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Одной из задач мясной промышленности 

является разработка пищевых продуктов но-
вого поколения, имеющих комплементарный 
состав белков и характеризующихся близким к 
идеальному аминокислотным составом. В 
этом плане наиболее экономично использова-
ние белка растительного происхождения. 
Цель исследований – оптимизация химическо-
го состава мясо-растительных рубленых по-
луфабрикатов на основе внесения муки из про-
рощенных семян бобовой культуры нут. Ра-
бота выполнена на кафедре пищевых техно-
логий ФГБОУ ВО «Донской государственный 
аграрный университет» (пос. Персиановский, 
Ростовская обл.). Объектами исследований 
являлись новые белковые комплексы на основе 
муки из семян пророщенного нута, контроль-
ный и модельные фарши, комбинированные 
мясо-растительные полуфабрикаты и гото-
вые изделия; проводили предварительное про-
ращивание семян нута, что обеспечило акти-
визацию работу ферментативной системы, 
синтез белковых органелл и питательных 
веществ и способствовало приобретению 
особых качеств растительного сырья. С це-
лью определения оптимального количества 
вводимого функционального белкового про-
дукта была проведена дегустационная оценка 

котлет из фарша с добавлением 10 %, 15 и 
20 % муки нута взамен основного мясного сы-
рья. Дегустационный мониторинг показал,что 
котлеты с уровнем замены мясного сырья до 
15 % растительной добавкой по органолепти-
ческим показателям не уступают контроль-
ному образцу и соответствуют требованиям 
ГОСТ 9959-2015. Отмечено повышение пище-
вой ценности, увеличение монолитности и 
плотности фарша, а также выхода готового 
продукта. Включение в состав рецептуры 
рубленых полуфабрикатов белковых ингреди-
ентов в виде муки из пророщенных зерен нута 
благоприятно сказывается на функционально-
технологических качествах и стабильности 
фаршевых систем. 

Ключевые слова: растительное сырье, 
мука из нута, химический состав, пищевая 
ценность, функциональные свойства, мясной 
рубленый полуфабрикат. 

 
One of the tasks of meat industry was to devel-

op new generation of foodstuff having complemen-
tary protein composition and close to "ideal" amino 
acid composition. In this regard, the most economi-
cal was using protein of plant origin. The aim of the 
research was to optimize chemical composition of 
meat-and-vegetable chopped semi-finished prod-
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ucts based on the introduction of flour from sprout-
ed legume seeds nutt. The work was performed at 
the Department of Food Technologies of FSBEI 
"Don State Agrarian University", Persianovsky, 
Rostov Region. The objects of the research were 
new protein complexes based on sprouted mouth 
seed flour, control and model mince, combined 
meat-and-vegetable semi-finished products and 
finished products; carried out a preliminary germi-
nating of nutt seeds, which ensured activation of 
enzymatic system, synthesis of protein organelles 
and nutrients and contributed to the acquisition of 
special qualities of plant raw materials. In order to 
determine optimal amount of functional protein 
product introduced, tasting evaluation of mince cut-
lets was carried out with the addition of 10 %, 15 
and 20 % of nutty flour instead of the main meat 
raw material. Tasting monitoring showed that the 
cutlets with the level of meat raw material replace-
ment up to 15 % with vegetable additive according 
to organoleptic indices were not inferior to the con-
trol sample and met the requirements of State 
Standard 9959-2015. Increased nutritive value, 
enriched monolithic content and the density of 
mince, as well as the yield of finished product were 
noted. Inclusion of protein ingredients in the com-
position of chopped semi-finished products in the 
form of flour from sprouted nut grains had a favora-
ble effect on functional and technological qualities 
and stability of mince systems. 

Keywords: vegetable raw material, fly flour, 
chemical composition, nutritional value, functional 
properties, chopped meat semi-finished product. 

 
Введение. Несмотря на постоянно растущий 

ассортимент продуктов питания, проблема ка-
чественной и здоровой пищи остается одной из 
самых актуальных. Качество питания ухудшает-
ся в условиях сложной социальной, экономиче-
ской и экологической обстановки. Поэтому не-
обходима разработка и внедрение в производ-
ство функциональных пищевых продуктов, 
употребление которых может способствовать 
сохранению и укреплению здоровья [1]. 

