
 Вестник КрасГАУ.  2021. № 1 

126 

 

УДК 637.522 DOI: 10.36718/1819-4036-2021-1-126-133 
 
Марина Александровна Вайтанис 
Алтайский государственный технический университет им. И.И. Ползунова, доцент кафедры техноло-
гии продуктов питания; Алтайский государственный университет, доцент кафедры рекреационной 
географии, сервиса, туризма и гостеприимства, кандидат технических наук, доцент, Россия, Барнаул 
E-mail: Gazenauer@yandex.ru 
Зоя Рафаиловна Ходырева 
Алтайский государственный технический университет им. И.И. Ползунова, доцент кафедры техноло-
гии продуктов питания; Алтайский государственный университет, доцент кафедры рекреационной 
географии, сервиса, туризма и гостеприимства, кандидат технических наук, доцент, Россия, Барнаул 
E-mail: rafailovna-1977@mail.ru 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КОНОПЛЯНОЙ МУКИ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНЫХ  
РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ2 

 
Цель исследования – разработка рецептур и оценка потребительских свойств мясных руб-

леных изделий (голубцы) с внесением конопляной муки. Задачи исследования: разработать ре-
цептуру мясо-растительного фарша на основе мяса индейки с конопляной мукой; исследовать 
качество фаршевой системы с растительным сырьем в сравнении с контрольным образцом; 
определить оптимальное количество вносимой муки в фаршевую систему; провести дегуста-
ционную оценку рубленых изделий (голубцы) и исследовать микробиологические показатели. 
Объект исследования – мясо-растительный фарш из индейки с конопляной мукой и выработан-
ные из него голубцы. В исследованиях использовали конопляную муку (производитель «Компас 
здоровья» по ТУ 9293-010-58032938-2015). Сырье, используемое для приготовления голубцов из 
индейки с конопляной мукой, соответствует требованиям нормативной документации, ТР ТС 
021/2011 и ТР ТС 034/2013. Экспериментальные исследования были реализованы на базе кафед-
ры «Технология продуктов питания» ФГБОУ ВО «Алтайский государственный технический уни-
верситет им. И.И. Ползунова». Определение влагоудерживающей способности (ВУС) проводили 
с помощью молочного жиромера, влагосвязывающей способности (ВСС) – методом прессования, 
рН-потенциометрическим методом, жироудерживающей способности (ЖУС) – методом опреде-
ления массовой доли жира в образце после термообработки. Дегустацию рубленых изделий (го-
лубцы) из индейки с конопляной мукой проводили в соответствии с требованиями ГОСТ 9959-
2015. Микробиологические показатели в мясорастительных изделиях проводили по ГОСТ 
Р 54354-2011. В фаршевую систему из мяса индейки добавляли до 30 % конопляной муки взамен 
мясной части с целью установления оптимального количества растительного компонента, 
обеспечивающего наилучшие органолептические показатели изделий. Выработанные по рецеп-
турам образцы фарша оценивали по органолептическим и функционально-технологическим по-
казателям в сравнении с контролем. Наилучшие показатели качества фаршевой системы от-
мечаются у образца с добавлением 20 % конопляной муки. Разработаны рецептуры на голубцы 
из индейки с конопляной мукой и проведена дегустационная оценка. Установлено, что мясорас-
тительные изделия (голубцы) с добавлением 20 % не ухудшают санитарно-гигиеническую доб-
рокачественность продукции.  

Ключевые слова: мясо-растительный фарш, мясо индейки, конопляная мука, органолепти-
ческие и функционально-технологические показатели. 
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THE USE OF HEMP FLOUR IN THE PRODUCTION OF MINCED MEAT SEMI-FINISHED PRODUCTS 
 

