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Целью исследования было изучение влияния 
различных видов клетчатки на органолепти-
ческие и физико-химические показатели мяс-
ных рубленых полуфабрикатов. Были выбраны 
три вида клетчаток: соевая (Протоцель), 
пшеничная (Биоцель) и свекловичная (Bio-fi 
PRO WR). В задачи исследования входило оп-
ределение показателей качества исследуемых 
видов клетчатки, оценка качества разрабо-
танных мясных рубленых полуфабрикатов с 
их добавлением, установление дозировки 
клетчатки, обеспечивающей наилучшие орга-
нолептические показатели продукта. Опреде-
ление физико-химических характеристик раз-
личных видов показало, что больше всего мас-
совая доля клетчатки (81,20 % а.с.в.) в соевой 
клетчатке, наилучшей влагоудерживающей 
способностью обладает тоже соевая клет-
чатка. При гидромодуле 1:9 она удерживает до 
96 % влаги, свекловичная клетчатка при гид-
ромодуле 1:8 способна удержать до 95 % вла-
ги, пшеничная клетчатка при гидратации 1:5 
удерживает всего 92,50 % влаги. Введение в 
мясной фарш различных видов клетчатки ока-
зало положительное воздействие на его 
функционально-технологические свойства. 
Установлено, что наименьшую степень ужар-
ки (6,80 %) имел мясной продукт с добавлени-
ем соевой клетчатки в количестве 2 %. Ре-

зультаты дегустационной оценки готовой 
продукции показали, что внесение пшеничной и 
соевой клетчатки в количестве от 1 до 2 % 
улучшало вкус и консистенцию продукции, а 
увеличение доли клетчатки до 3–4 % снижало 
органолептические показатели, продукт имел 
рыхлую консистенцию и неприятное послевку-
сие. Добавление свекловичной клетчатки в 
диапазоне от 2 до 4 % отрицательно сказы-
валось на качестве продукта, котлеты имели 
неприятный аромат и привкус. Наилучшие ор-
ганолептические показатели установлены в 
опытных образцах мясных рубленых полуфаб-
рикатов с добавлением соевой и пшеничной 
клетчаток. 

Ключевые слова: клетчатка, мясные руб-
леные, продукты, органолептические, физико-
химические показатели. 

 
Studying the influence of different types of fiber 

on organoleptic and physical and chemical indica-
tors of meat chopped semi-finished products was 
the research objective. Three types of fiber were 
chosen: soy (Protocel), wheaten (Biocell) and beet 
(Bio-fi PRO WR). The research problems included 
the definition of quality indicators of studied types 
of cellulose, the assessment of the quality of devel-
oped meat chopped semi-finished products with 
their addition, the establishment of the dosage of 
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the cellulose providing the best organoleptic indica-
tors of a product. The definition of physical and 
chemical characteristics of different types showed 
that most of all mass fractions of cellulose (81.20 % 
a.s.v.) were in soy celluloses and soy cellulose also 
possessed the best moisture-holding capacity. At 
the hydromodule 1:9 it held to 96 % of moisture, 
beet cellulose at the hydromodule 1:8 was capable 
of holding to 95 % of moisture, wheat cellulose at 
hydration 1:5 held only 92.50 % of moisture. Intro-
duction to mincemeat of different types of cellulose 
made positive impact on its functional and techno-
logical properties. It was established that meat 
product with addition of soy cellulose in number of 
2 % had the lowest degree of roasting (6.80 %). 
The results of tasting assessment of finished goods 
showed that introduction of wheat and soy cellulose 
in quantity from 1 to 2 % improved the taste and 
the consistence of the production, and the increase 
in the share of cellulose reduced organoleptic indi-
cators to 3–4 %, the product had friable consist-
ence and unpleasant aftertaste. The addition of 
beet cellulose in the range from 2 to 4 % had an 
adverse effect on the quality of the product; cutlets 
had unpleasant aroma and taste. The best organo-
leptic indicators were established in the prototypes 
of meat chopped semi-finished products with addi-
tion of soy and wheat celluloses. 