Сочетание животных и растительных ингре-
диентов позволяет взаимно дополнять их не-
достающими биологически активными вещест-
вами и быть основой для обеспечения специа-
лизированного и лечебно-профилактического 
питания. Наиболее близки к животным белкам 

по биологической ценности белки бобовых 
культур, в этой связи перспективно их исполь-
зование в технологии производства мясных 
продуктов [2]. 

При изучении вопроса обогащения мясных 
продуктов нетрадиционными белковыми ингре-
диентами из растений представляют интерес 
семена нута и продукты его переработки. Не-
смотря на ценные свойства этой культуры, 
функционально-технологические характеристи-
ки недостаточно изучены [3]. 

Цель исследований. Использование в тех-
нологии мясо-растительных рубленых полу-
фабрикатов муки из пророщенных семян нута и 
оценка качественных характеристик полученно-
го продукта. 

Задачи исследований: провести оценку хи-
мического состава зерен нута и влияния про-
цесса проращивания на их состав; разработать 
рецептуру опытных образцов котлет «Деревен-
ские» с частичной заменой мясного сырья рас-
тительной добавкой; установить эффективные 
дозировки внесения муки из зерен нута, обеспе-
чивающие наилучшие органолептические свой-
ства, и определить физико-химические показа-
тели готового продукта. 

Объекты и методы исследований. Объек-
тами исследований являлись новые белковые 
комплексы на основе муки из семян пророщен-
ного нута, контрольный и модельные фарши, 
комбинированные мясо-растительные полу-
фабрикаты и готовые изделия. Использовали 
зерна нута – сорта Краснокутский 36 (Россий-
ская зерновая компания «Русская торговая ор-
ганизация»). 

При выработке мясных рубленых полуфаб-
рикатов использовали сырье в соответствии с 
требованиями ГОСТ 32951-2014 «Полуфабри-
каты мясные и мясосодержащие. Общие техни-
ческие условия» [4]; отбор средних проб готово-
го продукта проводили по ГОСТ Р 51447-99 
«Мясо и мясные продукты. Методы отбора 
проб» [5]; массовую долю влаги определяли по 
ГОСТ 33319-2015 «Мясо и мясные продукты. 
Метод определения массовой доли влаги» [6]; 
определение жира – по ГОСТ 23042-2015 «Мясо 
и мясные продукты. Методы определения жи-
ра» [7]; определение белка – по ГОСТ 25011-
2017 «Мясо и мясные продукты. Методы опре-
деления белка» [8]; органолептические показа-
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тели в готовом изделии исследованы в соответ-
ствии с ГОСТ 9959-2015 «Продукты мясные. 
Общие условия проведения органолептической 
оценки» [9].  

Результаты исследований и их обсужде-
ние. Перспективность нута, как сырья для мяс-
ной промышленности, зависит главным образом 

от органолептических свойств, химического со-
става, биологической ценности и функциональ-
но-технологических характеристик. Химический 
состав зерен нута колеблется в зависимости от 
сорта и в среднем выглядит следующим обра-
зом (данные приводятся в сравнении с данными 
по сое, табл. 1). 

 
Таблица 1 

Химический состав зерен нута в сравнении с соей, г 
 

Показатель Соя Нут 

Белок 36 28 

Крахмал 32 48 

Жир 16 5,5 

Клетчатка 4 4,2 

Сахар 7 8 

Зола 4,8 3,2 

 
Согласно методике исследований, было про-

ведено проращивание семян нута. Проращива-
ние активизирует работу ферментативной сис-
темы семян, обеспечивая синтез белковых ор-
ганелл и питательных веществ, что способство-
вало приобретению особых качеств раститель-

ного сырья. Процесс проращивания способст-
вовал улучшению пищевой ценности функцио-
нальных элементов нута (табл. 2). После про-
ращивания количество белка увеличилось на 
1,5 %, количество жира снизилось на 0,5 %, 
произошло увеличение сырой клетчатки. 

 
Таблица 2 

Влияние процесса проращивания на химический состав нута  
 

Показатель 
Содержание, % к сухому веществу 

нут до проращивания нут после проращивания 

Влага и летучие вещества 11,4 56,7 

Сырой протеин 24,4 35,1 

Сырой жир 4,4 3,9 

Сырая клетчатка 3,5 4,2 

 
По количеству незаменимых аминокислот 

бобовые культуры не уступают мясу, аминокис-
лотный состав семян нута до проращивания и 
после представлен в таблице 3. Количество не-
заменимых аминокислот валина и лейцина уве-
личилось более чем на 60 %, триптофана – бо-
лее чем на 70 %, лизина и гистидина более чем 
в два раза.  