The research objective was the development of the recipes and evaluation of consumer properties of 
minced meat products (stuffed cabbage) with the introduction of hemp flour. The research problems were 
to develop the recipe for minced meat based on turkey meat with hemp flour; to study the quality of the 
minced system with vegetable raw materials in comparison with the control sample; to determine the 
amount of flour that provides the best organoleptic characteristics of products; to conduct a tasting as-
sessment of chopped products (stuffed cabbage) and to study microbiological indicators. The object of the 
study was minced meat from turkey with hemp flour and stuffed cabbage produced from it. In the research, 
hemp flour was used (manufacturer "Compass of health" according to TU 9293-010-58032938-2015). The 
raw materials used for making turkey stuffed cabbage with hemp flour met the requirements of regulatory 
documentation, TR TS 021/2011 and TR TS 034/2013. Experimental research was carried out on the ba-
sis of the Department "Food technology" of the Altai State Technical University named after I. I. Polzunov. 
The determination of the moisture-retaining capacity (MRC) was performed using a milk fat meter, mois-
ture-binding capacity (MBC) – by pressing, pH-by potentiometric method, fat-retaining capacity (FRC) – by 
determining the mass fraction of fat in the sample after heat treatment. Tasting of chopped products 
(stuffed cabbage) from turkey with hemp flour was carried out in accordance with the requirements of 
State Standard 9959–2015. Microbiological parameters in meat-growing products were carried out accord-
ing to State Standard R 54354-2011. Up to 30 % of hemp flour was added to the minced turkey meat sys-
tem instead of the meat part, in order to establish the amount of the vegetable component that provides 
the best organoleptic characteristics of the products. Minced meat samples developed according to the 
recipes were evaluated by organoleptic and functional-technological indicators in comparison with the con-
trol. The best quality indicators of the stuffing system were observed in the sample with the addition of 
20 % hemp flour. The recipes for turkey stuffed cabbage with hemp flour were developed and a tasting 
evaluation was conducted. It was established that meat and vegetable products (stuffed cabbage) with the 
addition of 20 % do not worsen the sanitary and hygienic quality of products. 

Keywords: minced meat and vegetable, turkey meat, hemp flour, organoleptic and functional and 
technological indicators. 
 

Введение. Потребление продукции из мяса 
птицы занимает первое место среди населения 
России, далее находится потребление говяди-
ны, свинины и других видов мяса, что соответ-
ствует рекомендациям по рациональным нор-
мам потребления пищевых продуктов, отве-
чающим современным требованиям здорового 
питания. Все большую популярность у покупа-
телей приобретает продукция из мяса индейки 
благодаря своим диетическим свойствам. 
Объемы производства полуфабрикатов из мяса 

индейки значительно ниже, чем из курицы. Дан-
ная ситуация объясняется меньшим количест-
вом предприятий по переработке индейки в 
сравнении с предприятиями по производству 
продукции из курицы. На рынке продукция из 
мяса индейки представлена в основном в виде 
тушек, частей тушек и субпродуктов. Однако 
ассортимент рубленых изделий из индейки не 
достаточен. Поэтому разработка рецептур мясо-
растительных изделий из индейки с различным 
растительным сырьем является актуальной 
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[1, 2]. В последнее время стали широко исполь-
зовать при производстве комбинированных 
продуктов конопляную муку. 

Цель исследования: разработка рецептур и 
оценка потребительских свойств мясных рубле-
ных изделий (голубцы) с внесением конопляной 
муки.  

Задачи исследования: разработать рецеп-
туру мясорастительного фарша на основе мяса 
индейки с конопляной мукой; исследовать каче-
ство фаршевой системы с растительным сырьем 
в сравнении с контрольным образцом, вырабо-
таннмы по традиционной рецептуре; определить 
количество вносимой муки, обеспечивающее 
наилучшие органолептические показатели изде-
лий; провести дегустационную оценку рубленых 
изделий (голубцы); исследовать микробиологи-
ческие показатели рубленых изделий. 

Материалы и методы исследования. Экс-
периментальные исследования были реализова-
ны на базе Испытательного центра пищевых 
продуктов и сырья ФГБОУ ВО «Алтайский 
государственный технический университет 
им. И.И. Ползунова». Объектом исследования 
был мясо-растительный фарш из индейки с ко-
нопляной мукой и выработанные из него голубцы 
(опытные образцы). Для проведения сравни-
тельного анализа рубленых полуфабрикатов ис-
пользовали голубцы из мяса индейки, выполнен-
ные по традиционной рецептуре (контрольный 
образец). В исследовании использовали коноп-
ляную муку (производитель «Компас здоровья» 
по ТУ 9293-010-58032938-2015). Сырье, исполь-
зуемое для приготовления голубцов из мяса ин-
дейки с конопляной мукой, соответствует требо-
ваниям нормативно-технической документации, 
ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 034/2013 [3, 4].  

