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ПРИМЕНЕНИЕ ИЗМЕЛЬЧЕННОГО ЗЕРНА АМАРАНТА В ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСОПРОДУКТОВ5 
 

Цель исследования – разработка технологии колбасных изделий с добавлением измельченных 
зерен амаранта для улучшения химического состава готового продукта. Экспериментально раз-
работана рецептура колбасных изделий с добавлением зерна амаранта, которая включала: мяс-
ное сырье, вкусовые, цветообразующие компоненты, зерно амаранта грубого помола трех мест-
ных популяций: A. hypohondriaticus L. (var. alba) (амарант белый); A. hypohondriaticus L. (амарант 
красный); A. Paniculatus (cruentus) (амарант метельчатый, или багряный). Измельченные зерна 
амаранта (красный, багряный, белый), заготовленные на плодово-ягодной опытной станции При-
морского НИИСХ, использовали в равных частях, количество в составе фарша находилось в пре-
делах от 50–100 % от содержания крахмала. Органолептическая оценка вариантов продукта по-
казала, что частичная (50 %) или полная замена картофельного крахмала (100 %) на измельченное 
зерно амаранта практически не повлияла на консистенцию изделий, отмечены более насыщенные 
вкус и аромат. Физико-химические показатели свидетельствуют о некотором повышении массо-
вой доли влаги (до 0,5 %), содержания белкового (0,41 и 0,6 %) и углеводного компонента (0,2 и 
1,0 %) и уменьшении массовой доли жира (1,9 и 1,5 %) в сравнении с контролем. С увеличением кон-
центрации измельченного зерна амаранта в продукте несколько возрастало значение водосвязы-
вающей способности, исследование водоудерживающей способности не выявило такой зависимос-
ти. Микробиологические показатели образцов были определены в 3 временных точках в процессе 
хранения и находились в пределах нормы. 
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USING GRINDED AMARANTH GRAIN IN THE MEAT FOODS PRODUCTION 
 

The purpose of the study is to develop technology for sausage products with the addition of crushed ama-
ranth grains to improve the chemical composition of the finished product. A recipe for sausage products with 
the addition of amaranth grain was experimentally developed, which included: raw meat, flavoring, color-
forming components, coarsely ground amaranth grain from three local populations: A. hypohondriaticus L. 
(var. alba) (white amaranth); A. hypohondriaticus L. (red amaranth); A. Paniculatus (cruentus) (paniculate or 
purple amaranth). Crushed amaranth grains (red, crimson, white), harvested at the fruit and berry experi-
mental station of the Primorsky Research Institute of Agriculture, were used in equal parts, the amount in the 
minced meat ranged from 50–100 % of the starch content. An organoleptic assessment of product options 
showed that partial (50 %) or complete replacement of potato starch (100 %) with crushed amaranth grain 
had virtually no effect on the consistency of the products, and a more intense taste and aroma were noted. 
Physico-chemical indicators show a slight increase in the mass fraction of moisture (up to 0.5 %), the content 
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of protein (0.41 and 0.6 %) and carbohydrate components (0.2 and 1.0 %) and a decrease in the mass frac-
tion of fat ( 1.9 and 1.5 %) compared to the control. With an increase in the concentration of crushed ama-
ranth grains in the product, the value of water-binding capacity increased slightly; the study of water-holding 
capacity did not reveal such dependence. Microbiological parameters of the samples were determined at 3 
time points during storage and were within normal limits. 

Keywords: crushed amaranth grain, technology of meat products, starch, protein, consistency of prod-
ucts, water-binding ability 

For citation: Ruzhilo N.S. Using grinded amaranth grain in the meat foods production // Bulliten 
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Введение. Перспективный для использова-
ния в пищевой промышленности амарант по 
содержанию белка, аминокислoт, витаминов, 
макро-, микроэлементов, биологически актив-
ных веществ и липидов превосходит многие 
традиционные культуры [1, 2]. 

