка разработанных образцов котлет 
представлена в таблице 4. 

Все образцы имели овально-приплюс-
нутую форму, поверхность равномерно 
посыпана панировкой, без разорванных 
и ломаных краев, поверхность равномер-
но запечена, золотисто-коричневого цве-
та, ровная, фарш равномерно промешан. 
Консистенция котлет по разработанной 
рецептуре мягкая и более сочная по срав-
нению с контрольным образцом. 



Рецептура котлет из мяса птицы 
Таблица 3 

Poultry meat cutlets recipe 
Table 3 

Наименование сырья Норма расхода, г 

Курица 111 

Хлеб пшеничный 27 

Внутренний жир 4 

Молоко или вода 39 

Сухари панировочные 15 

Масса полуфабриката 186 

Масло растительное 10 

Масса жареных котлет 150 

Таблица 4 
Дегустационная оценка качества котлет 

с использованием композиционной смеси 

Table 4 
Tasting assessment of the quality of cutlets using the compositional mixture 

Наименование 
продукта 

Внешний 
вид 

Цвет на 
разрезе 

Запах 
(аромат) Вкус Консис-

тенция 

Общая 
оценка 

качества 

Средний 
балл го-
тового 

продукта 

Котлеты по 
традиционной 
технологии 
(контроль) 

20 25 25 25 20 115 4,6 

Котлеты с 25% 
заменой пше-
ничного хлеба 
на КС 

20 25 25 25 20 150 4,6 

Котлеты с 50% 
заменой пше-
ничного хлеба 
на КС 

25 25 25 25 20 120 4,8 

Котлеты с 75% 
заменой пше-
ничного хлеба 
на КС 

25 25 25 25 20 120 4,8 

Котлеты со 
100% заменой 
пшеничного 
хлеба на КС 

25 25 25 25 25 150 5,0 
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Рис. 1. Физико-химические показатели котлет функционального назначения: 
1 - по ГОСТ; 2 - контроль; 3 - разработанный (100% КС) 
Fig. 1. Physical and chemical indicators of functional cutlets: 

1 - according to GOST; 2 - control ones; 3 - designed ones (100% CS) 

Таблица 5 
Пищевая ценность котлет (100 г) 

Table 5 
Nutritional value of cutlets (100 g) 

Наименование 
продукта 

Содержание в продукте, % Наименование 
продукта Белки Жиры Углеводы Калорийность, ккал 

Котлеты 
(контрольный образец) 10,14 5,0 18,27 158,64 

Котлеты по разрабо-
танной рецептуре 
и технологии 

15,03 4,76 18,57 177,24 

Полученные результаты дегуста-
ционной оценки образцов свидетель-
ствуют о том, что образец котлет со 
100-процентной заменой пшеничного 
хлеба на композиционную смесь и с 
заменой панировки на овсяную муку 
имел наилучшие показатели качества 
по внешнему виду и консистенции. 
Этот вариант лег в основу разработан-
ной рецептуры котлет функционально-
го назначения. 

Физико-химические показатели кот-
лет функционального назначения пред-
ставлены на рисунке 1. 

Как показывают данные рисунка 1, 
массовая доля поваренной соли и влаги 
во всех образцах практически одинакова. 
Массовая доля белка в разработанных 
котлетах выше на 30%, а массовая доля 
жира отличается незначительно. 

Разработанные котлеты функцио-
нального назначения обладает высо-



кими органолептическими, физико-
химическими показателями и соответ-
ствуют требованиям стандарта [2]. 

Сравнительная пищевая ценность 
котлет функционального назначения 
представлена в таблице 5. 

Как показывают данные таблицы 
5, биологическая и пищевая ценность 
разработанных котлет функциональ-
ного назначения выше по сравнению с 
контролем. 

Выводы: 
Обоснован и подобран качественный, 

количественный и состав композицион-
ной смеси для котлет функционального 
назначения из мяса птицы механической 
обвалки. 

Исследовано влияние дозировки ком-
позиционной смеси, состоящей из твердо-
го адыгейского сыра «Матэ» (порошок), 
овсяной муки и чесночного порошка, на 
потребительские свойства котлет из мяса 
птицы механической обвалки. 

Разработана рецептура и технология 
котлет функционального назначения. 

Исследованы органолептические и 
физико-химические показатели котлет 
функционального назначения. Образец 
котлет со 100-процентной заменой пше-
ничного хлеба на композиционную смесь 
и с заменой панировки на овсяную муку 
имел наилучшие показатели качества. Со-
держание белка в разработанных котлетах 
выше на 30%, чем в контрольном образце. 
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