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Аннотация. В рационе питания человека мясные продукты составляют незаменимую и 
неотъемлемую часть. Целью работы является исследование и разработка технологии поликом-
понентных рубленых изделий из мяса кролика с растительным сырьем в виде конопляной муки. 
Объект исследования – поликомпонентные мясные рубленые изделия c конопляной мукой. Пред-
мет исследования – органолептические показатели, влагоудерживающая и влагосвязывающая 
способность, рН; выход и потери рубленых изделий в процессе хранения. В статье приведена 
технологическая схема производства рубленых полуфабрикатов и изделий из мяса кролика с 
растительным сырьем. Проведена дегустационная оценка рубленых изделий (котлет), приго-
товленных разными способами тепловой обработки и с различными панировочными ингредиен-
тами. Установлено, что максимальное количество баллов при всех способах тепловой обработ-
ки отмечается у образцов котлет, панированных в амарантовой, конопляной и рисовой муке. 
Определена согласованность мнений экспертной комиссии и подтверждена достоверность про-
веденной дегустационной оценки с помощью коэффициента конкордации. Установлено, что вла-
гоудерживающая и влагосвязывающая способности панированных рубленых изделий выше на 11,6 
% и на 3,2 % соответственно, чем контрольный образец (без панировки). Минимальные потери 
массы изделий (13,7 % и 16,6 %) отмечаются у образцов котлет, приготовленных сразу после 
формования и после предварительного охлаждения, что ниже установленных потерь для котлет 
при тепловой обработке (20,0 %). При хранении рубленых полуфабрикатов в замороженном со-
стоянии увеличиваются потери готовых изделий, которые составляют 21,8 %.  

Ключевые слова: мясо кролика, конопляная мука, рубленые изделия, панирование, органо-
лептические, функционально-технологические показатели. 
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Abstract. Meat products are an indispensable and integral part of the human diet. The aim of the 
work is to research and develop the technology of multicomponent chopped rabbit meat products with vege-
table raw materials in the form of hemp flour. The object of research is multicomponent minced meat pro-
ducts with hemp flour. The subject of the study is organoleptic parameters, moisture-retaining and moisture-
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binding ability, pH; yield and loss of chopped products during storage. The article presents a technological 
scheme for the production of chopped semi-finished products and rabbit meat products with vegetable raw 
materials. A tasting evaluation of chopped products (cutlets) prepared by different methods of heat treat-
ment and with various breadcrumbs ingredients was carried out. It was found that the maximum number of 
points for all types of heat treatment is noted in samples of cutlets breaded in amaranth, hemp and rice 
flour. The consistency of the opinions of the expert commission was determined and the reliability of the 
conducted tasting assessment was confirmed using the concordance coefficient. It was found that the water 
absorption capacity and water binding capacity of breaded chopped products are 11.6 % and 3.2 % higher, 
respectively, than the control sample (no breading). Minimal weight losses of products (13.7 % and 16.6 %) 
are observed in samples of cutlets prepared immediately after molding and after pre-cooling, which is lower 
than the established losses for cutlets during heat treatment (20.0 %). When storing chopped semi-finished 
products in a frozen state, losses of finished products increase, which amount to 21.8 %. 

Keywords: rabbit meat, hemp flour, chopped products, breading, organoleptic, functional and techno-
logical indicators. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Производство полуфабрикатов из мяса 
является одним из максимально развивающих-
ся направлений в пищевой отрасли. Многими 
учеными совместно с производителями пред-
лагаются потребителю «более здоровые» мяс-
ные продукты за счет внесения разнообразных 
растительных компонентов с целью получения 
продукции с низким содержанием жира, холе-
стерина, повышенным количеством балласт-
ных и биологически активных веществ. В по-
следнее десятилетие удалось создать большой 
ассортимент мясных изделий, получивших 
одобрение потребителей [1‒3].   

Использование рубленых полуфабрика-
тов имеет важное значение в организации 
производства предприятий общественного 
питания, что позволяет уменьшить нагрузку в 
заготовочных цехах, увеличить производи-
тельность предприятия в целом, сократить 
технологический процесс производства про-
дукции и обеспечить стабильное высокое ка-
чество готовой продукции. 