Зерна амаранта богаты комплексом полине-
насыщенных жирных кислот, их содержание 
доходит до 77 %, при этом до 50 % принадлежит 
линолевой кислоте [3–5]. 

Содержание белка в зерне амаранта дости-
гает 18 %, более половины которого приходится 
на альбумины и глобулины. Альбумины пред-
ставлены в основном триптофаном, треонином 
и лизином; по содержанию лизина амарант в 2 
раза превосходит пшеницу и в 3 раза – кукурузу. 
Биоактивные пептиды амаранта проявляют 
различные биологические свойства, такие как 
антихолестеринемическое, антигипертензивное, 
антиоксидантное и антитромботическое [6, 7]. 

Зерна амаранта обладают уникальной мик-
рокристаллической структурой крахмала. Сорб-
ционная способность, растворимость и темпе-
ратура желатинизации крахмала зерна амаран-
та превосходит пшеничный крахмал, однако ус-
тупает по набухающей способности и способно-
сти к ретроградации. Зерна крахмала амаранта 
имеют меньший размер, правильную много-
гранную структуру и характеризуются низким 
содержанием амилозы. Важным фактором, 
влияющим на функциональные свойства ама-
рантового крахмала, является содержание ами-
лозы (4,7–12,5 % в зависимости от сорта) [8]. 

В России зерно амаранта применяют в ос-
новном в хлебобулочной и макаронной про-
мышленности, но не используют в составе мяс-
ных продуктов. Использование амаранта в пи-
щевой, мясоперерабатывающей промышленно-
сти позволит снизить дефицит pастительного 
белка, пищевых волокон, решить проблему эф-
фективности использования нетpадиционного 
сырья [9, 10]. 

Цель исследования – разработка техноло-
гии колбасных изделий с добавлением измель-
ченных зерен амаранта для улучшения хими-
ческого состава готового продукта. 

Задачи: разработка рецептуры и технологии 
колбасных изделий с добавлением измельчен-
ных зерен амаранта; изучение органолептиче-
ских, физико-химических, функционально-техно-
логических, микробиологических показателей 
качества разработанного продукта. 

Объекты и методы. Для приготовления экс-
периментальных изделий и контрольного образ-
ца использовали следующее: мясное сырье, 
нитритно-посолочная смесь (ТР ТС 034/2013); 
крахмал (ГОСТ 7698-93); соль пищевая (ГОСТ Р 
51574-2018); сахар белый (ГОСТ 33222-2015); 
вода питьевая (ГОСТ 32220-2013); зерна ама-
ранта (ГОСТ Р 55294-2012). 

Для эксперимента использовали измельчен-
ные зерна амаранта урожая, заготовленные на 
плодово-ягодной опытной станции Приморского 
научно-исследовательского института сельского 
хозяйства (г. Владивосток). На Приморской пло-
дово-ягодной станции сформировались три 
местные популяции амаранта. 

Зерна местных образцов амаранта имеют 
отличия в цвете (от светлого до черного), в тех-
нологии их использовали в равных частях. 

Исследование проводили согласно требова-
ниям, установленным в ТР ТС 021/2011, ТР ТС 
034/2013. Внешний вид, консистенцию, вкус, 
аромат, цвет определяли в соответствии с ГОСТ 
9959-2015; водосвязывающую способность 
(ВСС) – методом прессования по МУ «Оценка 
качества мясных полуфабрикатов» на планимет-
ре Planix; водоудерживающую способность 
(ВУС) – по МУ «Функционально-технологические 
свойства мяса»; массовую долю жира – ГОСТ 
23042-2015, белка – ГОСТ 25011-2017, углево-
ды – расчетным методом; массовую долю вла-
ги – ГОСТ 9793-2016, хлорида натрия – ГОСТ 
9957-2015, нитрита натрия – ГОСТ 8558.1-2015, 
золы – ГОСТ 31727-2012; определение количес-
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тва мезофильных аэробных и факультативно 
анаэробных микроорганизмов проводили по 
ГОСТ 10444.15-94, бактерий группы кишечной 
палочки – ГОСТ 31747-2012, сульфитредуци-
рующих клостридий – ГОСТ 29185-2014, 
S. aureus – ГОСТ 31746-2012, патогенных мик-
роорганизмов (в т. ч. сальмонеллы) – ГОСТ 
31659-2012, бактерий Listeria monocytogenes – 
ГОСТ 32031-2012. 

