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Аннотация. Целью исследования было изучить химический состав стрелок Allium Sativum для оценки 
перспективы их использования в рецептурах мясных изделий и разработать рецептуру колбасок для жарки с 
добавлением стрелок Allium Sativum. Задачи исследования: исследовать химический состав стрелок Allium 
Sativum сорта «Алькор и оценить возможность их применения в составе мясных продуктов; разработать 
рецептуру колбасок для жарки. Объектом исследования были стрелки Allium Sativum, собранные в окрестно-
стях г. Красноярска в период до начала их закручивания (июль 2024 г.). Определение химического состава 
стрелок проводили по методикам, принятым в биохимии растительного сырья. Установлено, что больше 
всего в стрелках Allium Sativum содержится углеводов (6,191 %). Исследование минерального состав стрелок 
Allium Sativum показало, что в составе зольных веществ присутствуют все физиологически значимые эле-
менты, такие как калий (3456 мг/кг), кальций (646,80 мг/кг), фосфор (640,40 мг/кг), магний (369,80 мг/кг), и 
другие. Аминокислотный состав представлен всеми незаменимыми аминокислотами, в составе жирных кис-
лот установлены эссенциальные кислоты – линолевая и линоленовая, из полиненасыщенных определено 
содержание олеиновой, пальмитиновой и миристиновой кислот. Определение химического состава стрелок 
Allium Sativum показало, что они содержат ценные биологически активные вещества, и могут использованы 
в составе рецептур различных мясных изделий. Разработана рецептура и принципиальная технологическая 
схема получения колбасок для жарки с рациональной дозировкой стрелок Allium Sativum. 

Ключевые слова: стрелки Allium Sativum, химический состав, содержание, жирные кислоты, аминокис-
лоты, зольные вещества, колбаски, полуфабрикаты, мясные изделия. 
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Abstract. The aim of the study was to investigate the chemical composition of Allium Sativum arrows to assess their po-
tential for use in meat product formulations and to develop a recipe for frying sausages with the addition of Allium Sativum ar-
rows. The objectives of the study were: to analyze the chemical composition of Allium Sativum arrows of the 'Alkor' variety and 
evaluate their potential application in meat products; and to develop a recipe for frying sausages. The object of the study was 
the Allium Sativum arrows collected in the vicinity of Krasnoyarsk before the beginning of their curling (July 2024). The chemi-
cal composition of the arrows was determined using methods accepted in the biochemistry of plant raw materials. It was found 
that the highest content in Allium Sativum arrows is carbohydrates (6.191 %). The ratio of proteins, fats, and carbohydrates was 
0.8:0.02:1. Mineral analysis of the Allium Sativum arrows revealed that the ash content includes all physiologically significant 
elements, such as potassium (3456 mg/kg), calcium (646.80 mg/kg), phosphorus (640.40 mg/kg), magnesium (369.80 mg/kg), 
and others. The amino acid composition included all essential amino acids, while the fatty acid composition identified essential 
acids – linoleic and linolenic, as well as polyunsaturated acids such as oleic, palmitic, and myristic acids. The determination of 
the chemical composition of Allium Sativum arrows showed that they contain valuable biologically active substances and can 
be used in various meat product formulations. A recipe and a basic technological scheme for producing frying sausages with a 
rational dosage of Allium Sativum arrows were developed. 

Keywords: Allium Sativum arrows, chemical composition, content, fatty acids, amino acids, ash substances, sau-
sages, semi-finished products, meat products. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Анализ литературных источников по вопросу 
использования различных растительных компонентов 
в рецептурах мясных продуктов показал целесооб-
разность их применения [1-5]. Добавление расти-
тельных ингредиентов в мясные изделия способству-
ет расширению ассортимента продукции, повышению 
её пищевой ценности, снижению себестоимости.  

