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ПРИМЕНЕНИЕ ВЫЖИМОК ЯГОД МОРОШКИ В ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНЫХ ХЛЕБОВ7 

 

Цель исследования – разработка новой рецептуры мясного вареного продукта (мясного хле-

ба) с добавлением выжимок ягод морошки. Задачи: выявление соответствия физико-химических, 

органолептических и микробиологических показателей качества разработанного мясного варе-

ного продукта (мясной хлеб с добавлением выжимок ягод морошки) (ГОСТ РГОСТ 23670-2019, ТР 

ТС 034/2013). Компоненты состава рецептур мясных хлебов с добавлением ягодных выжимок 

морошки соответствовали нормативной документации: свинина – ГОСТ 32796-2014; говядина – 

ГОСТ 32606-2013; кардамон – ГОСТ 29052-91; орех мускатный – ГОСТ 29048-91; шпик – ГОСТ Р 

55485-2013; соль – ГОСТ 51574-2018; сахар – ГОСТ 33222-2015; перец черный молотый – ГОСТ 

29050-91; вода – СанПиН 2.1.4.1116-02; нитритно-посолочная смесь – ГОСТ Р 58859-2020. Оценку 

органолептических показателей выработанных образцов мясных хлебов с добавлением ягодных 

выжимок морошки проводили по 10-балльной шкале. Исследования физико-химических показате-

лей образцов мясных хлебов проведены в соответствии с ГОСТ 9957-2015, ГОСТ 25011-2017, 

ГОСТ 23042-2015, ГОСТ 8558.1-2015. Микробиологические показатели образцов мясных хлебов 

были установлены в соответствии с ГОСТ 10444.15-94, ГОСТ 26670-91, ГОСТ 26669-85. Прове-

денные органолептические исследования показали соответствие выработанного мясного ва-

реного изделия (мясной хлеб с добавлением выжимок ягод морошки) нормативной документации, 

полученные образцы изделия имели приятный аромат с тонким запахом ягодного сырья, уме-

ренный соленый вкус, красивый розовый цвет на разрезе с вкраплениями шпика и ягодных выжи-

мок. Результаты физико-химических показателей выработанного мясного продукта (мясной 

хлеб с добавлением ягодных выжимок морошки в дозировке 10 % от мясного сырья) (массовая 

доля: белка – 10,3 %; жира – 23,4; поваренной соли – 1,4; нитрита натрия – 0,0024 %) соответ-

ствуют ГОСТ Р23670-2019. Микробиологические показатели – S. Aureus, КМАФАнМ, БГКП (ко-

лиформы), сальмонеллы, сульфитредуцирующие клостридии, L. monocytogenes в образце мясно-

го хлеба с дозировкой ягодных выжимок морошки 10 % не обнаружены, что указывает на соот-

ветствие разработанного продукта ТР ТС 034/2013. 
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CLOUDBERRY POMACE APPLICATION IN MEAT LOAVES PRODUCTION 

 
The purpose of the study is to develop a new recipe for a boiled meat product (meat loaf) with the addi-

tion of cloudberry pomace. Objectives: to identify the compliance of the physicochemical, organoleptic and 
microbiological quality indicators of the developed boiled meat product (meat loaf with the addition of 
cloudberry pomace) (GOST RGOST 23670-2019, TR CU 034/2013). The components of the composition 
of the recipes for meat loaves with the addition of cloudberry pomace corresponded to the regulatory doc-
umentation: pork – GOST 32796-2014; beef – GOST 32606-2013; cardamom – GOST 29052-91; nut-
meg – GOST 29048-91; fat – GOST R 55485-2013; salt – GOST 51574-2018; sugar – GOST 33222-2015; 
ground black pepper – GOST 29050-91; water – SanPiN 2.1.4.1116-02; nitrite-curing mixture – GOST R 
58859-2020. The evaluation of the organoleptic characteristics of the processed samples of meat loaves 
with the addition of cloudberry pomace was carried out on a 10-point scale. Studies of the physicochemical 
parameters of meat loaf samples were carried out in accordance with GOST 9957-2015, GOST 25011-
2017, GOST 23042-2015, GOST 8558.1-2015. Microbiological indicators of meat loaf samples were es-
tablished in accordance with GOST 10444.15-94, GOST 26670-91, GOST 26669-85. Conducted organo-
leptic studies showed that the cooked meat product (meat loaf with the addition of cloudberry pomace) 
complied with the regulatory documentation, the resulting product samples had a pleasant aroma with a 
delicate smell of berry raw materials, a moderate salty taste, a beautiful pink color on the cut with inter-
spersed lard and berry pomace. The results of the physico-chemical parameters of the processed meat 
product (meat loaf with the addition of cloudberry berry pomace at a dosage of 10 % of raw meat) (mass 
fraction: protein – 10.3 %; fat – 23.4; common salt – 1.4; sodium nitrite – 0.0024 %) correspond to GOST 
R23670-2019. Microbiological indicators – S. Aureus, QMAFAnM, BGKP (coliforms), salmonella, sulfite-
reducing clostridia, L. monocytogenes were not found in the meat loaf sample with a dosage of cloudberry 
pomace of 10 %, which indicates the compliance of the developed product with TR CU 034/2013. 