Keywords: fiber, chopped meat, products, or-
ganoleptic, physical and chemical parameters. 

 
Введение. Широкий спектр добавок, приме-

няемых в пищевых производствах, обусловлен 
в первую очередь совершенствованием уста-
ревших технологий, а также разработкой инно-
вационных продуктов функционального назна-
чения. 

На сегодняшний день в мясной промышлен-
ности пищевые добавки углеводной природы 
получили большое распространение. За счет 
внесения этих компонентов улучшаются товар-
ные характеристики, расширяется ассортимент 
продукции, а также снижается себестоимость 
готового изделия. [1, 2]. 

Пищевые волокна представляют структур-
ный комплекс растительных волокон и содер-
жатся во всем растительном сырье. Клетчатка 
не подвергается деструкции пищеварительными 
ферментами организма человека, но, проходя 
через кишечник, способна впитывать и выво-
дить токсины, а также пищевые волокна пере-

рабатываются полезной микрофлорой кишечни-
ка [3, 4].  

В зависимости от применяемого исходного 
сырья пищевая клетчатка может быть пшенич-
ной, морковной, овсяной, апельсиновой, яблоч-
ной, томатной, бамбуковой и соевой. Наиболее 
распространенной в производстве мясных про-
дуктов является пшеничная клетчатка, обла-
дающая нейтральным вкусом.  

Использование клетчатки в рецептурах мяс-
ных рубленых изделий способствует стабили-
зации реологических показателей. Благодаря 
высокой влаго- и жиросвязывающей способно-
сти пищевая клетчатка упрощает процесс фор-
мования изделия, уменьшаются потери при 
жарке, достаточно хорошо сохраняется соч-
ность мясного изделия. 

 В связи с тем, что пищевые волокна клет-
чатки имеют капиллярную структуру, удержание 
воды происходит поверхностью волокон, а так-
же внутри капиллярных каналов в трехмерном 
каркасе. Это способствует тому, что влага рав-
номерно распределяется и прочно удерживает-
ся, улучшается структуру готового изделия [5]. 

В настоящее время наиболее часто исполь-
зуемой в производстве мясопродуктов является 
пшеничная клетчатка. 

Цель исследования. Изучение влияния 
различных видов клетчатки на органолептиче-
ские и физико-химические показатели мясных 
рубленых полуфабрикатов. 

Задачи: определить показатели качества 
трех видов клетчатки: соевой (Протоцель), пше-
ничной (Биоцель) и свекловичной (Bio-fi PRO 
WR); провести оценку качества мясных рубле-
ных полуфабрикатов с добавлением различных 
видов клетчаток; определить дозировку клет-
чатки, обеспечивающую наилучшие органолеп-
тические показатели. 

Объекты и методы исследования. Для 
проведения исследования были выбраны три 
вида клетчаток: соевая (Протоцель), пшеничная 
(Биоцель) и свекловичная (Bio-fi PRO WR). 

Для достижения поставленных задач приме-
нялись органолептические, физико-химические 
методы исследования сырья. Органолептиче-
скую оценку проводили по ГОСТ 4288, ГОСТ 
9959-2015. Массовую долю влаги – на анализа-
торе влажности ЭВЛАС-2М. Содержание клет-
чатки определяли методом Геннеберга и Штома-
на по ГОСТ 52839-2007. Определение pН прово-
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дили с помощью рН-метра отрицательного деся-
тичного логарифма концентрации ионов водоро-
да в исследуемом растворе, разбавленном дис-
тиллированной водой в соотношении 1:10. 

Результаты и их обсуждение. На первом 
этапе был проведен органолептический анализ 

исследуемых видов клетчаток, результаты при-
ведены в таблице 1. 

Все исследуемые клетчатки имели ней-
тральный вкус и запах.  

Были определены физико-химические харак-
теристики клетчаток (табл. 2). 