Определение влагоудерживающей способ-
ности (ВУС) проводили с помощью молочного 
жиромера; влагосвязывающей способности 
(ВСС) – методом прессования; рН – потенцио-
метрическим методом, жироудерживающей 
способности (ЖУС) – методом определения 
массовой доли жира в образце после термооб-
работки [5]. Дегустацию рубленых изделий (го-
лубцы) из мяса индейки с конопляной мукой 
осуществляли по 9-балльной шкале в соответ-
ствии с требованиями ГОСТ 9959-2015 [6]. Мик-
робиологические показатели в готовых мясо-
растительных изделиях (голубцы) проводили в 
соответствии с требованиями ГОСТ Р 54354-
2011 [7].  

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Согласно поставленной цели и для выпол-
нения задач в соответствии с требованиями к 
мясному фаршу, были разработаны рецептуры 
фарша из мяса индейки с конопляной мукой. 
В фаршевую систему из мяса индейки добавля-
ли до 30 % конопляной муки взамен мясной час-
ти с целью установления количества раститель-
ного компонента, обеспечивающего наилучшие 
органолептические показатели изделий. Полу-
ченные по рецептурам образцы оценивали по 
органолептическим и функционально-техноло-
гическим показателям в сравнении с контролем. 
В качестве контроля была выбрана рецептура 
фарша из мяса индейки без добавления коноп-
ляной муки [8, 9].  

При оценке органолептических показателей 
установлено, что внесение конопляной муки 
придает фаршу мягкую, пластичную, однород-
ную и сочную консистенцию в сравнении с кон-
трольным образцом. Ухудшение консистенции 
отмечается при внесении в фарш конопляной 
муки в количестве 25 и 30 %. Изменения конси-
стенции выражаются в сухости и крошливости 
фарша, что затрудняет процесс формования 
рубленых изделий из такого фарша и снижает 
потребительские свойства готовых изделий.  

Внешний вид исследуемых образцов пред-
ставляет собой однородную, хорошо переме-
шанную массу, с легким вкраплением расти-
тельного сырья. При увеличении дозы внесения 
муки отмечается более выраженное вкрапление 
растительного сырья, наибольшее проявление 
характерно для образца № 6 (30 %). Также ана-
логичные изменения цвета фаршевой системы 
происходят при добавлении муки в сравнении с 
контрольным образцом. Вносимая мука придает 
фаршу слегка зеленоватый оттенок, наиболее 
выраженный отмечается при 30 %. Запах фар-
шевой системы – свойственный мясному сырью 
и ингредиентам, входящим в состав, без посто-
ронних запахов. Вносимая мука незначительно 
оказывает влияние на запах исследуемых об-
разцов. Более выраженный травяной запах от-
мечается у образца № 6 (30 %). Наилучшие ор-
ганолептические показатели фарша из мяса 
индейки отмечаются у образца № 4 с добавле-
нием 20 % конопляной муки. Данный образец 
характеризуется хорошей способностью к фор-
мованию. Результаты определения основных 
функционально-технологических свойств при-
ведены на рисунке 1. 
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Рис. 1. Функционально-технологические показатели фарша из индейки с конопляной мукой 
 

Из рисунка 1 видно, что внесение раститель-

ного сырья приводит к увеличению основных 

функционально-технологических свойств фар-

шевой системы во всех образцах в сравнении с 

контролем, что благоприятно для органолепти-

ческих показателей готовых рубленых изделий. 

Из всех исследуемых образцов высокие значе-

ния по функционально-технологическим показа-

телям отмечаются у образца № 4 (20 %). Образ-

цы № 5 и 6 практически не уступают по данным 

показателям образцу № 4, но они были отбрако-

ваны по органолептическим характеристикам. У 

образцов № 5 и 6 при внесении муки в количест-

ве 25 и 30 % отмечается крошливая, сухая кон-

систенция, проявляются выраженные изменения 

цвета и запаха, характерные для вносимой муки, 

что в последующем неблагоприятно скажется на 

качестве готовых рубленых изделий. Из всех ис-

следуемых образцов фаршевой смеси с коноп-

ляной мукой были выработаны голубцы и прове-

дена дегустационная оценка в сравнении с кон-

тролем [8, 9]. Результаты представлены в виде 

профиллограммы (рис. 2). 

