
 Вестник  КрасГАУ.  2018. №  3 

 160 

 

Вывод. Таким образом, в результате исследований 
выявлено, что при данном способе сушки содержание 
витамина А уменьшилось с 0,27 мг в свежей до 0,19 мг в 
сушеной тыкве. Содержание витамина В1 уменьшилось с 
41,0 мг в свежей до 9,0 мг в сушеной тыкве. Содержание 
витамина В2 уменьшилось с 25 мг в свежей до 17,5 мг в 
сушеной тыкве. Содержание витамина В6 уменьшилось с 
0,57 мг в свежей до 0,45 мг в сушеной тыкве. Содержание 
витамина Е уменьшилось с 6,7 мг в свежей до 4,6 мг в 
сушеной тыкве. 
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Цель исследования: изучение возможности примене-

ния капусты брокколи в мясных рубленых полуфабрика-
тах (котлетном фарше). Задачи исследования: изучить 
химический состав капусты брокколи; разработать 

рецептуру мясо-растительного фарша (котлет); про-
вести оценку качества мясо-растительных котлет. 
Определение химического состава капусты брокколи 
проводили по методикам, принятым в биохимии расте-
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ний. Определение органолептических показателей про-
дукта проводили согласно ГОСТ 9959; определение вла-
ги – ГОСТ 9793-74, жира – ГОСТ 23042, белка – ГОСТ 
25011, углеводов – ГОСТ 10574; подготовку проб – ГОСТ 
26929. Исследования химического состава капусты брок-
коли показали, что в ней содержится белковых веществ 
2,74; углеводов – 7,02. Технологический процесс получе-
ния котлет включает следующие стадии: подготовка 
сырья; составление фарша; формование полуфабрика-
тов; хранение и реализация. Для получения мясо-
растительного фарша мякоть свинины и говядины 
нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку, 
соединяют с замоченным в воде хлебом, измельченной 
капустой брокколи, добавляют соль, специи, хорошо 
перемешивают, пропускают второй раз через мясоруб-
ку и выбивают. Готовую котлетную массу порциониру-
ют, формуют котлеты, панируют в сухарях и замора-
живают при температуре минус 18 °С, фасуют и упа-
ковывают. Капусту брокколи вносили в котлетный 
фарш в количестве 5, 10 и 15 % взамен мясной части. 
Органолептическую оценку комбинированных фаршей 
проводили в результате дегустации полученных про-
дуктов по сравнению с контрольным образцом (без до-
бавления капусты брокколи). Были определены органо-
лептические показатели готового изделия. Наилучшие 
органолептические показатели котлет установлены 
при добавлении 10 % капусты брокколи в мясной фарш. 
Разработана рецептура мясных рубленых полуфабри-
катов – котлет с внесением капусты брокколи и прин-
ципиальная схема их получения. Проанализирован со-
став полученных котлет и определена их энергетиче-
ская ценность. Согласно полученным результатам по 
содержанию белков, жиров, углеводов в котлетах, они 
соответствуют нормативным показателям. Энерге-
тическая ценность разработанного продукта состави-
ла 230 ккал. 

Ключевые слова: мясо-растительный фарш, капу-
ста брокколи, рецептура, состав, энергетическая цен-
ность. 

 
The research objective was studying the possibility of us-

ing broccoli cabbage in the meat of chopped semi-finished 
products (cutlet forcemeat). The research problems were to 
study chemical composition of the cabbage of broccoli; to 
develop the compounding of meat and cereal forcemeat (cut-
lets); to carry out the assessment of the quality of meat and 
cereal cutlets. The definition of chemical composition of cab-
bage of broccoli was carried out by the techniques according 
to biochemistry of plants. The definition of organoleptic indica-
tors of the product was carried out according to State Stand-
ard 9959; moisture definition State Standard 9793-74, fat – 
State Standard 23042, protein – State Standard 25011, car-
bohydrates – State Standard 10574; preparation of tests – 
State Standard 26929. The researches of chemical composi-
tion of cabbage of broccoli showed that it contained amounts 
of proteins 2,74; carbohydrates – 7,2 %. Technological pro-
cess of receiving cutlets includes the following stages: prepa-
ration of raw materials; drawing up forcemeat; formation of 
semi-finished products; storage and realization. For receiving 

