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Аннотация. Известно, что яблочный порошок используется в пищевой промышленно-
сти в качестве обогащающей добавки. Цель исследований – изучение возможности примене-
ния порошка из яблок сублимационной сушки в рецептуре мясного продукта. Объекты ис-
следований: голень охлажденная (полуфабрикаты из мяса цыплят-бройлеров), яблоки субли-
мационной сушки молотые, фаршированные мясные изделия. Изучен нутриентный состав 
сырья и готовых продуктов. Установлено, что яблочный порошок богат сахарами, органи-
ческими кислотами и пищевыми волокнами, дополнительно содержит Ag, Au, В, Ве, Cu, Ga, 
Mn, Mo, а по количеству Ca и Fe превосходит мясо птицы в 2‒2,4 раза. Голени охлажденные 
выгодно отличаются по содержанию белка (в 7,6 раза) и жира (в 41,3 раза), а так же Na (в 
24 раза), P (в 2,5 раза), К (в 2 раза), Mg (в 1,9 раза), Se (на 33,8 %), Zn (на 17,3 %). Замещение 
мясного сырья яблочным порошком в дозировке 7 % сформировало у готовых изделий при-
ятные яблочные ноты в запахе, легкий кисловато-сладковатый тон во вкусе, карамельные 
оттенки в цвете. В запеченных изделиях модифицированной рецептуры содержится больше 
Fe и Ca (на 7–7,5 %), а также Ag, Au, В, Ве, Cu, Ga, Mn, Mo и пищевых волокон на фоне сниже-
ния количества белка и жира на 1,2 % и 0,6 % соответственно. 

Ключевые слова: фаршированные мясные изделия, полуфабрикаты из мяса цыплят-
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Abstract. It is known that apple powder is used in the food industry as a fortifying supplement. 
The purpose of the research is to study the possibility of using freeze-dried apple powder in the formu-
lation of a meat product. Objects of research are a chilled drumstick (semi-finished products from meat 
of broiler chickens), freeze-dried ground apples, stuffed meat products. The nutrient composition of 
raw materials and finished products were studied. It was found that the apple powder is rich in sugars, 
organic acids and dietary fiber, additionally contains Ag, Au, B, Be, Cu, Ga, Mn, Mo, and content of Ca 
and Fe exceed its content in poultry meat by 2-2.4 times. Chilled shins differ favorably in protein con-
tent (7,6 times more) and fat (41,3 times more), as well as Na (24 times more), P (2,5 times more), K 
(2 times more), Mg (1,9 times more), Se (33,8 %), Zn (17,3 %). Substitution of raw meat with apple 
powder in a dosage of 7 % formed pleasant hints of apple in the smell of finished products, a slight 
sourish-sweetish tone in taste, and caramel tint in color. The baked products of the modified formula-
tion contain more Fe and Ca (by 7–7,5 %), as well as Ag, Au, B, Be, Cu, Ga, Mn, Mo and dietary fiber 
against a decrease in the amount of protein and fat by 1,2 % and 0,6 %. 

Keywords: stuffed meat products, semi-finished products from meat of broiler chickens, apple 
powder, chemical composition. 
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Введение 

 
Наиболее эффективным путем ликвида-

ции дефицитов незаменимых пищевых ве-
ществ в рационах питания и повышения со-
противляемости организма к вредным факто-
рам является разработка рецептур, техноло-
гий и массовое внедрение в производство 
пищевой продукции на основе натурального, 
высококачественного и безопасного сырья. 
Особое внимание при этом уделяется выбору 
природных (натуральных) источников пище-
вых веществ [1]. 

Известно, что яблочный порошок содер-
жит комплекс биологически активных ве-
ществ: витаминов группы В, С, β-каротина, 
минеральных компонентов (К, Са, Р, Mg, Fe), 
полифенольных соединений (катехины, лей-
коантоцианы), органических кислот (яблоч-
ная, янтарная, лимонная), фенолкарбоновых 
кислот (хлорогеновая, протокатехиновая, 
оротовая, никотиновая, галловая, кофейная), 
моносахаридов (галактоза, фруктоза, манно-
за, арабиноза), а также пектиновых веществ и 
пищевых волокон [2–5]. 