Процесс проращивания зерен бобовой куль-
туры нут позволил улучшить ферментативную 
активность. Для оценки функционально-
технологических качеств растительной добавки 
определяли влагоудерживающую способность 
(ВУС), жироудерживающую способность (ЖУС) 
и жироэмульгирующую способность (ЖЭС). Ре-
зультаты оценки представлены в таблице 4. 
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Таблица 3 
Аминокислотный профиль нута до и после проращивания 

 

Аминокислота 
Количество незаменимых аминокислот, г на 100 г белка 

до проращивания после проращивания 

Валин 15,2 24,1 

Лейцин  18,3 29,4 

Изолейцин 5,8 8,4 

Треонин 3,6 5,9 

Лизин 16,6 34,7 

Метионин+цистин 2,6 4,9 

Фенилаланин 4,5 8,6 

Триптофан 2,6 4,6 

Аргинин  19,1 33,2 

Гистидин 3,4 7,7 

 
Таблица 4 

Функционально-технологический потенциал нута 
 

Показатель Растительный ингредиент 

ВУС, г/г 4,90 

ЖУС, г/г 4,87 

ЖЭС, % 57,64 

 
Результаты исследований свидетельствуют 

о высоком потенциале функционально-
технологических свойств пророщенных семян 
нута и характеризуют данную культуру как пи-
щевой ингредиент, способный к улучшению 
структурно-механических свойств фаршевых 
систем при производстве мясо-растительных 
изделий. Методом размола сухих пророщенных 
семян нута была выработана партия муки с вы-
ходом около 60 %. Размол пророщенных семян 
нута способствует росту числа гидрофильных и 
гидрофобных центров, что благоприятно отра-
жается на функционально-технологических 
свойствах получаемого продукта.  

При выработке опытных образцов рубленых 
полуфабрикатов использовали рецептуру кот-
лет «Деревенские» (категория В) согласно ГОСТ 
32951-2014 «Полуфабрикаты мясные и мясосо-
держащие. Общие технические условия». На 
стадии фаршесоставления в опытные образцы 
вносили растительную добавку на основе гид-
ролизированной муки из пророщенных семян 
нута взамен части мясного сырья в количестве 
от 10 до 20 %. Предварительно просеянную му-
ку помещали в куттер, затем вносили воду ком-

натной температуры в соотношении 1:1,5. Ре-
цептура опытных образцов котлет «Деревен-
ские» с растительной добавкой представлена в 
таблице 5. 

Полученные данные свидетельствуют, что 
котлеты с уровнем замены до 15 % растительной 
добавкой по органолептическим показателям не 
уступают контрольному образцу (табл. 6).  

Они обладают рыхлой консистенцией, выра-
женным ароматом и мясным вкусом, за счет 
введения муки из нута изделия более пышные и 
сочные; внешне и на разрезе не отличались от 
контрольного образца – правильная форма, по-
верхность без трещин и сколов, равномерно 
обсыпана. При дегустации котлеты, содержа-
щие нутовую муку в количестве от 10 до 15 %, 
были отмечены высокими баллами. Увеличение 
количества муки негативно отражается на соч-
ности, а также прочности котлет при термиче-
ском воздействии. Введение 20 % функцио-
нального ингредиента муки из пророщенного 
нута снижает пищевые достоинства образца            
№ 3. Появилась крошливость при жарке, вкус и 
запах стали насыщенными, с яркой нотой бобо-
вого компонента, перебивающей мясную часть.  
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Таблица 5 
Рецептура опытных образцов котлет «Деревенские» с растительной добавкой 

 

Сырье 
Норма расхода, кг на 100 кг 

Контроль 
Уровень заме-

ны 10 % 
Уровень замены 

15 % 
Уровень заме-

ны 20 % 
Мясо котлетное говяжье 54,0 44,0 39,0 34,0 
Жир-сырец говяжий 5,0 5,0 5,0 5,0 
Хлеб пшеничный  13,0 13,0 13,0 13,0 
Мука из пророщенных бобов 
нута 

