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Цель исследования – разработка рецептур 

и технологии приготовления рубленых изде-
лий профилактического назначения из мяса 
птицы с добавлением творога и пищевых во-
локон (клетчатки). Задачи исследования: 
обосновать возможность использования тво-
рога и клетчатки в производстве рубленых 
изделий из мяса птицы; определить опти-
мальное соотношение рецептурных компо-
нентов; разработать рецептуры и техноло-
гию производства новых видов кулинарных из-
делий профилактического назначения из мяса 
птицы; провести исследование для новых ви-
дов кулинарной продукции по основным пока-
зателям (органолептическим, физико-
химическим, пищевой и энергетической ценно-
сти); разработать нормативную документа-
цию на новый вид кулинарной продукции. В ис-
следовании использованы стандартные ме-
тодики. В результате проведенного исследо-
вания разработаны модельные системы, со-
держащие клетчатку и обезжиренный творог 
с уровнем замены мяса птицы от 5 до 25 % с 
шагом 5 %. Определена степень набухания 
клетчатки при различных гидромодулях и 

температурах нагревания. Выявлена макси-
мальная степень набухания клетчатки при 
гидромодуле 1 : 5 и нагревании от 65 до 95 °С. 
Органолептическая оценка готовых изделий 
имеет высокие баллы (8,9 и 9,0) у модельных 
систем с заменой мяса птицы 10 и 15 % соот-
ветственно. Физико-химические показатели 
разработанных рубленых полуфабрикатов и 
готовых изделий имеют близкие значения с 
контрольным образцом. На основании полу-
ченных данных определены оптимальные зна-
чения уровня замены мяса птицы в рецептуре 
рубленых изделий на композицию гидратиро-
ванной клетчатки и обезжиренного творога – 
10 и 15 %. Произведен расчет пищевой и энер-
гетической ценности готовой продукции.  

Ключевые слова: кулинарная продукция, 
рубленые изделия из мяса птицы, изделия из 
птицы профилактического назначения.  

 
The aim of the research was to develop the rec-

ipes and technologies for preparing chopped prod-
ucts for preventive purposes from poultry meat with 
the addition of cottage cheese and fiber (cellulose). 
The research objectives were to substantiate the 
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possibility of using cottage cheese and fiber in mak-
ing chopped poultry products; to determine the op-
timal ratio of prescription components; to develop 
the recipes for new types of culinary products from 
poultry meat; to conduct the research for new types 
of culinary products on the main indicators: organo-
leptic, physical and chemical, food and energy val-
ues; to develop regulatory documentation for a new 
type of culinary products. Standard methods were 
used in the study. Model systems containing cellu-
lose and fat-free cottage cheese with the level of 
poultry replacement from 5 to 25 % in the incre-
ments of 5 % were developed. The degree of swell-
ing of cellulose at different water ratios and tem-
peratures of heating was determined. The maxi-
mum degree of fiber swelling was revealed at 
hydromodule of 1:5 and heating from 65 to 95 °C. 
Organoleptic evaluation of finished products had 
high scores for model systems with poultry meat 
replacement of 10 and 15 %, respectively. Physical 
and chemical parameters of developed semi-
finished products and finished products had close 
values to the control sample. Based on the data 
obtained, the optimal values of the level of re-
placement of poultry in the recipe of chopped prod-
ucts for the composition of hydrated fiber and fat – 
free cottage cheese were determined 10 and 15 %. 
The calculation of nutrition and energy value of fin-
ished product was made. 

Keywords: culinary products, poultry chopped 
products, poultry products f preventive purposes. 

 
Введение. Анализ экологической обстановки 

в городе Красноярске и Красноярском крае сви-
детельствует о том, что она оказывает неблаго-
приятное воздействие на здоровье человека. 
Улучшить ситуацию для населения, проживаю-
щего в этом регионе, можно разработав и вне-
дрив в производство на предприятиях общест-
венного питания новые виды кулинарной про-
дукции, которые будут насыщенны и обогащены 
ингредиентами, содержащими клетчатку, вита-
мины различных групп, макро- и микроэлемен-
ты, способные выводить токсичные вещества из 
организма человека [3, 5]. 

