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ОЦЕНКА ВЛИЯНИЯ ПОРОШКА BOLETUS EDULIS НА КАЧЕСТВЕННЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

СНЕКОВЫХ МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЙ3 
 

Цель исследования – оценка возможности использования порошка Boletus edulis (белый гриб) в 
рецептурах мясных снеков. Задачи исследования: установление рационального количества вно-
симого в мясной фарш снеков порошка Boletus edulis, определение качественных характеристик 
опытных образцов и сравнение с таковыми контрольного образца, разработка этапов приго-
товления. На основе рецептуры приготовления мясных снеков из куриного мяса был создан 
контрольный образец в качестве эталона сравнения. Экспериментальные образцы готовили на 
основе рецептуры контрольного образца с добавлением нового ингредиента порошка Boletus 
edulis, который вносился в мясной фарш в различных дозировках: образец № 1 – 0,1 %; образец № 
2 – 0,5 %; образец № 3 – 1 %. Порошок Boletus edulis был получен измельчением сушеных грибов 
до порошкообразной консистенции. Проведена органолептическая и дегустационная оценка об-
разцов, на основании которой был выбран лучший опытный образец. Согласно полученным ре-
зультатам качественных показателей мясных снеков с добавлением порошка Boletus edulis ус-
тановлено, что рациональной дозировкой вводимого ингредиента является 0,5 %. Разработаны 
этапы получения мясных снеков из мяса курицы с добавлением порошка Boletus edulis, который 
вносится в фаршевую систему при изготовлении фарша. Охлажденное сырье белое мясо курицы 
(грудка) измельчили до состояния фарша, параллельно подготовили необходимые специи в соот-
ветствии с рецептурой; предварительно замочили в теплой воде оболочку. Следующий шаг – сме-
шивание фарша со специями и наполнение им оболочек. Получившиеся батоны отправились на 
заморозку, после чего их очистили от оболочки и нарезали на слайсере небольшие слайсы тол-
щиной 0,3 мм. Далее последовала конвекционная сушка при температуре 60 °С в течение 2,5 ч. 
Внесение порошка Boletus edulis в рецептуру мясных снеков будет способствовать улучшению 
потребительских свойств мясной продукции, а также приведет к расширению ассортимента с 
повышенным содержанием физиологически значимых веществ. 
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EVALUATION OF BOLETUS EDULIS POWDER EFFECT ON SNACK MEAT PRODUCTS QUALITY 
INDICATORS 

 

The aim of the study is to evaluate the possibility of using Boletus edulis (porcini mushroom) powder in 
meat snack recipes. The objectives of the study were: to establish a rational amount of Boletus edulis 
powder added to the minced meat of snacks, to determine the quality characteristics of the experimental 
samples and to compare them with those of the control sample, and to develop preparation stages. A con-
trol sample was created as a comparison standard based on the recipe for preparing meat snacks from 
chicken meat. The experimental samples were prepared based on the recipe of the control sample with 
the addition of a new ingredient, Boletus edulis powder, which was added to the minced meat in various 
dosages: sample № 1 – 0.1 %; sample № 2 – 0.5 %; sample № 3 – 1 %. Boletus edulis powder was ob-
tained by grinding dried mushrooms to a powder consistency. An organoleptic and tasting assessment of 
the samples was carried out, based on which the best experimental sample was selected. According to the 
obtained results of the quality indicators of meat snacks with the addition of Boletus edulis powder, it was 
found that the rational dosage of the introduced ingredient is 0.5 %. The stages of obtaining meat snacks 
from chicken meat with the addition of Boletus edulis powder, which is introduced into the minced meat 
system during the production of minced meat, were developed. Chilled raw white chicken meat (breast) 
was ground to a minced meat consistency, while the necessary spices were prepared in accordance with 
the recipe; the casing was pre-soaked in warm water. The next step is mixing the minced meat with spices 
and filling the casings with it. The resulting loaves were frozen, after which they were peeled from the ca-
sing and cut into small slices, 0.3 mm thick, on a slicer. This was followed by convection drying at a tem-
perature of 60 °C for 2.5 hours. The introduction of Boletus edulis powder into the recipe for meat snacks 
will improve the consumer properties of meat products, and will also lead to an expansion of the range with 
an increased content of physiologically significant substances. 

Keywords: meat snacks, powder, Boletus edulis, recipe, organoleptic, tasting, indicators 
For citation: Velichko N.A., Brusova Y.N. Evaluation of Boletus edulis powder effect on snack meat 

products quality indicators // Bulliten KrasSAU. 2024;(6): 164–170 (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-
2024-6-164-170. 

 

Введение. Мясные снеки – это изделие, для 
изготовления которых используется подкопчен-
ное, сушеное или высушенное мясо. Во время 

сушки происходит обезвоживание продукции, за 
счет чего повышается срок годности и при этом 
не меняются вкусовые свойства (рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1. Мясные снеки 
 

Анализ литературных данных показал, что 
ранее порошок из Boletus edulis (рис. 2) не при-
менялся при изготовлении мясных снеков. При 
этом именно в сушеных белых грибах отмеча-
ется высокое содержание белка – до 80 %. Сто-
ит отметить, что белые грибы содержат такие 

полезные для организма человека элементы, 
как калий, кальций, магний, хлор, фосфор, на-
трий, серу, кремний, марганец, железо, рубидий, 
фтор, хром, кобальт. Также в них обнаружено 
содержание витаминов: В1, В2, В5, В6, В9, С, Е, 
РР, ниацин [2–5]. 
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Цель исследования – оценка возможности 
использования порошка Boletus edulis в рецеп-
турах мясных снеков. 