meat and cereal forcemeat the pulp of pork and beef was cut 
on slices and passed via meat grinder, connected with bread 
wetted in water crushed by cabbage of broccoli, salt, spices 
were added, well mixed, passed for the second time via meat 
grinder and beaten out. Ready cutlet weight was portioned; 
the cutlets were formed, coated with breadcrumbs in crackers 
and frozen at the temperature minus 18 C, packed and put 
into package. The cabbage of broccoli was brought in cutlet 
forcemeat in the number of 5, 10 and 15 % instead of meat 
part. Organoleptic assessment of combined forcemeats was 
carried out as a result of tasting of received products in com-
parison with control sample (without addition of cabbage of 
broccoli). Organoleptic indicators of finished product were 
defined. The best organoleptic indicators of cutlets were es-
tablished at addition of 10 % of cabbage of broccoli in mince-
meat. The compounding of meat chopped semi-finished 
products, i.e. cutlets with introduction of cabbage broccoli and 
schematic diagram of their receiving was developed. The 
structure of received cutlets was analyzed and their power 
value was determined. According to received results on the 
content of proteins, fats, carbohydrates in cutlets, they corre-
sponded to standard indicators. The power value of devel-
oped product made 230 kcal. 

Keywords: minced meat, broccoli, formulation, 
composition, energy value. 

 
Введение. В связи с потребительским ростом на мяс-

ные полуфабрикаты производители увеличивают объемы 
производства, ассортимент этой продукции.  

Известны и научно обоснованы рецептуры и техноло-
гии комбинированных мясных полуфабрикатов с использо-
ванием сырья животного и растительного происхождения 
[1–3]. Производство комбинированных полуфабрикатов с 
использованием растительных компонентов увеличивает 
ассортимент выпускаемой продукции, способствует рацио-
нальному использованию сырьевых ресурсов, обеспече-
нию населения качественными продуктами питания и 
имеет социально-экономический эффект.  

Возможность применения растительного сырья в ре-
цептурах мясных полуфабрикатов обусловлена содержа-
нием витаминов, углеводов, полисахаридов, минераль-
ных и других веществ. Конструирование состава и струк-
туры мясных продуктов за счет обогащения их компонен-
тами растительного сырья позволяет разнообразить пи-
тание населения, сделать его более качественным. Доба-
вление в мясной фарш сырья растительного происхожде-
ния способствует получению высококачественных мясных 
продуктов с заданными свойствами [1–3]. 

Представляется перспективным исследование возмо-
жности использования надземной части капусты брокколи, 
которая является ценным диетическим продуктом, в рецеп-
турах мясных рубленых полуфабрикатах (котлет). Котлеты 
являются одним из самых востребованных видов продук-
ции на рынке мясной заморозки. Их доля в общем объеме 
замороженных полуфабрикатов составляет 66 % [2]. 

 Капуста брокколи – однолетнее растение, представ-
ляет разновидность цветной капусты, которая отличается 
более рыхлой белой, желтовато-зеленой, зеленой или 
фиолетовой головкой (рис. 1). 
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Рис. 1. Капуста брокколи 

 
Капуста брокколи отличается от других видов повы-

шенным содержанием питательных веществ и специфи-
ческим вкусом. Из литературных данных известно о высо-
ком содержании белка, в состав которого входят ан-
тисклеротические вещества холин и метионин, а также 
такие незаменимые аминокислоты, как лизин, метионин, 
валин, изолейцин, лейцин, треонин, фенилаланин; заме-
нимые – тирозин, гистидин, аланин, аргинин, аспарагино-
вая кислота, глицин, глутаминовая кислота, пролин, се-
рин. По содержанию белка брокколи превосходит батат, 
картофель, кукурузу сахарную, спаржу, шпинат. Согласно 
литературным данным, капуста брокколи содержит, г: 
белков – 10,3; жиров – 4,9; углеводов – 67,3; в том числе 
пищевых волокон – 2,1; калия – 292,0 мг, магния –  
104,0 мг, фосфора – 301,0 мг, кальция – 46,0 мг, железа – 
4,1 мг, цинка – 4,0 мг. Калорийность капусты брокколи 
составляет 330–340 ккал в 100 г продукта [4].  