Рубленые полуфабрикаты обладают высо-
кой пищевой ценностью, усвояемостью и вкусо-
выми достоинствами. Ежегодно происходит 
увеличение их ассортимента за счет включения 
в рецептуру различных растительных и вкусо-
вых компонентов [2, 3].  

Сочетание животных и растительных компо-
нентов, входящих в рецептуры кулинарной про-
дукции, способствует их взаимному обогащению 
недостающими биологически активными веще-
ствами, что, в свою очередь, может служить ос-
новой для обеспечения профилактического пи-
тания [1].  

На основании вышеизложенного можно сде-
лать вывод о значимости выбранного направ-
ления исследования. 

Цель исследования: разработка рецептур и 
технологии приготовления рубленых изделий из 
мяса птицы профилактического назначения с 
добавлением творога и пищевых волокон (клет-
чатки). 

В рамках поставленной цели решались сле-
дующие задачи: обосновать возможность ис-
пользования творога и клетчатки в производст-
ве рубленых изделий из мяса птицы; опреде-
лить наилучшее соотношение рецептурных 
компонентов; разработать рецептуры и техноло-
гию производства новых видов кулинарных из-
делий профилактического назначения из мяса 
птицы; провести исследование для новых видов 
кулинарной продукции (полуфабрикатов и гото-
вых изделий) по основным показателям: орга-
нолептическим, физико-химическим, пищевой и 
энергетической ценности; разработать норма-
тивную документацию на новый вид кулинарной 
продукции. 

Основные методы исследования органолеп-
тических и физико-химических показателей 
применялись в соответствии с ГОСТ 31470-2012 
«Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из 
мяса птицы. Методы органолептических и физи-
ко-химических исследований» [4]. Расчетным 
методом по таблицам химического состава пи-
щевых продуктов определялась пищевая и 
энергетическая ценность готовых рубленых из-
делий из мяса птицы [6].  

Результаты исследования и их обсужде-
ние. На первом этапе исследования проводи-
лись предварительные проработки по уровню 
замены мяса птицы в рецептуре биточков на 
клетчатку пшеничную от компании производи-
теля Dr. DiaS и творог обезжиренный. 

Для равномерного распределения в массе 
изделий клетчатку целесообразно вводить в 
состав куриных биточков в гидратированном 
виде, поскольку влажность рубленых мясных 
изделий достигает 60–70 %. С этой целью оп-
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ределялась степень набухания клетчатки при 
различных гидромодулях и температурах нагре-
вания (рис. 1). Анализируя полученные данные, 
можно сделать вывод о том, что при достиже-
нии температуры 65 °С степень набухания 
клетчатки достигает своего максимума, и даль-

нейшее нагревание не влияет на ее набухае-
мость, о чем свидетельствуют значения, уста-
новленные в одном интервале. Полученные на-
ми данные не противоречат данным других ис-
следователей [3]. 

 

 
 

Рис. 1. Зависимость степени набухания от температурных параметров 
 

Полученные данные показывают, что макси-
мальная степень набухания в зависимости от 
температуры нагревания достигается при гид-
ратации клетчатки 1 : 5 и при повышении гид-
ромодуля до 1 : 6 остается на прежнем уровне. 

Следующим шагом являлось создание ком-
позиции гидратированной клетчатки (1 : 5) и 
обезжиренного творога. Проводимые техноло-

гические проработки позволили определить со-
отношение гидратированной клетчатки и обез-
жиренного творога как 1 : 5. 

Затем отрабатывались уровни замены мяса 
птицы в рецептуре биточков с шагом от 5 до 
25 % (табл. 1). 