Задачи: установление рационального коли-
чества вносимого в мясной фарш Boletus edulis, 

определение качественных характеристик 
опытных образцов и сравнение с таковыми кон-
трольного образца, разработка этапов приго-
товления мясных снеков из мяса курицы с до-
бавлением порошка Boletus edulis. 

 

 
 

Рис. 2. Сушеные Boletus edulis 
 

Объекты и методы. Для создания новой 
рецептуры мясных снеков был использован в 
качестве ингредиента порошок Boletus edulis, 
который был получен измельчением сушеных 
грибов до порошкообразной консистенции. 
На основании предварительно проведенных 
экспериментальных исследований количество 
вводимого в мясной фарш порошка Boletus 
edulis составило 0,1 % (образец № 1); 0,5 % (об-
разец № 2); 1 % (образец № 3). Охлажденное 
сырье белое мясо курицы (грудка) измельчили 
до состояния фарша, параллельно подготовили 
необходимые специи в соответствии с рецепту-
рой; предварительно замочили в теплой воде 
оболочку. Следующий шаг – смешивание фар-

ша со специями и наполнение им оболочек. По-
лучившиеся батоны отправились на заморозку. 
После чего батоны очистили от оболочки и на-
резали на слайсере небольшие слайсы толщи-
ной 0,3 мм. Далее последовала конвекционная 
сушка при температуре 60 °С в течение 2,5 ч. 

Органолептическая оценка полученных из-
делий проводилась согласно ГОСТ 34159-2017 
«Продукты из мяса. Общие технические усло-
вия» [6]. 

Результаты и их обсуждение. В таблице 1 
представлен состав контрольного и опытных 
образцов мясных снеков. Качественные показа-
тели мясных чипсов представлены в таблице 2. 

Таблица 1 
Компонентный состав исследуемых образцов мясных снеков, г 

 

Ингредиент Контрольный 
Опытный образец 

№ 1 № 2 № 3 
Мясо птицы (курица, грудка) 80 80 80 80 
Порошок Boletus edulis – 0,1 0,5 1 
Нитритно-посолочная смесь 0,5 0,5 0,5 0,5 
Соль поваренная 0,45 0,45 0,45 0,45 
Вода 2,5 2,5 2,5 2,5 
Итого 83,45 83,55 83,95 84,45 
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Таблица 2 
Качественные показатели мясных снеков 

 

Продукт Консистенция Запах Вкус Цвет 

Контроль 
Сухая,  

плотная 
Соответствует  

мясному продукту 
Соответствует  

мясному продукту 
Приятный розоватый 

№ 1 
(0,1 %) 

Сухая,  
плотная 

Соответствующий, 
слабозаметные  
грибные ноты 

Неощутимый  
привкус грибов 

Приятный розоватый,  
с неявным количеством 

включений грибов 

№ 2 
(0,5 %) 

Сухая,  
плотная 

Появился едва  
ощутимый грибной 

запах 

Гармоничное  
сочетание  

грибного вкуса 

Над розовым цветом  
преобладают грибные 
частички, но не явно 

№ 3 
(1 %) 

Сухая,  
плотная 

Присутствует  
ярко выраженный 

грибной запах 

Грибной вкус  
доминирует  
над мясным 

Грибы интенсивно  
распределены по всей 

поверхности 

 

Как следует из полученных результатов таб-

лицы 2, при введении Boletus edulis в фаршевую 

систему мясных полуфабрикатов в количестве 

0,5 % от массы фарша наблюдаются наилучшие 

органолептические показатели готовых изде-

лий. Для подтверждения выбора опытного об-

разца на основе органолептической оценки бы-

ла проведена дегустационная оценка разрабо-

танных изделий (табл. 3). 

Таблица 3 
Дегустационная оценка мясных изделий (снеки) контрольного и опытных образцов, баллы 

 

Элемент качества 
Опытный образец 

Контрольный № 1 (0,1 %) № 2 (0,5 %) № 3 (1 %) 

Внешний вид и консистенция 5 5 5 4 

Запах 5 4 5 4 

Вкус 5 4 5 3 

Цвет 5 5 5 3 

 

Как показала дегустационная оценка образ-

цов, наилучшим был опытный образец № 2 с 

введением 0,5 % порошка Boletus edulis. 

Разработана принципиальная схема получе-

ния мясных снеков с добавлением порошка 

Boletus edulis, которая приведена на рисунке 3. 

Порошок сушеных Boletus edulis вносится в 

фаршевую систему на этапе формирования 

фарша. 
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Рис. 3. Принципиальная схема получения мясных полуфабрикатов (снеков) 
с добавлением порошка Boletus edulis 

 

 
 

Рис. 4. Контрольный образец 
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Рис. 5. Снеки с содержанием порошка Boletus edulis 0,1 % 
 

 
 

Рис. 6. Снеки с содержанием порошка Boletus edulis 0,5 % 
 

 
 

Рис. 7. Снеки с содержанием порошка Boletus edulis 1 % 
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Заключение. Показана возможность исполь-
зования порошка Boletus edulis в рецептурах 
мясных снеков. Разработана рецептура мясных 
снеков из мяса курицы с добавлением порошка 
гриба Boletus edulis. Определение органолепти-
ческих показателей и дегустационная оценка 
готового мясного изделия показали, что рацио-
нальной дозировкой, вводимой в мясную массу 
порошка Boletus edulis, является 0,5 %. Разра-
ботаны этапы производства снеков с добавле-
нием в рецептуру порошка Boletus edulis. 
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