Цель исследования: изучение возможности приме-
нения капусты брокколи в котлетном фарше. 

Задачи исследования: 
– изучить химический состав капусты брокколи; 
– разработать рецептуру мясо-растительного фарша 

(котлет); 
– провести оценку качества мясо-растительных кот-

лет. 
Методы исследования. Определение химического 

состава капусты брокколи проводили по методикам, при-
нятым в биохимии растений [5]. Определение органолеп-
тических показателей продукта проводили согласно ГОСТ 
9959, определение влаги – ГОСТ 9793-74, жира – ГОСТ 
23042, белка – ГОСТ 25011, углеводов – ГОСТ 10574, 
подготовка проб – ГОСТ 26929. 

Результаты исследования. Изучение химического 
состава капусты брокколи, произрастающей в окрестно-
стях г. Красноярска, проводили по методикам, указанным 
выше. Химический состав капусты брокколи приведен в 
таблице 1. 

 
Таблица 1  

Химический состав капусты брокколи 
 

Компоненты Содержание, % 

Белок 2,74 

Жиры 0,35 

Углеводы 7,02 

Зольные вещества 0,76 

Влажность 90,01 

 
Из приведенных результатов следует, что в капусте 

брокколи количество белковых веществ составляет  
2,74 %, углеводов – 7,02 %, жиров – 0,35 %. 

В рецептуру мясо-растительных котлет в качестве 
растительного компонента вносили измельченную капусту 

брокколи в количестве 5, 10 и 15 % взамен мясной части 
и определяли органолептические показатели готового 
изделия. Рецептура мясо-растительных котлет приведена 
в таблице 2.  

 
 

Таблица 2 
Рецептура мясо-растительных котлет 

 

Компонент Количество, кг / 100 кг 

1 2 

Говядина (котлетное мясо) 30 (27,5; 25) 

Свинина (котлетное мясо) 40 (37,5; 35) 

Капуста брокколи 5 (10; 15) 

Лук репчатый свежий 8,5 

Соль поваренная пищевая 1,1 

  

http://okeydoc.ru/wp-content/uploads/2016/03/broccoli.jpg
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Окончание табл. 2 
1 2 

Перец черный молотый 0,1 
Сухари панировочные 3 
Пажитник 0,2 
Яйцо куриное 3 
Хлеб пшеничный 8 
Хмели-сунели 0,1 
Чеснок свежий 1 

 

Технологический процесс получения котлет включает 
следующие стадии:  

– подготовка сырья; 
– составление фарша; 
– формование полуфабрикатов; 
– хранение и реализация. 
Для получения мясо-растительного фарша мякоть 

свинины и говядины нарезают на кусочки и пропускают 
через мясорубку, соединяют с замоченным в воде хле-
бом, измельченной капустой брокколи, добавляют соль, 
специи, хорошо перемешивают, пропускают второй раз 
через мясорубку и выбивают. Готовую котлетную массу 
порционируют, формуют котлеты, панируют в сухарях и 
замораживают при температуре -18 °С, фасуют и упако-
вывают. 

 Органолептическую оценку комбинированных фар-
шей проводили в результате дегустации полученных про-
дуктов по сравнению с контрольным образцом (без до-
бавления капусты брокколи). 

  

Характеристика котлет по органолептическим показа-
телям:  

 внешний вид – изделие овально-приплюснутой 
формы с одним заостренным концом, поверхность рав-
номерно запечена;  

 консистенция котлеты – мягкая, сочная; 
 цвет котлеты – бело-серый, с зелеными включениями; 
 вкус продуктов, входящих в блюдо; 
 запах продуктов, входящих в блюдо.  
 Сравнительная органолептическая оценка качества 

образцов котлет показала разный уровень этих показате-
лей при добавлении 5, 10 и 15 % капусты брокколи в мяс-
ной фарш. Наилучшими по органолептическим показате-
лям были признаны образцы колет с добавлением 10 % 
капусты брокколи взамен мясного фарша. Опытные об-
разцы котлет получились более нежные и сочные. Влаж-
ность опытных образцов составила 63 %. 

Химический состав котлет и энергетическая ценность 
приведены в таблице 3. 