Результаты и их обсуждение. На основа-
нии результатов технологических эксперимен-
тальных работ и органолептической оценки бы-
ли подобраны компоненты для рецептуры кол-
басных изделий с добавлением измельченного 
зерна амаранта. В разработанную рецептуру 

вошли: мясное сырье, вкусовые, цветообра-
зующие компоненты, измельченное зерно ама-
ранта грубого (низкого) помола (табл. 1). 

Для определения приемлемого соотношения 
вносимого компонента в разрабатываемом про-
дукте было подготовлено 2 образца продукта с 
различным содержанием измельченного зерна 
амаранта взамен крахмала: образец 1 с заме-
ной 50 % крахмала измельченным зерном ама-
ранта; образец 2 – с заменой 100 % крахмала 
измельченным зерном амаранта. 

В качестве контроля использовали сосиски 
«Капитанские» без добавления измельченного 
зерна амаранта, подготовленные по ГОСТ 23670-
2019. 

 

Таблица 1 
Рецептура вареных колбасных изделий с добавлением  

измельченного зерна амаранта (расчет на 1 т) 
 

Компонент, кг Контроль Образец 1 Образец 2 
Говядина 1-й сорт 200 200 200 
Конина 2-й сорт 150 150 150 
Молоко сухое 20 20 20 
Свинина жирная 400 400 400 
Свинина полужирная 220 220 220 
Яичный порошок 10 10 10 
Лед 400 400 400 
Смесь специй 35,84 35,84 35,84 
Комплексная пищевая добавка 12,3 12,3 12,3 
Крахмал картофельный 28,8 14,4 – 
Краситель 0,26 0,26 0,26 
Розмарин 0,28 0,28 0,28 
Нитритная соль 0,9 % 8 8 8 
Соль 1 помол в/с 9 9 9 
Эмульгатор-стабилизатор для вареных колбас 6 6 6 
Измельченное зерно амаранта – 14,4 28,8 
Итого 1000 1000 1000 
Щепа бук 7–10 мм 6,5 6,5 6,5 
Оболочка полиамидная проницаемая, м 3800 3800 3800 

 

Схема процесса производства вареных кол-
басных изделий с использованием измельченно-
го зерна амаранта представлена на рисунке. 

Технологический процесс производства ва-
реных колбасных изделий с использованием 
измельченного зерна амаранта включает сле-
дующие этапы. Подготовка сырья согласно тех-
нологической инструкции по подготовке, размо-
раживанию, обвалке, жиловке мясного сырья; 
подготовка используемого экспериментально 
измельченного зерна амаранта и других компо-
нентов для фаршесоставления; подготовка спе-
ций. Куттерование сырья для получения фарша: 

добавление к фаршу подготовленных специй, 
50 % льда и измельчение до температуры фар-
ша 4 °С; добавление оставшейся воды и кутте-
рование под вакуумом 75 % до температуры 
фарша 12 °С. Хранение готового фарша до 
формования не более 3 ч при t = 0–4 °С. Подго-
товка оболочки «АйПил А-У 24 копчения 2+1»: 
замачивание в 20 % солевом растворе при 
t = 25 °С 10–15 мин. Формование шприцем 
Handtmann, Vemag. Термическая обработка по 
установленной программе до температуры 
73 °С по центру продукта. Охлаждение. Кон-
троль качества готовой продукции. Упаковыва-
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ние полученного продукта в термоформовочную 
пленку из многослойных пленочных материа-
лов, в модифицированную газовую смесь с по-
мощью специального оборудования (Multivac 

R245). Наклейка этикеток на упаковку экспери-
ментальных образцов при температуре воздуха 
0–6 °С, относительной влажности 75–78 %, хра-
нение при t = 0–6 °С 14 сут. 