Расширение ассортимента рубленых из-
делий происходит за счет комбинирования 
мясной части с различными белковыми и 
крахмалсодержащими компонентами. Что, в 
свою очередь, позволяет получить изделия с 
улучшенными органолептическими и функци-
онально-технологическими показателями и с 
высокой пищевой ценностью. 

Происходящие изменения в образе жиз-
ни современного человека, а также совер-
шенствование технологии производства про-
дукции привели к увеличению спроса на по-
луфабрикаты, притом, что научно-прикладной 
проблемой является то, что эти продукты 
должны быть высококачественными, с понят-
ным для потребителя составом, простыми в 

приготовлении и с минимальным количе-
ством пищевых добавок. В последнее время 
на первом месте стоит критерий пользы для 
здоровья таких полуфабрикатов, поэтому 
разработка рецептур поликомпонентных руб-
леных изделий на основе мяса кролика в 
комбинации с конопляной мукой является 
актуальным. Об этом свидетельствует анализ 
публикаций по данной тематике [2‒5]. 

Мясо кролика считается одним из самых 
полезных видов мяса, оно обладает высокой 
биологической ценностью и полезными свой-
ствами, его используют в диетическом и ле-
чебном питании и рекомендуют включать в 
рацион людям всех возрастов [4, 7]. 

Мясо кролика по химическому составу 
приближена к мясу курицы, однако по содержа-
нию белка и жира превосходит его. Кроме того, 
по усвояемости мясо кролика занимает одно из 
первых мест, поскольку организм человека 
усваивает ее на 90 %, а говядину ‒ на 62 % 
[5‒7].  

Замена мяса кролика на растительный 
компонент в виде конопляной муки при про-
изводстве поликомпонентных рубленых по-
луфабрикатов и изделий является перспек-
тивным для здорового питания. Данный вид 
муки не только является безглютеновым, но и 
обогащает продукты множеством полезных 
витаминов, минералов, аминокислот, расти-
тельных жиров и пищевых волокон [5, 7, 9]. 
В составе конопляной муки присутствуют в 
оптимальном соотношении (1:3) полинена-
сыщенные жирные кислоты – омега-3 и оме-
га-6, участвующие в работе всех органов и 
систем организма человека [5, 9, 10]. 
 

ЦЕЛЬ ИССЛЕДОВАНИЯ 
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Исследование и разработка технологии 
поликомпонентных рубленых изделий (кот-
лет) из мяса кролика с конопляной мукой, па-
нированных различными ингредиентами. 
 

ЗАДАЧИ ССЛЕДОВАНИЯ: 
 
- разработать технологическую схему 

производства поликомпонентных рубленых 
полуфабрикатов и изделий на основе мяса 
кролика с конопляной мукой; 

- составить рецептурные композиции 
рубленых изделий (котлет) из мяса кролика с 
растительным сырьем; 

- провести сравнительную оценку по ор-
ганолептическим показателям поликомпо-
нентных рубленых изделий из мяса кролика с 
использованием различных панированных 
ингредиентов; 

- исследовать качество котлет, вырабо-
танных из мяса кролика по основным функцио-
нально-технологическим характеристикам.  
 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 
 

В данной работе были использованы 
следующие объекты: 

- тушки кролика, по качеству соответ-
ствующие требованиям ГОСТ 27747-2016; 

- конопляная мука, по качеству соответ-
ствующая требованиям СТО 68311059-011-
2012 (ООО «Компас Здоровья»); 

- рецептурные композиции рубленых из-
делий (котлет) из фарша на основе мяса кро-
лика с конопляной мукой. 

Сырье, используемое для приготовления 
поликомпонентных мясных рубленых изделий, 
соответствовало требованиям нормативно-
технической документации на продукцию и ТР 
ТС 021/2011, ТР ТС 034/2013 [11, 12].  

Основные функционально-технологические 
показатели в рубленых изделиях определяли по 
общепринятым методикам [13].  