Keywords: meat loaf, recipe, pomace of cloudberries, quality indicators, organoleptic evaluation, phys-
icochemical parameters, microbiological parameters 
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Введение. По результатам оценки показате-
лей производства мясных колбасных изделий 
проведенной порталом Busines Stat в период 
2016–2020 гг., установлено, что выработка кол-
бас и мясных деликатесов в России увеличи-
лась на 4,8 %: с 2,44 до 2,55 млн т. Отмечается 
наибольшее увеличение производства колбас-
ных изделий в 2020 г. Рост производства колбас 
и мясных деликатесов был, вероятно, обуслов-
лен повышенным спросом на готовые продукты 
питания после введения режима самоизоляции 
в период пандемии. Ожидается, что в ближай-
шие годы выработка вареных колбас продолжит 

расти. Однако доля выработки более дорого-
стоящих колбас и мясных деликатесных продук-
тов сократилась из-за смены направления спро-
са в низкие ценовые сегменты на фоне кризис-
ных событий в экономике. Поэтому разработка 
новых видов мясных вареных изделий, не отно-
сящихся к дорогим сегментам рынка, является 
актуальной [1]. 

Известно, что выжимки, полученные после 
отделения сока из ягодного сырья, содержат в 
своем составе ценные биологически активные 
вещества: полифенольные соединения, анто-
цианы, витамины, минеральные вещества и 
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другие, что свидетельствует о целесообразно-
сти использования выжимок в разработке новых 
продуктов питания, в том числе вареных мяс-
ных изделий [2–5]. 

Цель исследования – разработка новой ре-
цептуры мясного вареного продукта – мясного 
хлеба с добавлением ягодных выжимок морош-
ки приземистой. 

Задачи: выявление соответствия органолеп-
тических показателей разработанных образцов 
мясного вареного продукта (мясной хлеб с до-
бавлением ягодных выжимок морошки) ГОСТ Р 
23670-2019[6]; исследование физико-химичес-
ких и микробиологических показателей опытных 
образцов мясных изделий; определение соот-
ветствия полученных результатов ТР ТС 
034/2013 [7]. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния были образцы мясного вареного продукта 
(мясной хлеб с добавлением ягодных выжимок 
морошки в различной дозировке), полученные в 
соответствии с разработанной рецептурой 
(табл. 1). 

Компоненты состава рецептур мясных хле-
бов с добавлением ягодных выжимок морошки 
соответствовали нормативной документации: 
свинина – ГОСТ 32796-2014; говядина – ГОСТ 
32606-2013; кардамон – ГОСТ 29052-91; орех 
мускатный – ГОСТ 29048-91; шпик – ГОСТ Р 
55485-2013; соль – ГОСТ 51574-2018; сахар – 
ГОСТ 33222-2015; перец черный молотый – 
ГОСТ 29050-91; вода – СанПиН 2.1.4.1116-02; 
нитритно-посолочная смесь – согласно ГОСТ Р 
58859-2020 [8–17]. 

Оценку органолептических показателей вы-
работанных образцов мясных хлебов с добавле-
нием ягодных выжимок морошки проводили по 
10-балльной шкале [18]. Исследования физико-
химических показателей образцов мясных хле-
бов проведены в соответствии с ГОСТ 9957-
2015, ГОСТ 25011-2017, ГОСТ 23042-2015, 
ГОСТ 8558.1-2015 [19–22]. Микробиологические 
показатели образцов мясных хлебов были уста-
новлены в соответствии с ГОСТ 10444.15-94, 
ГОСТ 26670-91, ГОСТ 26669-85 [23–25]. 