Таблица 1 
Уровни замены мяса птицы в рецептуре биточков с шагом от 5 до 25 % 

 

Сырье 
Масса контрольного 

образца, г 

Модельные системы с уровнем замены  
мяса птицы, г 

5 % 10 % 15 % 20 % 25 % 

Мясо птицы 56 53,2 50,4 47,6 44,8 42 

Вода 14 14 14 14 14 14 

Композиция гидратиро-
ванная клетчатка и обез-
жиренный творог 1 : 5 

– 2,8 5,6 8,4 11,2 14 

Хлеб 17 17 17 17 17 17 

Сухари 8 8 8 8 8 8 

Итого 95 95 95 95 95 95 

 
На втором этапе проводилось комплексное ис-

следование полуфабрикатов и готовых рубленых 
изделий из мяса птицы по следующим показате-
лям: органолептическим, физико-химическим, пи-
щевой и энергетической ценности. 

Органолептические показатели качества по-
луфабрикатов контрольного образца и модель-
ных систем с различным уровнем замены мяса 
птицы на композицию клетчатки и творога пред-
ставлены на рисунке 2. 
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Рис. 2. Органолептическая оценка полуфабрикатов биточков 
 

Анализируя полученные результаты, можно 
отметить, что по показателям текстуры и внеш-
нему виду все полуфабрикаты пластичны и 
имеют хорошую формоудерживающую способ-
ность. Наиболее выраженный запах клетчатки, 
а также расслоение творога и основного изде-
лия наблюдаются в образцах с уровнем замены 
мяса птицы 20–25 %, в этой связи данные об-

разцы получили более низкий балл. Высокие 
оценки получили образцы с дозировкой добавок 
в пределах 5–15 %. 

Органолептические показатели качества го-
товых изделий с различным содержанием ком-
позиции творога и клетчатки представлены на 
рисунке 3. 

 

 
 

Рис. 3. Органолептическая оценка готовых изделий 
 

По результатам органолептической оценки 
готовых изделий высокий общий балл по деся-
тибалльной шкале отмечен у модельных изде-
лий биточков с уровнем замены мяса птицы на 
композицию из клетчатки и творога в количестве 
10 и 15 %, он составил 8,9 и 9,0 соответственно. 
Данные изделия приобрели более сочную неж-
ную консистенцию. У модельных изделий биточ-
ков с уровнем замены мяса птицы на компози-
цию из клетчатки и творога в количестве 5 % 
консистенция более плотная; у образцов с до-

бавлением творога и клетчатки 20–25 % прояв-
ляется их ярко выраженный вкус, текстура этих 
образцов рыхлая и менее сочная. 

Таким образом, выявлено наилучшее соот-
ношение рецептурных компонентов с содержа-
нием композиции клетчатки и творога к массе 
мяса птицы 10–15 %. 

Исследования физико-химических показате-
лей разработанных полуфабрикатов представ-
лены в таблице 2 и на рисунке 4. 
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Таблица 2 
Физико-химические показатели разработанных полуфабрикатов 

 

Полуфабрикат рН 
Массовая 

доля влаги, % 

Фарш без добавки 5,6±0,01 73,4±0,01 

Контрольный образец биточков рец. № 658 5,77±0,01 70,2±0,02 

Биточки, образец № 1 (5 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 5,79±0,03 69,54±0,04 

Биточки, образец № 2 (10 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 5,82±0,05 69,89±0,07 

Биточки, образец № 3 (15 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 5,84±0,04 70,23±0,05 

Биточки, образец № 4 (20 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 5,86±0,02 70,58±0,03 

Биточки, образец № 5 (25 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 5,88±0,02 70,9±0,06 
 

 
 

Рис. 4. Зависимость рН фарша из мяса птицы от дозировки композиции клетчатки и творога 
 

Полученные данные свидетельствуют о том, 
что композиция клетчатки и творога незначи-
тельно изменяет рН натурального фарша из 
мяса птицы. Так, в образцах фарша из мяса 
птицы с добавлением клетчатки и творога на-
блюдается повышение активной кислотности на 
1,03–1,05 % по сравнению с контрольным об-
разцом и фаршем без добавки. рН клетчатки и 

творога составляет 6,550,02, и поэтому на-
блюдается повышение активной кислотности в 
более нейтральную сторону (рН = 7,0). Однако 
повышение рН полуфабрикатов с содержанием 
клетчатки и творога 5–25 % по сравнению с кон-
трольным образцом незначительно и составля-
ет соответственно 0,99–1,0 %. 