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

 

Для реализации поставленной цели бы-
ла составлена технологическая схема произ-
водства поликомпонентных рубленых полу-
фабрикатов и изделий из мяса кролика с ко-
нопляной мукой (рисунок 1). Согласно техно-
логической схемы, представленной на рисун-
ке 1 из фаршевой массы, полученной на ос-
нове мяса кролика с конопляной мукой, фор-
мовали полуфабрикаты (котлеты) в виде 
овально-приплюснутой формы с заостренным 
концом и панировали, используя различные 
панировочные ингредиенты. При подборе 

панировочного ингредиента ориентировались 
на сырье, не имеющее в своем составе глю-
тен. Для этой цели были использованы сле-
дующие панировочные ингредиенты: коноп-
ляная, амарантовая, льняная, овсяная, греч-
невая, кукурузная и рисовая мука. Предвари-
тельно подобранные панировочные ингреди-
енты просеивали (сито № 1). Полученные 
панированные полуфабрикаты подвергали 
охлаждению при температуре 4±2 ºС или за-
мораживанию при температуре минут 8 ºС 
или доводили до готовности.  

Ранее в проведенных исследованиях 
было установлено, что замена мясной части 
на конопляную муку в количестве 15 % поз-
воляет обеспечить наилучшие органолепти-
ческие и функционально-технологические 
показатели фаршевой системы. Учитывая 
полученные результаты, были составлены 
рецептурные композиции рубленых изделий 
(котлет) из мяса кролика с конопляной мукой 
в количестве 15 % [7, 9]. 

Оценка качества рубленых изделий на ос-
нове мяса кролика с конопляной мукой прово-
дилась после их тепловой обработки. Получен-
ные образцы поликомпонентных рубленых из-
делий доводили до готовности, используя сле-
дующие виды тепловой обработки: жарка ос-
новным способом (температура 150‒160 ºС в 
течение 15‒20 мин.), запекание в жарочном 
шкафу (температура 250‒280 ºС в течение 
10‒15 мин.) и приготовление на пару (темпера-
тура 160 ºС в течение 20 мин., влажность 
100 %). Готовность рубленых полуфабрикатов 
контролировали путем измерения температуры 
в центре изделий (не ниже 90 ºС). 

Дегустационную оценку рубленых изде-
лий (котлет), приготовленных различными 
способами тепловой обработки, проводили 
по 9-балльной шкале в соответствии с требо-
ваниями ГОСТ 9959-2015 (рисунки 2‒4) [7, 9].  

Согласно полученных результатов, пред-
ставленных на рисунках 2‒4, установлено, что 
подобранные панировочные ингредиенты ока-
зывают влияние на органолептические харак-
теристики готовых изделий (котлет).  

Максимальные средние баллы отмеча-
ются у образцов котлет, панированных в 
амарантовой, конопляной и рисовой муке. 
Данная тенденция отмечается при всех спо-
собах тепловой обработки. Наименьшие 
средние баллы получили образцы котлет, 
панированные в овсяной, гречневой и куку-
рузной муке в сравнении с контрольным об-
разцом (без панировки). Образцы котлет, па-
нированные с использованием кукурузной 
муки, имеют самые низкие баллы в сравне-
нии с контрольным образцом (без панировки). 
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Рисунок 1 – Технологическая схема производства рубленых полуфабрикатов и изделий 
 

Figure 1 – Technological scheme of production of chopped semi-finished products and products 
 

 
Рисунок 2 – Результаты органолептической оценки жареных котлет 

 

Figure 2 – Results of organoleptic evaluation of fried cutlets 

 
Рисунок 3 – Результаты органолептической оценки запеченных котлет 
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Figure 3 – Results of organoleptic evaluation of baked cutlets 

 
Рисунок 4 – Результаты органолептической оценки котлет, приготовленных на пару 

 

Figure 4 – The results of the organoleptic evaluation of steamed cutlets 
 

В ходе оценки органолептических пока-
зателей установили, что поверхность котлет 
при панировке ровная, без разорванных и 
ломаных краев и трещин, равномерно покры-
та панировочным ингредиентом. Процесс па-
нирования формованных полуфабрикатов 
после их термической обработки позволил 
сохранить правильную форму изделий. Па-
нировка полуфабрикатов с использованием 
кукурузной муки придает изделиям грубова-
тую, жесткую текстуру поверхности при всех 
способах тепловой обработки. Рубленые из-
делия из мяса кролика с добавлением коноп-
ляной муки имеют мягкую, пластичную, одно-
родную структуру.  