Результаты и их обсуждение. За основу 
была взята классическая рецептура вареных 
мясных изделий – мясных хлебов, в которую 
дополнительно вносили выжимки ягод морошки 
в различной дозировке. Количество внесения 
выжимок из ягод морошки, исходя из ранее про-
веденных исследований, было выбрано 5; 10; 
15 % от массы мясного сырья. Для выработки 
опытных образцов мясных хлебов с добавле-
нием выжимок из ягод морошки было отобрано 
основное и дополнительное сырье в соответст-
вии с разработанными рецептурами мясных 
хлебов (табл. 1). Ягодные выжимки были полу-
чены из замороженных ягод после отделения 
сока. Для дальнейшего хранения выжимки ре-
комендуется замораживать или получать поро-
шок при щадящих условиях сушки. Технология 
изготовления мясных хлебов включала сле-
дующие основные операции: измельчение мяс-
ного сырья; нарезка шпика; смешивание мясно-
го сырья, шпика, добавок, специй и ягодных вы-
жимок морошки; термическая обработка до тем-
пературы внутри мясного хлеба 70 °С [22]. 

 
Таблица 1 

Рецептуры образцов мясных хлебов с добавлением ягодных выжимок морошки,  
кг на 100 кг мясного сырья  

 

Ингредиент Контроль 
Рецептура № 1 

(дозировка  
выжимок 5 %) 

Рецептура № 2 
(дозировка  

выжимок 10 %) 

Рецептура № 3 
(дозировка  

выжимок 15 %) 

1 2 3 4 5 

 Фарш мясной (свинина, 
говядина, шпик) 

72,41 67,41 62,41 57,41 

Вода, л 25 25 25 25 

Соль 0,75 0,75 0,75 0,75 

Нитритно-посолочная 
смесь 

1,12 1,12 1,12 1,12 

Сахар (смесь) 0,45 0,45 0,45 0,45 
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Окончание табл. 1 

1 2 3 4 5 

Кардамон 0,1 0,1 0,1 0,1 

Орех мускатный 0,1 0,1 0,1 0,1 

Перец черный молотый 0,07 0,07 0,07 0,07 

Выжимки ягод морошки – 5 10 15 

Итого  100 100 100 100 

 
Показатели органолептических исследова-

ний разработанного вареного мясного продукта 
(мясной хлеб с добавлением ягодных выжимок 
морошки) представлены в таблице 2.  

Оценка экспертов, участвовавших в органо-
лептических исследованиях, показала, что наи-
лучшим из представленных образцов мясных 
хлебов с добавлением выжимок морошки яв-

ляется образец с добавлением 10 % добавки. 
Профилограмма показателей по 10-балльной 
шкале представлена на рисунке 1. Внешний вид 
наилучшего образца мясного хлеба с добавле-
нием ягодных выжимок морошки в дозировке 
10 % от массы мясного сырья представлен на 
рисунке 2. 

Таблица 2 
Органолептические показатели образцов мясных хлебов  

с добавлением ягодных выжимок морошки в различной дозировке 
 

Показатель Контроль 
Рецептура № 1 

(дозировка 
выжимок 5 %) 

Рецептура № 2 
(дозировка 

выжимок 10 %) 

Рецептура № 3 
(дозировка 

выжимок 15 %) 

Внешний вид Мясной продукт 
с чистой, глад-
кой, сухой, рав-
номерно обжа-
ренной поверх-

ностью 

Мясной продукт  
с чистой, гладкой, 
сухой, равномерно 

обжаренной по-
верхностью 

Мясной продукт  
с чистой, гладкой, 
сухой, равномерно 

обжаренной по-
верхностью 

Мясной продукт 
с чистой, глад-
кой, сухой, рав-
номерно обжа-
ренной поверх-

ностью 

Вид и цвет  
на разрезе 

Фарш розового 
цвета, ровно 
перемешан  

по всей массе, 
содержит кусоч-
ки шпика белого 

цвета  

Фарш розового 
цвета, ровно пе-
ремешан по всей 
массе, содержит-
кусочки шпика бе-
лого цвета и не-
значительное ко-