- 4 6 8 

Вода для гидратации - 6 9 12 
Сухари панировочные 2,0 2,0 2,0 2,0 
Лук репчатый 3,0 3,0 3,0 3,0 
Соль поваренная 1,2 1,2 1,2 1,2 
Перец молотый 0,1 0,1 0,1 0,1 
Вода питьевая 21,7 21,7 21,7 21,7 
Итого 100 100 100 100 

 
Таблица 6  

Органолептические показатели опытных образцов котлет массой 100 г 
 

Показатель 
 

Контроль 

Опытные образцы 

Образец 1 
(10 %) 

Образец 2 
(15 %) 

Образец 3 (20 %) 

Форма Овально-округлая, приплюснутая с заостренными краями 

Внешний вид 
Целиком панирована, округло-овальной формы, 
ломаные края отсутствуют, цвет светло-
коричневый 

Местами края неровные, 
присутствуют участки без 
панировки, цвет светло-
коричневый 

Вид 
на разрезе 

Консистенция однородная, нежная, некрошли-
вая, сочная, оптимально измельчен и переме-
шан фарш, с видимыми вкраплениями жира, 
цвет светло-розовый 

Консистенция однородная, 
сухая структура, фарш хо-
рошо измельчен и переме-
шан, насыщенно-серый цвет 

Запах, вкус 
Свойственные жареному про-
дукту, без посторонних запахов 
и привкусов 

Слабый запах 
и тонкий прив-
кус бобовых 

Характерный запах и привкус 
бобовых 

 
Для определения физико-химических показа-

телей готового продукта использовали образец 
с уровнем замены мясного сырья 15%-й добав-
кой из нутовой муки. Химический анализ под-

тверждает целесообразность использования 
данной добавки в технологии производства мя-
сопродуктов функционального назначения 
(табл. 7). 

  
Таблица 7 

Физико-химические показатели котлет 
 

Показатель Контрольный образец Опытный образец (15 %) 

Массовая доля, %: влаги 68,6±0,4 67,5±0,3 

белка 10,5±0,3 13,3±0,4 

pH 5,62±0,02 5,86±0,01 

Выход готового изделия, % 76,4 107,8 
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За счет внесения муки из нута увеличился 

выход готовых изделий, в связи с тем, что до-
бавка оказывает влияние на повышение устой-
чивости эмульсии фарша, способной связывать 
влагу и жиры, а также pH, что меняет гидро-
фильность всей мясной системы и функцио-
нально-технологические свойства опытных об-

разцов фарша. Значение аминокислотного ско-
ра незаменимых аминокислот в опытных образ-
цах котлет, содержащих функциональный эле-
мент – муку из зерен нута, выше 100, что свиде-
тельствует о высоком уровне биологической 
ценности готовых изделий (табл. 8). 

 
Таблица 8 

Биологическая ценность опытных образцов котлет 
 

Аминокислота 
Содержание аминокис-
лоты, г/100 г продукта 

Скор аминокислоты 

Валин 5,08 101,6 

Лейцин 7,78 111,1 

Изолейцин 4,10 102,5 

Треонин 4,20 105,0 

Лизин 7,30 132,7 

Метионин+цистин 3,20 91,4 

Фенилаланин 6,10 101,7 

Триптофан 1,30 130,0 

Коэффициент утилизации белка 0,89 

 
Выводы. Разработана растительная белко-

вая добавка из муки пророщенных семян нута и 
установлены эффективные дозировки ее внесе-
ния в рецептуры полуфабрикатов из рубленого 
мясного сырья. Установлено, что проращивание 
способствует улучшению пищевой ценности 
функциональных элементов нута, количество 
белка увеличилось на 1,5 %, количество жира 
снизилось на 0,5 %, произошло увеличение сы-
рой клетчатки. Определен допустимый 15%-й 
уровень замены мясного сырья добавкой, обес-
печивающей наилучшие органолептические по-
казатели, в том числе традиционный вкус и за-
пах готового изделия. Таким образом, включе-
ние в состав рецептуры рубленых полуфабри-
катов белковых ингредиентов в виде муки из 
пророщенных зерен нута благоприятно сказы-
вается на функционально-технологических ка-
чествах, стабильности фаршевой системы и 
обогащает готовый продукт биологически цен-
ными веществами. 
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