Одним из нетрадиционных видов растительного 
сырья для применения в составе мясных изделий 
являются стрелки Allium Sativum [6]. Стрелки Allium 
Sativum являются надземной составной частью чес-
нока, имеют зеленый цвет и представляют собой цве-
тонос - трубку с бутоном на конце с семенной коро-
бочкой, плотный круглый побег, закручивающийся в 
спираль. Сбор стрелок Allium Sativum имеет короткий 
период не более 2 недель. Свойства стрелок Allium 
Sativum идентичны его луковице. Обладают бактери-
цидными, фунгицидными свойствами, способствуют 
снижению артериального давления, холестерина, 
очищению сосудов, восстановлению микрофлоры 
кишечника, нормализуют липидный состав крови, 
пищеварение и другие процессы. Их можно исполь-
зовать в свежем виде и после тепловой обработки.  

 

 
 

Рисунок 1 – СтрелкиAllium Sativum 
 

Figure 1 – Arrows Allium Sativum 

 

Стрелки Allium Sativum (рисунок 1) используют в 
кулинарии, в качестве добавки к различным блюдам, 
готовят на их основе, соусы, закуски [7]. Чесночный 
привкус у стрелок Allium Sativum не ярко выражен, без 
жгучести в отличие от луковицы чеснока и они являют-
ся диетическим продуктом, содержащим в своем со-
ставе эфирные масла, витамины, фитонциды, макро- 
микроэлементы и другие физиологически значимые 
компоненты. Аромат стрелок Allium Sativum обуслов-
лен присутствием в них серы и аллицина, который 
обладает бактерицидным, антиоксидантным действи-
ем. Имеются сведения об их антиоксидантной актив-
ности и пользе здоровью человека [7,8]. 

Согласно литературным данным, содержание 
углеводов составляет 29,90 % [8], глюкозы - 21 %, 
фруктозы – 9 % [9]. По данным [10] соотношение бел-
ков, жиров и углеводов в стрелках Allium Sativum со-
ставляет 27:2:71 %. 

Однако применение стрелок Allium Sativum в от-
личие от их луковицы не имеет широкого диапазона 
использования в составе мясных изделий. В связи с 

этим актуальными являются исследования химического 
состава стрелок Allium Sativum для оценки возможности 
их применения в рецептурах различных мясных изде-
лий. 

 

ЦЕЛЬ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Изучение химического состава растительного 
компонента – стрелок Allium Sativum и возможность 
его применения в рецептурах мясных изделий. 

 

ЗАДАЧИ 
 

Изучить химический состав стрелок Allium Sa-
tivum; 

Определить возможность использования стре-
лок Allium Sativum в рецептурах мясных изделий; 

Разработать рецептуру колбасок для жарки с 
добавлением стрелок Allium Sativum; 

Определить качество колбасок для жарки при 
различных дозировках растительного компонента – 
стрелок Allium Sativum; 

Провести органолептическую и дегустационную 
оценку разработанных изделий. 

 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ 
 

Объектом исследования были стрелки Allium 
Sativum сорта «Алькор», собранные в период до 
начала их закручивания (июль 2024 г.) в окрестностях 
г. Красноярска. Определение химического состава 
стрелок Allium Sativum проводили по стандартным 
методикам, принятым в биохимии растительного сы-
рья [11]. Содержания белка в стрелках Allium Sativum 
проводили по ГОСТ Р 54607.7 -2016 методом Кьель-
даля на приборе UDK -159 (производство фирмы 
Velp) [12]. Исследование аминокислотного состава 
белка устанавливали методом капиллярного элек-
трофореза на приборе «Капель -105М» [13]. Опреде-
ление зольных веществ (сырая зола) путем сжигания 
навески образца в муфельной печи при температуре 
5500ᵒС [14]. Содержание углеводов (общего сахара) 
устанавливали согласно ГОСТ 3146902012– методом 
Бертрана [15]. 