 

 
 

Схема производства вареных колбасных изделий  
с использованием измельченного зерна амаранта 

Таблица 2 
Органолептическая характеристика разработанного продукта  

«Сосиски с добавлением измельченного зерна амаранта» 
 

Показатель 
Сосиски «Капитанские» 

(контроль) 
Образец 1 Образец 2 

Внешний вид  
Батончики с чистой,  
сухой поверхностью 

Батончики с сухой поверхностью, поверхность 
с включением мелких частиц  

измельченного зерна амаранта 
Консистенция Нежная, сочная 

Цвет и вид  
на разрезе 

Светло-розовый фарш, 
однородный, равномерно 

перемешан 

Светло-розовый фарш, равномерно  
перемешан, на срезе видно небольшое  

количество мелких частиц измельченного зерна 
амаранта 

Запах и вкус 

Свойственные данному 
виду продукта, 

без посторонних привкуса  
и запаха, с ароматом 

пряностей, в меру соленый 

Свойственные данному 
виду продукта, с лег-
ким привкусом ореха, 

с ароматом пряностей, 
в меру соленый 

Свойственные данно-
му виду продукта, 

с легким привкусом 
и запахом ореха, 

с ароматом пряностей, 
в меру соленый 

Форма и размер Открученные батончики длиной 10 см, диаметром 22 мм 
 

Из данных таблицы 2 видно, что вносимый 
компонент практически не повлиял на консистен-
цию изделий; наблюдаются включения на срезе 
экспериментальных образцов и на их поверхнос-
ти, что можно исключить, увеличив степень по-
мола зерна амаранта. В целом вкусовые харак-

теристики находятся на уровне контрольного об-
разца и в некоторой степени превосходят его, 
привнося более насыщенный вкус и аромат, та-
ким образом, частичная и полная замена крах-
мала в образцах является приемлемой. 

Составление фарша 

Формование 

Термическая обработка 

Охлаждение 

Контроль качества готовой продукции 

Упаковка, маркировка (0,4-0,7 мм) 

Хранение  

Подготовка сырья 

 

Подготовка специй 

Вода, лед 

Подготовка оболочки 
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В экспериментальных вариантах несколько 
выше массовая доля влаги, белкового и угле-
водного компонента и ниже массовая доля жира 
в сравнении с контролем, это говорит, что вне-

сенный в рецептуру растительный компонент в 
виде измельченного зерна амаранта влияет на 
физико-химические показатели колбасных из-
делий (табл. 3). 

 
Таблица 3  

Физико-химические показатели колбасных изделий  
с добавлением измельченного зерна амаранта, % 

 

Показатель Контроль Образец 1 Образец 2 

Массовая доля жира 12,8 10,9 11,3 

Массовая доля белка 10,5 10,91 11,1 

Углеводы 11,7 11,9 12,7 

Массовая доля влаги 62,7 63,2 63,2 

Массовая доля хлорида натрия 1,6 1,6 1,6 

Массовая доля нитрита натрия 0,0021 0,0027 0,0012 

Массовая доля золы 2,226 2,253 2,247 

 
Остальные показатели соответствуют пре-

делам для мясопродуктов, указанным в ТР ТС 
034/2013 (абл. 4) 

Данные химического состава зерна амаранта 
свидетельствуют, что наряду с высоким содер-
жанием белкового компонента зерно амаранта 

содержит крахмал, это предполагает использо-
вание его в колбасных мясопродуктах в качестве 
компонента, образующего структуру [11]. В зерне 
амаранта также содержится клетчатка, что суще-
ственно повышает его значимость для организма 
человека. 