личество вкрапле-
ний ягодных вы-

жимок 

Фарш розового 
цвета, ровно пе-
ремешан по всей 
массе, содержит 

кусочки шпика бе-
лого цвета и за-

метное количество 
вкраплений ягод-

ных выжимок 

Фарш розового 
цвета, ровно 
перемешан  

по всей массе, 
содержит кусоч-
ки шпика белого 
цвета и значи-

тельное количе-
ство вкраплений 
ягодных выжи-

мок 

Консистенция Достаточно  
упругая 

Достаточно  
упругая 

Достаточно  
упругая 

Достаточно  
упругая 

Запах и вкус Мясной,  
свойственный 

Мясной,  
свойственный,  

с небольшим прив-
кусом и запахом 

ягод, в меру  
соленый 

Мясной,  
свойственный,  
с отчетливым 

привкусом  
и запахом ягод,  
в меру соленый 

Мясной, 
свойственный,  
с хорошо ощу-
тимым привку-
сом и запахом 
ягод, в меру  

соленый 

Форма Овальная Овальная Овальная Овальная 
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Вкусовые свойства выработанных образцов 
мясных хлебов с добавлением ягодных выжи-
мок морошки в различной дозировке показали 
высокие оценки при органолептическом иссле-

довании. Органолептические показатели образ-
цов мясных хлебов с добавлением ягодных вы-
жимок морошки в различной дозировке соответ-
ствовали ГОСТ Р 23670-2019. 

 

 
 
Рис. 1. Профилограмма органолептических исследований разработанных образцов 

мясных хлебов с добавлением ягодных выжимок морошки в различной дозировке 
 

Физико-химическая оценка выбранного экс-
пертами наилучшим по органолептическим по-
казателям образца мясного хлеба с добавле-

нием ягодных выжимок морошки в дозировке 
10 % от массы мясного сырья представлена в 
таблице 3. 

 

 
 

Рис. 2. Образец мясного хлеба с добавлением ягодных выжимок морошки 
в дозировке 10 % от массы мясного сырья 
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Таблица 3 
Физико-химические показатели опытного образца мясного хлеба  

с добавлением ягодных выжимок морошки в дозировке 10 % от массы мясного сырья 
 

Показатель, % Значение в исследуемом образце 

Масса доля влаги 41,23 

Массовая доля белка 10,3 

Массовая доля нитрита натрия 0,0024 

Массовая доля хлористого натрия  
(поваренной соли) 

1,9 

Массовая доля жира 23,4 

 
Выявлено соответствие физико-химических 

показателей опытного образца мясного хлеба с 
добавлением ягодных выжимок морошки в до-
зировке 10 % от массы мясного сырья норма-
тивной документации – ГОСТ Р 23670-2019. 

Микробиологические показатели опытного 
образца мясного хлеба с добавлением ягодных 

выжимок морошки в дозировке 10 % от массы 
мясного сырья представлены в таблице 4. 

Микробиологические результаты исследова-
ния опытного образца мясного хлеба с добав-
лением ягодных выжимок морошки в дозировке 
10 % от массы мясного сырья показали соот-
ветствие ТР ТС 034/2013. 

 
Таблица 4 

Микробиологические показатели опытного образца мясного хлеба  
с добавлением ягодных выжимок морошки в дозировке 10 % от массы мясного сырья 

 

Показатель, КОЕ/г 
Значение 

в исследуемом образце 

По нормативной  
документации,  

не более 

КМАФАнМ  Не обнаружено Не более 1·103 

Сальмонеллы  Не обнаружено В 25 г не допускается 

L. monocytogene Не обнаружено В 25 г не допускается 

БГКП (колиформы) Не обнаружено В 1,0 г не допускается 

Сульфитредуцирующие клостридии Не обнаружено В 1,0 г не допускается 

S. Aureus Не обнаружено В 1,0 г не допускается 

 
Заключение. В результате проведеннго ис-

следования получены образцы вареного мясно-
го продукта (мясного хлеба с добавлением 
ягодных выжимок морошки в различной дози-
ровке). Опытный образец мясного хлеба с до-
бавлением 10 % ягодных выжимок морошки от 
массы мясного сырья по органолептическим 
показателям получил наивысшую оценку.  

Физико-химические (массовая доля поварен-
ной соли 1,4 %, массовая доля жира 23,4 %, 
массовая доля нитрита натрия 0,0024 %, массо-
вая доля белка 10,3 %) и микробиологические 
показатели (сальмонеллы, L. monocytogenes, 
КМАФАнМ, БГКП (колиформы), сульфитредуци-
рующие клостридии, S. Aureus не обнаружены) 
образца мясного хлеба с добавлением 10 % 

ягодных выжимок морошки от массы мясного 
сырья соответствовали ГОСТ Р 23670-2019 и 
ТР ТС 034/2013, что свидетельствует о высоком 
качестве разработанного продукта. 
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