 Таблица  3 
Химический состав котлет 

 

Компонент 
Содержание, г 

Нормативный показатель Полученный результат 

Белок 10 10,5 

Жиры 16 16 

Углеводы 10 11 

Энергетическая ценность, ккал. 224 230 
 

Полученные результаты по содержанию основных 

компонентов в котлетах соответствуют нормативным по-

казателям. 

Принципиальная схема получения котлет с капустой 

брокколи приведена на рисунке 2.  

 

Приготовление комбинированного мясо-растительного фарша (смешивание компонентов) 

Формование котлет (овально-приплюснутой формы с одним заостренным концом)  

Панирование 

Замораживание котлет при –18 оС, в течение 3 часов 

Фасовка котлет 

Упаковывание котлет  

Замораживание котлет при –18–35 оС  до температуры в толще продукта –8 оС 

Реализация котлет в торговой сети 
 

Рис. 2. Принципиальная схема производства котлет с капустой брокколи 
 

Выводы. Проведенные экспериментальные исследо-
вания показали, что использование капусты брокколи в 
рецептурах котлет обогащает их состав, улучшает орга-
нолептические показатели готовой продукции, снижает ее 
себестоимость и является перспективным для создания 
комбинированных мясо-растительных полуфабрикатов. 
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Цель исследования: провести сравнительный анализ 

качества пищевого национального продукта питания – 
далгана, произведенного на территории Республики 
Хакасия и Республики Тува. Задачи исследования: опре-
делить органолептические показатели, витаминный и 
минеральный состав далгана, полученного от разных 
товаропроизводителей; провести сравнительный ана-
лиз качественных показателей продукта. Объектом 
исследования явились образцы готовой продукции,          
произведенной как в домашних условиях, так и промыш-
ленным способом. Отбор проб сырья проводили по 
ГОСТ 27668-88. Определение водорастворимых вита-
минов (тиамина, пиридоксина и аскорбиновой кислоты) 
проводили по методам биохимического исследования. 
Содержание минеральных элементов определяли с по-
мощью рентгенофлуоресцентного анализа на спек-
трометре «Спектроскан Макс». В статье рассмотрен 
процесс приготовления далгана традиционным спосо-
бом, приведены результаты исследования органолеп-
тических показателей и содержания биологически ак-
тивных веществ в четырех образцах далгана. Сравни-
тельная оценка качества пищевых продуктов показала, 
что исследуемые образцы по органолептическим пока-
зателям (внешний вид, запах и вкус) отличаются друг 
от друга незначительно. Далган, произведенный по 
старинной национальной технологии, отличается 
крупностью помола, что улучшает его вкусовые каче-
ства. Анализ микронутриентного состава продуктов 
питания на основе зерновых культур показал, что дал-

ган является полноценным источником витаминно-
минерального комплекса. Содержание аскорбиновой 
кислоты (1,85±0,09 мг%), тиамина (0,83±0,05 %) и пи-
ридоксина (0,46±0,03 мг%) в далгане, изготовленном 
разными производителями, практически одинаково. 
Показано, что образец, изготовленный по традицион-
ной технологии, богаче такими минеральными элемен-
тами, как кальций (4%), железо (0,3 %), марганец          
(0,07 %), цинк (0,03 %), молибден (0,004 %) по сравнению 
с другими образцами. Данные исследования будут по-
лезны при разработке технологии функциональных 
продуктов питания с учетом национальных особенно-
стей населения Алтае-Саянского региона. 

Ключевые слова: растительные ресурсы, нацио-
нальные продукты питания, качество продукта, биохи-
мический состав, водорастворимые витамины, мине-
ральные элементы. 

 
The research objective was to carry out comparative 

analysis of quality of food national food product, i.e. the dal-
gan made on the territory of the Republic of Khakassia and 
the Republic of Tuva. The research problems were to define 
organoleptic indicators, vitamin and mineral structure of the 
dalgan received from different producers; to carry out com-
parative analysis of quality indicators of the product. The ob-
jects of the research were the samples of finished products 
made both at home and in industrial way. The sampling of 
raw materials was made in accordance with State Standards 
27668-88. The definition of water-soluble vitamins (thiamin, 