Использование панировочного ингредиен-
та в целом не оказывает влияние на запах и 
вкус котлет. Стоит отметить, что панировка по-
луфабрикатов в кукурузной и гречневой муке 
придает готовым изделиям ярко выраженный 

вкус и запах, свойственный данным видам му-
ки, и способствовала снижению баллов. Прак-
тически незначительное влияние на вкус и за-
пах котлет, приготовленных различными спо-
собами тепловой обработки, также оказывает 
панировка в льняной и овсяной муке.  

В результате изучения влияния различ-
ных способов тепловой обработки на органо-
лептические характеристики рубленых изде-
лий (котлет) получили, что панировочные ин-
гредиенты – амарантовая, конопляная и ри-
совая мука ‒ обеспечивают наилучшие орга-
нолептические показатели изделий. 

Достоверность результатов проведенной 
дегустации исследуемых образцов определяли 
путем оценки согласованности мнений эксперт-
ной комиссии в составе 7 человек. Результаты 
оценки согласованности мнений экспертной 
комиссии представлены в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Результаты оценки согласованности мнений экспертной комиссии 
 

Table 1 ‒ The results of the assessment of the consistency of the opinions of the expert commission 
 

Образцы 
Оценка экспертов 

Сумма 
рангов 

Отклонения 
от среднего 

(∆Q) 

Квадрат 
отклоне-
ния (∆Q2) 

1 2 3 4 5 6 7 

Контрольный образец (без панировки) 6 5 6 4 6 7 6 40 ‒3 9 

Котлеты, панированные конопляной 
мукой 

8 8 9 9 8 9 9 60 17 289 

Котлеты, панированные амарантовой 
мукой 

7 9 9 8 9 9 8 59 16 256 

Котлеты, панированные льняной мукой 7 5 6 7 6 7 6 44 1 1 

Котлеты, панированные овсяной мукой 4 5 6 4 3 4 5 31 ‒12 144 

Котлеты панированные гречневой мукой 4 3 4 5 5 3 6 30 ‒13 169 

Котлеты, панированные кукурузной 
мукой 

3 3 3 3 3 3 3 21 ‒22 484 

Котлеты, панированные рисовой мукой 9 9 8 9 9 9 9 62 19 361 

Общая сумма рангов 347   

Среднее арифметическое от суммы рангов 43   

Сумма квадратов отклонения 1713 

Коэффициент конкордации 0,83 
 

Степень согласованности мнений экс-
пертной комиссии оценивали с помощью ко-
эффициента конкордации Кендалла. В ре-

зультате оценки коэффициент конкордации 
составил 0,83. Полученные результаты под-
тверждают, что экспертная комиссия, прово-
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дившая дегустационную оценку, имеет хоро-
шую согласованность.  

Функционально-технологические показа-
тели поликомпонентных рубленых изделий из 
мяса кролика с добавлением 15 % конопля-
ной муки представлены на рисунке 5. Из гра-
фика 5 видно, что показатели влагоудержи-
вающей и влагосвязывающей способности 
панированных рубленых изделий выше на 
11,6 % и на 3,2 % соответственно, чем изде-
лия без панировки.  

Увеличение данных показателей напря-
мую связано с процессом панирования полу-
фабрикатов, которое позволяет снизить потери 
влаги при термической обработке изделий. По-
лученные результаты свидетельствуют о том, 
что рН в готовых изделиях аналогично, как и в 
полуфабрикатах, незначительно изменяется в 
сравнении с контрольным образцом [7, 9]. 

