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ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА, РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 

РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ С ДОБАВЛЕНИЕМ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ3 
 
Цель исследований – изучение технологии производства, разработка рецептуры и оценка ка-

чества рубленых котлет из мяса свинины с добавлением картофеля, топинамбура и репы. Объ-
ектом исследований являлись четыре образца рубленых котлет из мяса свинины: контроль – 
без добавок; образец № 1 – с введением в рецептуру клубней картофеля (сорт Гала) в объеме 
10 % от массы основного сырья; образец № 2 – с введением в рецептуру клубней топинамбура 
(сорт Скороспелка) в объеме 10 % от массы основного сырья; образец № 3 – с введением в ре-
цептуру корнеплодов желтой репы (сорт Золотой шар) в объеме 10 % от массы основного сы-
рья. Исследования проводились на базе кафедры технологии переработки и хранения сельскохо-
зяйственной продукции ФГБОУ ВО Тверская ГСХА. В ходе экспериментов была разработана ре-
цептура комбинированного мясо-растительного рубленого полуфабриката – свиных котлет с 
добавлением картофеля, топинамбура и репы. Растительное сырье в ходе подготовки к пере-
работке подвергается первичной мойке, очистке, финишной мойке и нарезке, после чего посту-
пает на измельчение и объединяется с мясным фаршем и другими компонентами согласно ре-
цептуре. Добавление в состав свиных котлет фитосырья позволяет расширить ассортимент 
полуфабрикатов за счет приобретения продукцией специфических приятных привкусов фито-
обогатителей. Более высокую сохраняемость физико-химических показателей продукции, в ча-
стности по белку, обеспечивало использование клубней топинамбура. Этот же образец харак-
теризовался наилучшими функционально-технологическими свойствами – влагосвязывающей и 
влагоудерживающей способностью. В целом все разработанные образцы рубленых полуфабри-
катов полностью соответствовали требованиям ГОСТ 32951-2014 «Полуфабрикаты мясные и 
мясосодержащие. Общие технические условия» и могут успешно изготавливаться на предпри-
ятиях общественного питания. 

Ключевые слова: рубленые полуфабрикаты, котлеты, картофель, топинамбур, репа, тех-
нология производства, оценка качества, органолептические и физико-химические показатели. 
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PRODUCTION TECHNOLOGY, RECIPE DEVELOPMENT AND QUALITY ASSESSMENT OF 

CHOPPED SEMI-FINISHED PRODUCTS WITH VEGETABLE RAW MATERIAL ADDITION 
 

The aim of research is to study production technology, develop a formulation and assess quality of 
chopped pork cutlets with the addition of potatoes, Jerusalem artichoke and turnips. The object of research 
was four samples of chopped pork cutlets: control – no additives; sample No. 1 – with the introduction of po-
tato tubers (Gala variety) into the formulation in the amount of 10 % by weight of the main raw material; sam-
ple No. 2 – with the introduction of Jerusalem artichoke tubers (Skorospelka variety) into the formulation in 
the amount of 10 % by weight of the main raw material; sample No. 3 – with the introduction of yellow turnip 
roots (Golden ball variety ) into the formulation in the amount of 10 % of the mass of the main raw material. 
The research was carried out on the basis of the Department of Technology for Processing and Storage of 
Agricultural Products of the Federal State Budgetary Educational Institution of Higher Education of the Tver 
State Agricultural Academy. In the course of the experiments, a recipe was developed for a combined meat 
and vegetable chopped semi-finished product – pork cutlets with the addition of potatoes, Jerusalem arti-
choke and turnips. Vegetable raw materials in the course of preparation for processing are subjected to pri-
mary washing, cleaning, finishing washing and slicing, after which they go for grinding and combine with 
minced meat and other components according to the recipe. The addition of phyto-raw materials to the pork 
cutlets makes it possible to expand the range of semi-finished products due to the acquisition of specific 
pleasant flavors of phyto-fortifiers by the products. Higher preservation of physical and chemical indicators of 
production, in particular in terms of protein, was ensured by the use of Jerusalem artichoke tubers. The same 
sample was characterized by the best functional and technological properties - moisture-binding and water-
holding capacity. In general, all the developed samples of chopped semi-finished products fully met the re-
quirements of GOST 32951-2014 “Semi-finished meat and meat-containing products. General specifications” 
and can be successfully manufactured in catering establishments. 