Содержание влаги в фарше напрямую влия-
ет на способность к формованию полуфабрика-
тов и может существенно облегчить отдельные 
технологические стадии производства данной 
кулинарной продукции, в этой связи была опре-
делена массовая доля влаги модельных фар-
шей (табл. 2). 

Из данных, представленных в таблице 2, 
следует, что массовая доля влаги в фарше всех 

представленных образцов находится в преде-
лах нормируемого значения (68–72 %). При до-
зировке 5–10 % отклонение составляет 0,991–
0,995 %. При дозировке 15 % значение массо-
вой доли влаги соответствует значению кон-
трольного образца. Повышение дозировки тво-
рога и клетчатки до 20–25 % повышает влаж-
ность изделий на 1–1,01 %, что связано с 
уменьшением массовой доли фарша и повыше-
нием содержания воды в системе.  

Исследование физико-химических показателей 
готовых изделий из комбинированного фарша 
мяса птицы проводилось после того, как полу-
фабрикаты подверглись тепловой обработке. Би-
точки, согласно традиционной технологической 
схеме производства, припускали в пароконвекто-
мате Rational при отработанных параметрах теп-
ловой обработки (t=160 °С; φ = 100 %; τ= 20 мин). 

Результаты исследования представлены в 
таблице 3 и на рисунках 5, 6. 

На рисунке 5 представлена активная кислот-
ность готовых изделий. 
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Таблица 3 
Физико-химические показатели готовых рубленых изделий из мяса птицы 

 

Готовое изделие рН ВУС, % 
Массовая доля 

влаги, % 
Контрольный образец биточков рец. № 658  5,98±0,03 60,23±0,3 61,2±0,08 
Биточки, образец № 1  
(5 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 

6,16±0,05 60,21±0,2 61,0±0,07 

Биточки, образец № 2  
(10 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 

6,23±0,01 60,2±0,5 61,1±0,09 

Биточки, образец № 3  
(15 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 

6,25±0,04 60,19±0,4 61,3±0,07 

Биточки, образец № 4  
(20 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 

6,28±0,05 60,18±0,2 61,4±0,1 

Биточки, образец № 5  
(25 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 

6,016±0,04 60,16±0,3 61,6±0,09 

 

 
 

Рис. 5. Зависимость рН готовых рубленых изделий из мяса птицы от дозировки  
композиции клетчатки и творога 

 
Полученные результаты свидетельствуют о 

том, что зависимость рН в готовых изделиях 
сохраняется аналогично, как и в полуфабрика-
тах (с увеличением дозировки композиции тво-
рога и клетчатки значение показателя активной 
кислотности увеличивается). Следует отметить, 
что показатель активной кислотности биточков, 
приготовленных по традиционной рецептуре 

(контрольный образец), возрос по отношению к 
полуфабрикату на 0,21, в изделиях с добавле-
нием творога и клетчатки это изменение про-
изошло на величину 0,37–0,42 для соответст-
вующего образца.  

Влагоудерживающая способность готовых 
мясных изделий представлена на рисунке 6. 

  

 
 

Рис. 6. Зависимость ВУС готовых рубленых изделий из мяса птицы  
от дозировки композиции клетчатки и творога 
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Все образцы после термической обработки 
сохранили правильную форму, значение ВУС 
всех образцов незначительно снижается по 
сравнению с ВУС контрольного образца (на 
0,990–0,998 %), что свидетельствует о доста-

точно высокой влагоудерживающей способно-
сти творога и клетчатки. 

Для изучения взаимосвязи рН и ВУС готовых 
изделий был проведен корреляционный анализ. 
Полученная корреляционная зависимость пред-
ставлена на рисунке 7. 