Рисунок 5 – Функционально-технологические 
показатели рубленых изделий из мяса кролика 

 

Figure 5 – Functional and technological  
indicators of chopped rabbit meat products 

На предприятиях питания рубленые по-
луфабрикаты направляют сразу на тепловую 
обработку или на кратковременное хранение 
в охлажденном или замороженном виде. 
В соответствии с требованиями СанПиН 
2.3.2.1324-03 котлеты рекомендуется хранить 
не более 24 часов при температуре от плюс 
2 ºС до плюс 6 ºС. 

Для оценки выхода и потерь изделий 
при хранении были исследованы следующие 
образцы: 

- образец № 1 – котлеты из мяса кролика с 
конопляной мукой, доведенные до готовности 
сразу после формования полуфабрикатов;  

- образец № 2 – котлеты из мяса кроли-
ка с конопляной мукой, с предварительным 
охлаждением полуфабрикатов (температура 
плюс 2 ºС в течение 36 часов, с учетом ко-
эффициента запаса – 1,5) и доведенные до 
готовности [14]; 

- образец № 3 – котлеты из мяса кроли-
ка с конопляной мукой, с предварительным 
замораживанием и хранением полуфабрика-
тов (температура минус 8 ºC в течение 
30 суток) и доведенные до готовности. 

Результаты выхода и потерь готовой 
продукции в зависимости от способа хране-
ния представлены в таблице 2. Для количе-
ственных переменных результаты представ-
лены в виде среднего арифметического зна-
чения (М) с указанием среднеквадратическо-
го отклонения (± SD). 

 

Таблица 2 ‒ Результаты выхода и потерь готовой продукции в зависимости  
от способа хранения  
 

Table 2 ‒ The results of the yield and loss of finished products depending on the method  
of storing  
 

Наименование 
образца 

Котлеты из мяса кролика с конопляной мукой 

масса полуфабриката, г масса готового изделия, г потери, % 

Образец № 1 124,0±0,1 107,0±0,2 13,7 

Образец № 2 123,0±0,2 102,6±0,1 16,6 

Образец № 3 125,1±0,2 97,8±0,1 21,8 
 

По результатам таблицы 2 следует, что 
минимальные потери массы отмечаются у об-
разца № 1 и составляют 13,7 %, что ниже уста-
новленных потерь для котлет при тепловой об-
работке (20,0 %). Потери при тепловой обработ-
ке ниже установленных норм отмечаются также 
у образца № 2 (16,6 %). При хранении рубленых 
полуфабрикатов в замороженном состоянии 
(образец № 3) увеличиваются потери готовых 
изделий, которые составляют 21,8 %.  

 

ВЫВОДЫ 
 

В результате проведенных исследова-
ний разработана технологическая схема про-
изводства рубленых полуфабрикатов и изде-
лий из мяса кролика с конопляной мукой. 
Проведена дегустационная оценка рубленых 
изделий (котлет), приготовленных тремя спо-
собами тепловой обработки (жарка, запека-
ние и приготовление на пару) с использова-
нием различных панировочных ингредиентов. 
Установили, что у образцов котлет, паниро-
ванных в амарантовой, конопляной и рисовой 
муке, отмечается максимальное количество 
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баллов при всех способах тепловой обработ-
ки. Определена согласованность мнений экс-
пертной комиссии и подтверждена достовер-
ность проведенной дегустационной оценки с 
помощью коэффициента конкордации.  

Установлено, что влагоудерживающая и 
влагосвязывающая способности панирован-
ных рубленых изделий выше на 11,6 % и на 
3,2 % соответственно, чем контрольный об-
разец (без панировки). Также установлено, 
что минимальные потери массы изделий 
(13,7 % и 16,6 %) отмечаются у образцов кот-
лет, приготовленных сразу после формова-
ния и после предварительного охлаждения, 
что ниже установленных потерь для котлет 
при тепловой обработке (20,0 %). При хране-
нии рубленых полуфабрикатов в заморожен-
ном состоянии увеличиваются потери гото-
вых изделий, которые составляют 21,8 %.  

Таким образом, предложенная техноло-
гия поликомпонентных мясных рубленых из-
делий (котлет) из мяса кролика в сочетании с 
конопляной мукой и с различными паниро-
вочными ингредиентами позволяют расши-
рить ассортимент продукции на предприятиях 
общественного питания. 
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