Keywords: chopped semi-finished products, cutlets, potatoes, Jerusalem artichoke, turnip, production 
technology, quality assessment, organoleptic and physicochemical indicators. 
 

Введение. Современный рынок полуфабри-
катов отличается исключительным разнообрази-
ем, в котором каждый человек может найти себе 
продукцию по вкусу [1]. Мясные полуфабрикаты 
– это не просто вкусно, но и удобно. Для пред-
приятий общественного питания, а также домаш-

него пользования полуфабрикаты представляют 
большую ценность. Их основным достоинством 
является существенное уменьшение временных 
затрат на процесс приготовления блюд, что 
обеспечивает снижение загруженности работни-
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ков кухни, а также повышение скорости и качест-
ва обслуживания посетителей [1–3].  

Основным сырьем для производства рубле-
ных котлет является котлетное мясо, измель-
ченное на волчках и представляющее из себя 
кусочки мякоти различной величины и массы, 
полученные при жиловке крупнокусковых полу-
фабрикатов, мякоти с берцовой, локтевой и лу-
чевой костей, а также реберной части [4]. 

Вместе с тем расширение рынка полуфабри-
катов, базирующееся на оптимизации расхода 
мясного сырья и насыщении его биологически 
активными веществами растительного происхо-
ждения, является актуальной проблемой со-
временной науки [5–8]. Наиболее рационально 
для данной цели использовать такие виды 
сельскохозяйственных растений, в которых со-
четается относительная дешевизна сырья и 
значительный набор питательных компонентов 
[8]. К числу таких культур в полной мере могут 
быть отнесены картофель, топинамбур и репа. 
Клубни картофеля богаты витаминами группы В 
(в среднем 1,281 мг%), аскорбиновой кислотой 
(20 мг%), а также незаменимыми аминокисло-
тами (425 мг%): лизином, валином, лейцином, 
изолейцином, метионином, фенилаланином, 
треонином, что делает их неотъемлемой частью 
рациона питания населения [9]. Еще более вы-
сокой биологической ценностью обладают клуб-
ни топинамбура, содержащие уникальный угле-
водный комплекс, представленный преимуще-
ственно инулином, составляющим 13–20 % от 
сырой массы (до 75,9 % от сухого вещества 
(СВ)) [10]. Кроме этого топинамбур исключи-
тельно богат пектиновыми веществами (до 
15,9 % в СВ), свободными органическими ки-
слотами (до 1,72 % от СВ), аскорбиновой кисло-
той (до 67,1 мг%) [11]. Не менее ценно включе-
ние в рацион корнеплодов желтой репы, изоби-
лующих пищевыми волокнами (порядка 10 %) и 
такими витаминами, как ретинол (в среднем, 
0,04 мг%), тиамин (0,1), ниацин (0,8), аскорби-
новая кислота (20), а также содержащих редкий 
элемент – глюкорафанин, обладающий проти-
водиабетическим и антираковым эффектом [12]. 
Таким образом, анализ литературы подтвер-
ждает целесообразность применения рассмат-
риваемых видов растительного сырья в техно-
логиях мясных полуфабрикатов, в частности в 
целях расширения их ассортимента и повыше-

ния качества готовой продукции, а также опре-
деляет перспективность исследований по раз-
работке новых рецептур. 

Цель исследования. Изучение технологии 
производства, разработка рецептуры и оценка 
качества рубленых котлет из мяса свинины с 
добавлением картофеля, топинамбура и репы. 

Задачи исследования: разработать рецеп-
туру котлет из мяса свинины с добавлением 
растительного сырья; провести оценку качества 
готовой продукции. 

Объекты и методы. Исследования прово-
дились на базе кафедры технологии переработ-
ки и хранения сельскохозяйственной продукции 
ФГБОУ ВО Тверская ГСХА. 