 
Таблица 4 

Микробиологические показатели колбасных изделий (фоновые испытания) 
 

Показатель 
Норма показателя 

согласно ТР ТС 034/2013 
Контроль Образец 1 Образец 2 

КМАФАМ, КОЕ/г  Не более 1·103 < 100 < 100 < 100 

БГКП (колиформы) в 1 г Не допускаются 

Отсутствуют Отсутствуют Отсутствуют 

Сульфитредуцирующие 
клостридии в 0,1 г 

Не допускаются 

S. aureus в 1 г Не допускаются 

Патогенные, 
в т. ч. сальмонеллы в 25 г 

Не допускаются 

Listeria monocytogenes в 25 г Не допускаются 

 
Было проведено исследование водосвязы-

вающей и водоудерживающей способности 2 ис-
следуемых образцов колбасных изделий в срав-
нении с контрольным образцом. Внесенный ком-
понент оказывал некоторое влияние на водосвя-
зывающую способность; с увеличением концен-
трации измельченного зерна амаранта в продукте 
значение ВСС несколько возрастало. Исследова-
ние водоудерживающей способности не выявило 

такой закономерности, показатель ВУС находился 
в одних пределах для всех 3 образцов. Микро-
биологические показатели безопасности для кон-
трольного и экспериментальных образцов были 
определены в 3 временных точках в процессе 
хранения: фоновые испытания, определение 
микробиологических характеристик на 10-е и 14-е 
сутки хранения (табл. 5, 6). 
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Таблица 5 
Микробиологические показатели колбасных изделий (10-е сут хранения) 

 

Показатель 
Норма показателя 

согласно ТР ТС 034/2013 
Контроль Образец 1 Образец 2 

КМАФАМ, КОЕ/г  Не более 1·103 < 100 < 100 1,1·102 
БГКП (колиформы) в 1 г Не допускаются 

Отсутствуют Отсутствуют Отсутствуют 

Сульфитредуцирующие 
клостридии в 0,1 г 

Не допускаются 

S. aureus в 1 г Не допускаются 
Патогенные, 
в т. ч. сальмонеллы в 25 г Не допускаются 

Listeria monocytogenes в 25 г Не допускаются 
 

Таблица 6 
Микробиологические показатели колбасных изделий (14-е сутки хранения) 

 

Показатель 
Норма показателя 

согласно ТР ТС 034/2013 
Контроль Образец 1 Образец 2  

КМАФАМ, КОЕ/г  Не более 1·103 < 100 < 100 < 100 
БГКП (колиформы) в 1 Не допускаются 

Отсутствуют Отсутствуют Отсутствуют 

Сульфитредуцирующие 
клостридии в 0,1 г 

Не допускаются 

S. aureus в 1 г Не допускаются 
Патогенные,  
в т. ч. сальмонеллы в 25 г Не допускаются 

Listeria monocytogenes в 25 г Не допускаются 
 

Результаты микробиологических исследова-
ний разработанных колбасных изделий соот-
ветствовали нормативным данным в течение 
всего срока хранения. 

Заключение. Разработаны в производствен-
ных условиях рецептура и технология колбас-
ных изделий с различным содержанием из-
мельченного зерна амаранта взамен карто-
фельного крахмала. Полученный продукт имел 
более высокое содержание влаги – 63,2 %; бел-
ка – 10,9–11,1; углеводов – 11,9–12,7 % и пони-
женное жира – 10,9–11,3 % в сравнении с кон-
трольным образцом. 

Органолептические показатели эксперимен-
тальных образцов свидетельствовали о высо-
ком качестве продукта и в целом приближены к 
характеристикам контрольного образца. 

Функционально-технологические свойства по-
лученного продукта свидетельствуют о более 
высокой водосвязывающей способности в срав-
нении с контролем; водоудерживающая способ-
ность всех исследуемых образцов была в одних 
пределах. 

Микробиологические показатели продукта 
свидетельствуют о безопасности колбасных из-
делий в течение всего срока хранения. 
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