Определение содержания жира по ГОСТ 
54607.5-2015 методом Сокслета на приборе Ser 18 
(производство фирмы Velp) [16]. Жирнокислотный 
состав определяли на газовом хроматографе-
CLARUS 580 GC (ЭЗД и ПИД детекторы) (Perkin 
Elmer, США), минеральный состав методом атомно-
абсорбционной спектроскопии на приборе Спектро-
метр атомно- абсорбционный PinAAcle 900T [17, 18]. 
Содержание аскорбиновой кислоты устанавливали 
методом капиллярного электрофореза с использова-
нием системы капиллярного электрофореза «Капель» 
по методике, установленной производителем прибо-
ра фирмы «Люмекс–маркетинг» [19], витаминов груп-
пы В методом капиллярного электрофореза на при-
боре «Капель -105М» (Люмэкс) [20]. Обработка полу-
ченных результатов проводилась методом математи-
ческой статистики. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В таблице 1 приведены результаты химиче-
ского состава стрелок Allium Sativum сорта «Алькор». 
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Таблица 1 – Содержание макронутриентов в стрелках Allium Sativum 
 

Table 1 – Macronutrient Content of Allium Sativum Arrows 

Наименование 

Содержание макронутриентов, %. Калорийность, 
ккал на 100 г 

продукта 
Вода Общий сахар Белок Жир 

Зольные 
вещества 

Стрелки Allium Sativum 71,98± 1,44 6,191± 0,12 4,938± 0,15 
0,146± 
0,003 

1,048± 0,02 45 

 

Больше всего в стрелках Allium Sativum содер-
жится углеводов (6,191 %). Энергетическая ценность 
стрелок Allium Sativum 45,83 кКал на 100 г продукта. 

В таблице 2 представлен качественный и коли-
чественный состав зольных веществ стрелок Allium 
Sativum. 

 

Таблица 2 – Элементный состав зольных веществ 
стрелок Allium Sativum 
 

Table 2 – Elemental composition of ash substances of 
Allium Sativum arrows 

Наименование  Содержание, мг/кг  

Магний 369,800 

Калий 3456 

Кальций 646,600 

Цинк 6,438 

Свинец 0,351 

Никель 0,094 

Железо 7,035 

Марганец 1,144 

Медь 0,580 

Фосфор 640,400 

Хром  

Кадмий  

Натрий  
 

В составе зольных веществ стрелок Allium Sativum 
присутствуют физиологически значимые минеральные 
элементы, такие как калий (3456 мг/кг), кальций (646,80 
мг/кг), фосфор (640,40 мг/кг), магний (369,80 мг/кг), и 
другие. Содержание тяжелых металлов значительно 
ниже ПДК нормативных значений. 

В таблице 3 приведены результаты анализа амино-
кислотного состава белка стрелок Allium Sativum. 

Таблица 3 – Аминокислотный состав стрелок Allium 
Sativum 
 

Table 3 – Amino acid composition of Allium Sativum arrows 

Наименование 
Содержание, 

м.д. в 100 
мг, % 

Аргинин 0, 500 

Лизин 0,314 

Тирозин 0,174 

Фенилаланин 0,271 

Лейцин+изолейцин 0,384 

Валин 0,329 

Пролин 0,306 

Треонин 0,545 

Серин 0,335 

Аланин 0,368 

Глицин 0,348 

Глутаминовая кислота+глутамин 1,018 

Аспарагиновая кислота+аспарагин 0,824 

Триптофан 0,0117 
 

В составе белка стрелок Allium Sativumприсутству-
ют все 8 незаменимых аминокислот. В таблице 4 приве-
ден состав жирных кислот стрелок Allium Sativum. 

В составе стрелок установлено содержание эс-
сенциальных жирных кислот - линолевая и линолено-
вая, из полиненасыщенных олеиновая, пальмитино-
вая и миристиновая кислоты. 

Содержание каротина в стрелках Allium Sativum 
составило 1,53 мг/кг витамина В3 8,057 мг/100г,  
В5 0,09 г/кг, аскорбиновой кислоты – 0,0265 %. 

В таблице 5 приведены рецептуры контрольно-
го и опытных образцов колбасок для жарки с добав-
лением стрелок Allium Sativum. 