Для производства рубленых котлет из мяса 
свинины с добавлением растительного компо-
нента использовалось следующее сырье: сви-
нина – ГОСТ 31476-2012 (котлетное мясо с со-
держанием жировой ткани до 50 %); мука пше-
ничная хлебопекарная высший сорт – ГОСТ 
26574-2017 (используется для увеличения пла-
стичности и улучшения влагоудерживающей 
способности фарша); продукт яичный, жидкий – 
меланж вырабатывается по ГОСТ 30363-2013 
(меланж почти полностью соответствует качест-
ву яиц; содержит в себе белки, которые по лег-
кости усвоения значительно превосходят расти-
тельные и молочные; обладает богатым содер-
жанием насыщенных и поли- и мононенасы-
щенных жирных кислот: линолевая, олеиновая, 
линоленовая и другие); соль поваренная – 
ГОСТ 51574-2018; перец черный молотый – 
ГОСТ 29050-91; лук репчатый свежий – ГОСТ 
34306-2017; чеснок свежий – ГОСТ Р 55909-
2013; картофель свежий – ГОСТ 7176-2017 
(сорт Гала); топинамбур – ГОСТ 32790-2014 
(сорт Скороспелка); репа – ГОСТ 32791-2014 
(сорт Золотой шар), сухари панировочные – 
ГОСТ 28402-89. 

Объектом исследования являлись четыре 
образца рубленых котлет из мяса свинины: кон-
троль – без добавок; образец № 1 – с добавле-
нием в рецептуру картофеля; образец № 2 – с 
добавлением в рецептуру топинамбура; обра-
зец № 3 – с добавлением в рецептуру желтой 
репы; повторность опыта – пятикратная. 

Основной задачей при разработке экспери-
ментальной рецептуры мясных рубленых полу-
фабрикатов было сохранение в ней уровня со-
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держания мясных ингредиентов, характерного 
для таких изделий, в сочетании с обогащением 
фаршевой системы полезным растительным 
сырьем. Согласно требованиям ГОСТ 32951-
2014, данные условия могут быть обеспечены 
без существенной потери качества мясного по-
луфабриката, только при использовании крите-
риев установленных для категории Б, где в ре-
цептурах должно содержаться от 60 до 80 % 
мышечной ткани. Содержание мясных ингреди-
ентов в исследуемых рецептурах составило для 
контрольного варианта – 71,5 %, для образцов 
№ 1, 2, 3 – 62,5 %. 

Растительное сырье для исследований было 
выращено на опытном поле Тверской ГСХА. По 
мере уборки сырье помещалось для хранения в 
холодильную камеру. В процессе приготовления 
рубленых полуфабрикатов использовались кар-
тофель, топинамбур, репа в свежем виде. Пе-
ред непосредственным использованием была 

выполнена оценка влажности сырья посредст-
вом высушивания до постоянной массы. Ре-
зультаты показали незначительные расхожде-
ния в данном показателе, в частности клубни 
картофеля содержали 78,0 % влаги; топинамбу-
ра – 79,1; корнеплоды репы – 78,7 %. 

Технологическая схема. Технологический 
процесс производства рубленых котлет из мяса 
свинины с добавлением растительного сырья 
представлен на рисунке 1. В целом все опера-
ции являются типичными для технологии произ-
водства рассматриваемых полуфабрикатов. В 
то же время добавляются такие этапы, как под-
готовка добавляемого растительного сырья, 
включающая первичную мойку, очистку, финиш-
ную мойку, нарезку (необходимость данной опе-
рации определяется используемой фракцией 
сырья). 

 

 
 

Рис. 1. Технологическая схема производства рубленых котлет 
с добавлением растительного сырья 

Входной контроль, прием основного и 

дополнительного сырья  

Подготовка мясного сырья: разделка, об-

валка, жиловка 
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Нанесение панировки  
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стка, мойка, нарезка  

Внесение муки, мелан-
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Методы испытаний. Комплексная оценка 

качества разработанной продукции выполня-
лась в соответствии с ГОСТ 32951-2014 «Полу-
фабрикаты мясные и мясосодержащие. Общие 
технические условия» [13], ГОСТ 23042-2015 
«Мясо и мясные продукты. Методы определе-
ния жира» [14], ГОСТ 25011-2017 «Мясо и мяс-
ные продукты. Методы определения белка» 
[15], ГОСТ 10574-2016 «Продукты мясные. Ме-
тоды определения крахмала» [16], ГОСТ 9957-
2015 «Мясо и мясные продукты. Методы опре-
деления содержания хлористого натрия» [17]. 