  

 
 

Рис. 2. Профиллограмма органолептической оценки голубцов из мяса индейки с конопляной мукой 
 

0 

10 

20 

30 

40 

50 

60 

70 

контроль 5% 10% 15% 20% 25% 30% 

количество внесения конопляной муки, % 

ВУС,% ВСС,% ЖУС,% рН 

0 

3 

6 

9 
контроль 

5% 

10% 

15% 20% 

25% 

30% внешний вид 

консистенция 

цвет 

запах 

вкус 



 Вестник КрасГАУ.  2021. № 1 

130 

 

На рисунке 2 видно, что наибольшее коли-
чество баллов по всем показателям получил 
образец № 4. Голубцы, выработанные из мяса 
индейки с добавлением конопляной муки в ко-
личестве 20 %, имеют мягкую, сочную конси-
стенцию, отмечается нежный вкус, запах – 
свойственный ингредиентам, входящим в ре-
цептуру. На разрезе видна однородная масса, 
свойственная хорошо промешанному фаршу. 
Органолептическую оценку проводили эксперт-

ным методом, который осуществляется на ос-
нове решения, принимаемого экспертами. По-
этому для подтверждения достоверности полу-
ченных результатов определяли согласован-
ность мнений экспертной комиссии в количестве 
7 человек с помощью коэффициента конкорда-
ции [10]. Для определения согласованности экс-
пертов была составлена сводная таблица оце-
нок экспертов (табл. 1).  

 
Таблица 1 

Сводная таблица для оценки согласованности мнений экспертной комиссии 
 

Образец 
Оценка экспертов Сумма 

рангов 
Отклонения 

от среднего ∆Q 
Квадрат 

отклонения ∆Q2 1 2 3 4 5 6 7 

Контрольный  
образец 

6 8 6 4 6 8 7 45 7 49 

Опытный  
образец № 1  
(5 %) 

5 4 3 6 4 3 5 30 -8 64 

Опытный  
образец № 2  
(10 %) 

6 5 4 7 3 6 4 35 -3 9 

Опытный  
образец № 3  
(15 %) 

7 6 6 7 5 6 7 44 6 36 

Опытный  
образец № 4  
(20 %) 

9 9 9 8 9 9 9 62 24 576 

Опытный  
образец № 5  
(25 %) 

4 5 4 5 3 3 6 30 -8 64 

Опытный  
образец № 6  
(30 %) 

3 4 3 2 3 3 2 20 -18 324 

Общая сумма рангов 266   

Среднее арифметическое от суммы рангов 38   

Сумма квадратов отклонения 1122 

 
Коэффициент конкордации составил 0,82, 

что свидетельствует о достаточно хорошей со-
гласованности мнений экспертной комиссии. 

Пищевая ценность голубцов из рубленой ин-
дейки с добавлением конопляной муки в коли-
честве 20 % в сравнении с контрольным образ-
цом представлена в таблице 2 [11]. 
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Таблица 2 
Пищевая ценность голубцов из рубленой индейки с добавлением 