 

Таблица 4 –Состав жирных кислот стрелок Allium Sativum / Table 4 – Composition of fatty acids of Allium Sativum arrows 
Наименование  Содержание, % от суммы жирных кислот 

Каприловая 0,9315 

Каприновая 0,4950 

Миристиновая 0,3772 

Пальмитиновая 26,0289 

Пальмитоолеиновая 2,4617 

Стеариновая 6,2811 

Олеиновая 18,2313 

Линолевая 16,7074 

Альфа-линоленовая 6,8745 

Эйкзаотриеновая 17,0375 

Лигноцериновая 4,5738 
 

Таблица 5 - Рецептура колбасок для жарки контрольного и опытных образцов 
 

Table 5 - Recipe for frying sausages of control and experimental samples 
Наименование Контроль, г 1 % стрелокAllium 

Sativum, г 
3 % стрелок Allium 

Sativum, г 
5 % стрелок Allium 

Sativum, г 

Куриное мясо 100 99 97 95 

Шпик 24 24 24 24 

Стрелки Allium Sativum - 1 3 5 

Лук 13,3 13,3 13,3 13,3 

Вода 1,4 1,4 1,4 1,4 

Соль пищевая 1,3 1,3 1,3 1,3 

Всего 140 140 140 140 
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Согласно разработанной рецептуре, была про-
ведена органолептическая оценка. Органолептические 
показатели контрольного и опытных образцов колбасок 
для жарки представлены в таблице 6.  

Была проведена дегустационная оценка среди 
экспертов, результаты дегустационной оценки опыт-
ного и исследуемых образцов колбасок для жарки 
представлены на рисунке 2. 

 

Таблица 6 - Органолептическая оценка колбасок для жарки контрольного и опытных образцов 
 

Table 6 - Organoleptic evaluation of control and experimental samples of fried sausages 
Образцы Внешний вид Цвет Запах Вкус Консистенция 

Контроль Соответствует 
данному виду про-

дукции 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду про-

дукции 

Соответствует дан-
ному виду продук-

ции 

Сочная и 
плотная 

1 % стрелок 
Allium Sa-

tivum 

Соответствует 
данному виду про-
дукции с малыми 

вкраплениями 
стрелок чеснока 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду про-

дукции 

Соответствует дан-
ному виду продук-
ции с легким выра-
женным привкусом 

стрелок чеснока 

Сочная и 
плотная 

3 % стрелок 
Allium Sa-

tivum 

Соответствует 
данному виду про-
дукции с явными 

вкраплениями 
стрелок 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду про-
дукции с слабовы-
раженным запахом 

стрелок чеснока 

Соответствует дан-
ному виду продук-
ции с легким выра-
женным привкусом 

стрелок чеснока 

Сочная и 
плотная 

5 % стрелок 
Allium Sa-

tivum 

Соответствует 
данному виду про-
дукции с яркими 
вкраплениями 

стрелок чеснока 

Соответствует 
данному виду 

продукции 

Соответствует 
данному виду про-
дукции с выражен-
ным запахом стре-

лок чеснока 

Соответствует дан-
ному виду продук-
ции с выраженным 
чесночным привку-

сом  

Сочная и 
плотная 

 

 
Рисунок 2 – Дегустационная оценка колбасок для жарки с добавлением растительного сырья – 

стрелок Allium Sativum 
 

Figure 2 – Tasting evaluation of frying sausages with the addition of plant materials – Allium Sativum shoots 
 

В результате проведенной дегустационной и 
органолептической оценки опытный образец с 

3 % добавлением ингредиента стрелок Allium Sativum 
оказался самым лучшим. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Изучен химический состав стрелок Allium Sa-
tivum сорта «Алькор». Установлено, что стрелки Alli-
um Sativum содержат все незаменимые аминокисло-
ты, эссенциальные жирные кислоты - линолевую и 
линоленовую, витамины группы В, каротин и аскор-
биновую кислоту. Состав зольных веществ представ-
лен физиологически значимыми минеральными эле-
ментами, такими как калий (3456 мг/кг), кальций 

(646,80 мг/кг), фосфор (640,40 мг/кг), магний (369,80 
мг/кг) и другие. Энергетическая ценность стрелок 
Allium Sativumсоставила 45 кКал. 

На основании исследования химического соста-
ва стрелок Allium Sativum обоснован выбор расти-
тельного компонента для обогащения мясных изде-
лий физиологически значимыми биологически актив-
ными веществами. В связи с чем была разработана 
рецептура колбасок для жарки, где опытный образец 
с 3 % добавлением стрелок Allium Sativumимеет 
наиболее благоприятные органолептические показа-
тели, чем контрольный и другие образцы. 
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