 

 
 

Рис. 7. Зависимость ВУС и рН рубленых изделий из мяса птицы с клетчаткой и творогом 
 

Анализируя полученный результат, можно 
сделать вывод об отрицательной линейной за-
висимости между значениями ВУС и активной 
кислотностью рН. При этом наблюдается высо-
кая теснота между признаками rxy = 0,994. 

Масса готовых изделий изменялась в про-
цессе нагревания полуфабрикатов преимущест-
венно за счет потери влаги (рис. 8).  

Следует отметить, что наилучшим образом 
масса биточков сохранилась в контрольном об-

разце, приготовленном по традиционной рецеп-
туре и в образцах биточков с содержанием ком-
позиции клетчатки и творога 15–25 %. В готовых 
изделиях с содержанием композиции клетчатки 
и творога 5 и 15 % потери массы больше, чем в 
контрольном образце, на 0,993 и 0,990 % соот-
ветственно. Это обусловлено более низкой ВСС 
в полуфабрикатах, ВУС в готовых изделиях. 

 

 
Рис. 8. Сохранность массы рубленых изделий из мяса птицы от дозировки  

композиции клетчатки и творога  
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Значение влажности всех готовых изделий 
соответствует требованиям нормативной доку-
ментации по содержанию влаги в мясных руб-
леных изделиях (62 %) (табл. 3). 

В результате проводимых исследований 
можно сделать вывод, что наилучший уровень 
замены мяса птицы на композицию клетчатки и 
творога (1 : 5) составляет 10–15 % (образцы 

№ 2 и 3). В этой связи расчет пищевой и энерге-
тической ценности проводился только для этих 
образцов. Данные расчета пищевой и энергети-
ческой ценности готовых кулинарных рубленых 
изделий из мяса птицы с добавлением в рецеп-
туру композиции клетчатки и творога представ-
лены в таблице 4. 

 
Таблица 4 

Пищевая и энергетическая ценность готовых кулинарных рубленых изделий из мяса птицы 
 

Изделие 
Белки, 

г 
Жиры, 

г 
Углеводы, 

г 
Энергетическая 
ценность, ккал 

Контрольный образец рец. № 658  12,63 10,64 12,76 197,3 

Образец № 2  
(10 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 

12,68 9,67 12,92 189,4 

Образец № 3  
(15 % клетчатки и творога взамен мяса птицы) 

12,64 9,17 12,99 185,0 

 
Полученные данные свидетельствуют о не-

значительном уменьшении энергетической цен-
ности разработанных кулинарных изделий (в 
пределах 4–6 %) в сравнении с контрольным об-
разцом за счет снижения содержания жиров в 
образцах с 10 и 15% заменой мяса птицы на 
клетчатку и творог на 9,1–13,8 % соответственно. 

На заключительном этапе разработаны не-
обходимые нормативные документы (техниче-
ские условия и технологическая инструкция) на 
рубленые изделия из мяса птицы с добавлени-
ем композиции клетчатки и творога. 

Выводы. По результатам проведенного ис-
следования можно сделать вывод, что новый 
вид кулинарной продукции «Биточки рубленые 
из мяса птицы с добавлением композиции клет-
чатки и творога» не уступает по основным пока-
зателям качества аналогичной кулинарной про-
дукции, приготовленной по традиционной ре-
цептуре. Новые изделия после термической об-
работки сохранили сочность и правильную 
форму. Значение их влагоудерживающей спо-
собности снизилось незначительно по сравне-
нию с аналогичным показателем контрольного 
образца (на 0,990–0,998 %), что свидетельству-
ет о высокой влагоудерживающей способности 
вводимых компонентов. Введение в рецептуру 
биточков композиции из клетчатки и творога по-
зволило в готовых изделиях снизить содержа-
ние животных жиров на 9,1–13,8 %, что являет-

ся немаловажным с точки зрения профилакти-
ческого питания. Разработанные изделия, обо-
гащенные пищевыми волокнами и творогом, 
могут быть рекомендованы широкому кругу по-
требителей. 
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