Для определения влагосвязывающей спо-
собности (ВСС) использовали метод прессова-
ния по Р. Грау и Р. Хамму в модификации 
В.Н. Воловинской и Б.Я. Кельмана [18]. Влаго-
удерживающую способность (ВУС) определяли 
по формуле 

 
ВУС = W1 – W2,  

 
где W1 – влага, содержащаяся в мясном фар-
ше, %; W2 – влага, отделившаяся в процессе 
термической обработки, %. 

Результаты и их обсуждение. С целью ре-
шения поставленных задач были разработаны 
экспериментальные рецептуры рубленых кот-
лет с добавлением клубней картофеля, клубней 
топинамбура, корнеплодов репы (табл. 1). Из 
материалов таблицы видно, что основным 
сырьем для производства котлет является од-
носортная жилованная свинина. Вместе с тем 
наиболее перспективными улучшителями каче-
ства мясных изделий являются растительные 
компоненты, позволяющие не только обогатить 
их биологически активными веществами, но и 
существенно улучшить их органолептические 
показатели. В связи с этим в каждом опытном 
образце по 10 % от массы основного исполь-
зуемого сырья было заменено картофелем, то-
пинамбуром и репой. Изготовленная по разра-
ботанным рецептурам продукция сравнивалась 
с контрольным вариантом, представляющим из 
себя рубленые котлеты без использования изу-
чаемых видов фитосырья. 

 
Таблица 1 

Рецептура рубленых котлет, кг/100 кг фарша 
 

Сырье Контроль Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 

Основное сырье 

Свинина (котлетное мясо) 80 70 70 70 

Мука пшеничная хлебопекарная 13 13 13 13 

Меланж яичный 7 7 7 7 

Картофель – 10 – – 

Топинамбур – – 10 – 

Репа – – – 10 

Итого  100,0 100,0 100,0 100,0 

Пряности, специи и дополнительное сырье 

Соль поваренная пищевая 1,75 1,75 1,75 1,75 

Чеснок свежий 2 2 2 2 

Перец черный молотый 0,2 0,2 0,2 0,2 

Лук репчатый свежий 5 5 5 5 

Сухари панировочные 3,0 3,0 3,0 3,0 

Итого  11,95 11,95 11,95 11,95 

 
В соответствии с представленными рецеп-

турами были приготовлены 4 образца рубле-
ных котлет и проведена экспертиза разрабо-
танной продукции по органолептическим и 

физико-химическим показателям. Данные, 
полученные в ходе оценки органолептических 
показателей, представлены в таблице 2. 
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Таблица 2 
Оценка органолептических показателей качества рубленых котлет 

 

Показатель ГОСТ 32951-2014 Контроль 
Образец 

№ 1 
Образец 

№ 2 
Образец 

№ 3 

Внешний вид 

Измельченная одно-
родная масса  
без костей, хрящей, 
равномерно переме-
шана, различной фор-
мы 

Измельченная однородная масса без костей, хрящей, 
равномерно перемешана, округлой формы 

Вид на срезе 

Фарш хорошо пере-
мешан, масса одно-
родная с включением 
ингредиентов рецеп-
туры 

Фарш хоро-
шо переме-
шан, масса 
однородная 

Фарш хоро-
шо переме-
шан, масса 
однородная, 
с включени-
ем картофе-
ля 

Фарш хоро-
шо переме-
шан, масса 
однородная, 
с включени-
ем топинам-
бура 

Фарш хо-
рошо пе-
ремешан, 
масса од-
нородная, 
с включе-
нием репы 

Цвет 
Свойственный данному 
полуфабрикату 

Свойственный данному полуфабрикату 

Запах 
Свойственный данному 
полуфабрикату, без по-
стороннего запаха 

Приятный, свойственный данному виду продукта,  
без постороннего запаха 

Вкус 
Свойственный данному 
полуфабрикату, без по-
стороннего вкуса 

Свойствен-
ный данному 
полуфабри-
кату, без пос-
тороннего 
вкуса и прив-
куса 

Приятный 
привкус 
фитодобавки 

Приятный 
привкус фи-
тодобавки 

Приятный 
привкус 
фитодо-
бавки 

 
Анализ органолептических характеристик ка-

чества изготовленных изделий выявил, что они 
по сравнению с контрольным образцом практи-
чески не имели существенных отличий по цвету 
и запаху. При этом каждая растительная добав-
ка придавала продукту приятный специфиче-
ский привкус, что можно использовать в целях 
расширения вкусового ассортимента рубленых 
котлет из мяса свинины. В целом по всем оце-

ниваемым органолептическим показателям ка-
ждый из произведенных образцов продукции 
полностью соответствовал требованиям ГОСТ 
32951-2014. 