конопляной муки в сравнении с контрольным образцом 
 

Нутриент 

Содержание в кон-
трольном образце, 

без добавления 
конопляной муки 

Содержание в образце 
с добавлением 

конопляной муки 
в количестве 20 % 
на 100 г продукта 

Процент от суточ-
ной нормы % 

Калорийность, ккал 73,3 89 3,6 

Белки, г 6,8 ± 0,8 10,3 ± 1,1 13,7 

Жиры, г 3,7 ± 0,4 5,1 ± 0,4 6,1 

Углеводы, г 4,8 ± 0,5 5,7 ± 0,6 1,6 

Пищевые волокна – 14 ± 1,2 46,7 

Витамины, мг 

Витамин А, мкг 32 ± 0,16 37,3 ± 0,17 4,7 

Витамин В1 0,33 ± 0,02 0,67 ± 0,04 44,7 

Витамин В2 0,21 ± 0,03 0,33 ± 0,03 20,6 

Витамин В4 30,7 ± 0,12 93,3 ± 0,64 9,33 

Витамин В5 2,7 ± 0,03 2,7 ± 0,03 45 

Витамин В6 0,5 ± 0,04 0,67 ± 0,04 33,5 

Витамин В9, мкг 4,7 ± 0,04 88 ± 0,49 22,0 

Витамин С 6 ± 0,05 6,65 ± 0,05 7,4 

Витамин Е 2,67 ± 0,02 5,6 ± 0,06 56 

Витамин К 26,7 ± 0,21 33,3 ± 0,26 27,8 

Макроэлементы, мг 

Калий  385 ± 2,40 1067 ± 3,05 42,7 

Кальций  267 ± 1,20 325 ± 2,08 32,5 

Магний  177 ± 1,60 203 ± 1,59 50,8 

Натрий  90 ± 0,81 94 ± 0,69 7,2 

Фосфор 280 ± 1,62 162 ± 1,33 20,3 

Микроэлементы, мг 

Железо 2,7 ± 0,05 3,3 ± 0,04 33,0 

Селен 0,007 ± 0,0003 0,043 ± 0,001 61,4 

Цинк 3,3 ± 0,03 8 ± 0,07 53,3 

 
Установлено, что внесение конопляной муки 

в рубленые изделия (голубцы) приводит к обо-
гащению их пищевыми волокнами, увеличению 
содержания витаминов группы В, витамина А, Е 
и К в сравнении с контролем. Увеличилось со-
держание макроэлементов – калия, магния, 
кальция и микроэлементов – железа, селена и 
цинка. В 100 г голубцов из мяса индейки с до-
бавлением конопляной муки в количестве 20 % 
обеспечивается суточная потребность в пище-

вых волокнах на 46,7 %, в витаминах: В1 – на 
44,7 %; В2 – на 20,6; В5 – на 45; В6 – на 33,5; В9 – 
на 22,0; Е – на 56 и К – на 27,8 %; в макроэле-
ментах: калия – на 42,7 %; кальция – на 32,5; 
магния – на 50,8; фосфора – на 20,3 %; в мик-
роэлементах: железа – на 23,6 %; селена – на 
61,4 и цинка – на 53,3 % [11]. 

Были исследованы микробиологические по-
казатели рубленых изделий (голубцы), резуль-
таты которых представлены в таблице 3. 
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Таблица 3 
Микробиологические показатели рубленых изделий 

 

Показатель 
Допустимый 

уровень 

Голубцы из рубленой 
индейки (контрольный 

образец) 

Голубцы из рубленой 
индейки с добавлением 
20 % конопляной муки 

КМАФАнМ, КОЕ/г, 
не более 

2∙106 1 1 

БГКП, г/см3 в 0,0001 г Не допускается Не обнаружено Не обнаружено 

Плесень, КОЕ/г, 
не более 

500 Не обнаружено Не обнаружено 

 
Проведенные микробиологические исследова-

ния голубцов с внесением конопляной муки в ко-
личестве 20 % свидетельствуют о том, что вноси-
мые в мясную основу компоненты растительного 
происхождения не ухудшают санитарно-гигиени-
ческую доброкачественность продукции и соот-
ветствуют требованиям ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 
034/2013 [3, 4]. 

Выводы. Разработаны рецептуры мясорас-
тительного фарша на основе индейки с конопля-
ной мукой и проведена оценка качества фарше-
вых композиций в сравнении с контролем. Коли-
чество вносимой конопляной муки, необходимой 
для достижения лучших органолептических пока-
зателей фаршевой системы, составило 20 % 
взамен мясной части. Разработаны рецептуры 
на голубцы из индейки с конопляной мукой. Про-
ведена дегустация выработанных изделий (го-
лубцы) из мясо-растительного фарша и опреде-
лены микробиологические показатели фарша из 
индейки с 20 % конопляной муки в сравнении с 
контролем. Рассчитана пищевая ценность ис-
следуемых образцов. Установлено, что голубцы 
с добавлением 20 % конопляной муки восполня-
ют 46,7 % суточной нормы в пищевых волокнах; 
на 44,7 – в витамине В1; на 20,6 – в витамине В2; 
на 45 – в витамине В5; на 33,5 – в витамине В6; 
на 22,0 – в витамине В9; на 56 – в витамине Е и 
на 27,8 % – в витамине К; покрывают потреб-
ность в макроэлементах: калии – на 42,7 %; 
кальции – на 32,5; магнии – на 50,8; фосфоре – 
на 20,3; в микроэлементах: железе – на 23,6 %; 
селене – на 61,4 и цинке – на 53,3 %. 

Использование конопляной муки в производ-
стве мясных рубленых полуфабрикатов являет-
ся перспективным направлением и позволяет 
расширить ассортимент комбинированных мяс-
ных полуфабрикатов и обогатить их биологиче-
ски ценными веществами. 
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