 
Таблица 1 

Органолептические показатели клетчаток 
 

Показатель 
Соевая 

клетчатка 
Пшеничная клетчатка 

Свекловичная  
клетчатка 

Внешний вид 
Легкий порошок тонкого 

помола 
Волокнистая 

Легкий порошок  
тонкого помола 

Цвет Бело-кремовый Белый Кремовый 
Вкус, запах Нейтральный Нейтральный Нейтральный 

 
Таблица 2 

Физико-химические показатели исследуемых клетчаток 
 

Показатель 
Соевая 

клетчатка 
Пшеничная  
клетчатка 

Свекловичная 
клетчатка 

Размер частиц, мкм 100-120 200-210 100-110 
Массовая доля влаги, % 9,8 ± 0,05 9,9±0,02 10±0,02 
Массовая доля клетчатки, % на а.с.в. 81,2 ± 0,09 65±0,1 53±1,05 
рН 10%-го раствора  7,5 ± 0,04 7,8±0,01 7,1±0,03 

 
Определение физико-химических характери-

стик различных видов показало, что большая 
массовая доля клетчатки (81,2 % на а.с.в.) со-
держится в соевой клетчатке. 

Исследование влагоудерживающей способ-
ности проводили при варьировании гидромоду-
ля от 1:5 до 1:14 при комнатной температуре и 
продолжительности набухания 15 минут (рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1. Влагоудерживающая способность исследуемых клетчаток 
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Рис. 2. Диаграммы дегустационных оценок разработанных рубленых полуфабрикатов 
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Наилучшей влагоудерживающей способно-
стью из исследуемых образцов обладает со-
евая клетчатка – при гидромодуле 1:9 удержи-
вает до 96 % влаги. На втором месте свекло-
вичная клетчатка – при гидромодуле 1:8 спо-
собна удержать до 95 % влаги. Наименьший 
результат получен у пшеничной клетчатки – при 
гидратации 1:5 она способна удержать всего 
92,5 % влаги. 

Был проведен сравнительный органолепти-
ческий анализ полуфабрикатов с добавлением 
пшеничной, соевой и свекловичной клетчаток в 
дозировке 1, 2, 3 и 4 %. Контрольной рецепту-
рой служила рецептура рубленого полуфабри-
ката «Котлеты деревенские» согласно ГОСТ 
32951-2014 [6]. 

Органолептический анализ полуфабриката (в 
сыром виде) не выявил визуальных отличий 
среди исследуемых образцов. Результаты дегу-
стационной оценки готовой продукции показали, 
что внесение пшеничной и соевой клетчатки в 

количестве от 1 до 2 % улучшало вкус и конси-
стенцию продукции, а увеличение доли клетчат-
ки до 3–4 % снижало органолептические показа-
тели, продукт имел рыхлую консистенцию и не-
приятное послевкусие. Добавление свеклович-
ной клетчатки в диапазоне от 2 до 4 % отрица-
тельно сказывалось на качестве продукта, кот-
леты имели неприятный аромат и привкус. Диа-
граммы дегустационных оценок готовых продук-
тов представлены на рисунке 2. 

Сравнительный органолептический анализ 
показал, что продукция с добавлением свекло-
вичной клетчатки по всем показателям уступает 
аналогичной продукции с использованием со-
евой и пшеничной клетчаток. 

Исследование образцов мясных рубленых 
полуфабрикатов на потерю массы при термиче-
ской обработке показало, что внесение клетчат-
ки в состав рецептур снижает потери массы 
продукта при термической обработке в среднем 
на 3 % (рис. 3). 

 

 
 

Рис. 3. Потери массы продукта при термической обработке 
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2 %. Наибольшей влагоудерживающей способ-
ностью из исследуемых образцов обладает со-
евая клетчатка – при гидромодуле 1:9 удержи-

вает до 96 % влаги. Наилучшие органолептиче-
ские показатели установлены в опытных образ-
цах мясных рубленых полуфабрикатов с добав-
лением соевой и пшеничной клетчаток. 
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