Для изучения изменений пищевой ценности 
разработанных полуфабрикатов были выполне-
ны исследования основных физико-химических 
показателей качества образцов рубленых кот-
лет (табл. 3). 

 
Таблица 3 

Оценка физико-химических показателей качества рубленых котлет 
 

Показатель ГОСТ32951-2014 Контроль Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 
Массовая доля белка, %, 
не менее 

12 16,5 15,7 16,6 15,5 

Массовая доля жира, %, 
не более 

35 34,5 34 34 34 

Массовая доля крахмала, 
%, не более 

4 3,5 3,96 3,7 3,8 

Массовая доля хлористо-
го натрия, %, не более 

1,8 1,6 1,6 1,7 1,7 
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Установлено, что между образцами присут-
ствуют незначительные расхождения, связан-
ные с использованием различных добавок, од-
нако все образцы удовлетворяли требованиям 
ГОСТ 32951-2014. Наиболее близким к контро-
лю по содержанию белка был образец № 2, где 
в качестве фитосырья использовались клубни 
топинамбура, что отчасти объясняется уникаль-
ным аминокислотным составом. 

Наряду с органолептическими и физико-
химическими показателями к важнейшим харак-
теристикам качества рубленых полуфабрикатов 
относятся функционально-технологические 
свойства, представленные влагосвязывающей 
(ВСС) и влагоудерживающей (ВУС) способно-
стью фаршевых систем, что определяет спо-
собность продукта сохранять в процессе приго-
товления необходимое количество влаги и жи-
ра. В ходе исследований экспериментальных 

образцов рубленых котлет выявлено, что наи-
лучшими показателями ВСС и ВУС обладал об-
разец № 2 с добавлением топинамбура (рис. 2). 
Данный факт связан со значительным содержа-
нием в составе сырья высокомолекулярных ве-
ществ – белков и полисахаридов, набухающих в 
процессе тепловой обработки и связывающих 
воду, способствуя повышению массовой доли 
влаги в готовых изделиях. Несколько уступал 
топинамбуру образец № 1 с картофелем – 
сырьем, характеризующимся высоким содержа-
нием крахмала (углевода, способного погло-
щать в расчете на сумму сухого вещества до 
70 % воды [8]). Наименьшими ВСС и ВУС обла-
дал образец № 3 с добавлением репы, исполь-
зование которой также обеспечивало усиление 
функционально-технологических свойств про-
дукции относительно контроля – на 8,0 и 8,1 % 
соответственно. 

 

 
 

Рис. 2. Влагосвязывающая и влагоудерживающая способность 
экспериментальных фаршевых систем рубленых котлет с добавлением растительного сырья 

 
Выводы. В результате комплексных иссле-

дований была разработана рецептура комбини-
рованного мясо-растительного рубленого полу-
фабриката – свиных котлет с добавлением в 
свежем виде клубней картофеля, клубней топи-
намбура, корнеплодов репы. Растительное сы-
рье в ходе подготовки к переработке подвергает-
ся первичной мойке, очистке, финишной мойке и 

нарезке, после чего поступает на измельчение и 
объединяется с мясным фаршем и другими ком-
понентами согласно рецептуре. Введение в со-
став свиных котлет фитосырья позволяет рас-
ширить ассортимент полуфабрикатов за счет 
приобретения продукцией специфических прият-
ных привкусов фитообогатителей. Более высо-
кое содержание белка (16,6 %) в изделиях обес-
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печивало использование в рецептуре клубней 
топинамбура в объеме 10 % от массы основного 
сырья. Этот же образец продукции характеризо-
вался наилучшими функционально-технологи-
ческими свойствами – влагосвязывающей и вла-
гоудерживающей способностью. В целом все 
разработанные образцы рубленых полуфабрика-
тов полностью соответствовали требованиям 
ГОСТ 32951-2014 «Полуфабрикаты мясные и 
мясосодержащие. Общие технические условия» 
и могут успешно изготавливаться на предприяти-
ях общественного питания. 
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