В этой связи нашла широкое внедрение 
продукция с добавлением яблочного порош-
ка: кексы [6], пшеничный хлеб [7], хлебцы [2], 
шоколад [8], котлеты [9].  

Цель исследований – изучение возмож-
ности применения порошка из яблок субли-
мационной сушки в рецептуре мясного про-
дукта. 

 
 

Объекты и методы исследований 
 

Объектами исследований выступили: 
- голень охлажденная (полуфабрикаты 

из мяса цыплят-бройлеров) производства 
ОАО «Турбаслинские бройлеры» (Республика 
Башкортостан, г. Благовещенск), выпускае-
мая на соответствие качества требованиям 
ГОСТ 31962-13; 

- яблоки сублимационной сушки моло-
тые производства ПАО «Сибирский гостинец» 
(Псковская обл., д. Моглино), выпускаемые по 
ТУ 10.39.25-001-34457722-18;    

- фаршированные мясные изделия «Ку-
риные кармашки с маслом и травами», приго-
товленные по ТУ, РЦ 9214-013-64474310-12 
из голеней цыплят-бройлеров. Контрольные 
образцы готовили по традиционной рецепту-
ре (таблица 1), опытные – с замещением 3 
(опыт 1), 5 (опыт 2) и 7 % (опыт 3) массы го-
лени куриной на молотые яблоки сублимаци-
онной сушки. Дозировки яблочного порошка 
были скорректированы с учетом известных 
данных, опубликованных в ряде научных ра-
бот [6–9]. Нетрадиционный материал вносили 
на стадии фарширования голеней вместе с 
остальным растительным сырьем. 

Опытные пробы куриных кармашков 
представляли собой голени птицы без кости с 
кожей, плоской формы, с продольным разре-
зом в виде кармана, внутри с начинкой, со-
стоящей из масла сливочного, смеси трав и 
молотых сушеных яблок. Разрез был соеди-
нен шпажками. Изделия запекали при темпе-
ратуре 200 ºС в течении 20 минут. 
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Таблица 1 – Рецептура лабораторных образцов куриных кармашков 
 

Table 1 – Recipe for laboratory samples of chicken pockets 
 

Компоненты 
Количество, кг 

контроль опыт 1 опыт 2 опыт 3 

 Голень куриная бескостная 80,0 77,6 76,0 74,4 

 Яблоки сублимационной сушки     
 молотые 

– 2,4 4,0 5,6 

 Масло сливочное 72,5 %-ной   
 жирности 

19,5 19,5 19,5 19,5 

 Смесь трав «Летний сад» 0,5 0,5 0,5 0,5 
 
В растительном сырье содержание ве-

ществ определяли: белка и жира – по МУ 
4237-86, сахаров – по ГОСТ 8756.13-87, 
крахмала – классическим методом [10], орга-
нических кислот – по М 04-47-12, в мясном 
сырье и изделиях: белка – по ГОСТ 25011-17, 
жира – по ГОСТ 23042-15, влаги – по ГОСТ 
9793-16, поваренной соли – ГОСТ 9957-15, 
дегустационную оценку – по ГОСТ 9959-15 по 
9-балльной шкале. Содержание пищевых во-
локон во всех пробах изучали по традицион-
ной методике [10], содержание минеральных 
элементов – на эмиссионном спектрометре 
iCAP 7200 DUO. 

 
Результаты исследований 

 
На первом этапе изучали пищевую цен-

ность исследуемого сырья в сравнительном 
аспекте для установления эффективности 

замещения голени куриной бескостной на 
молотые яблоки сублимационной сушки. 

В яблочном порошке выявлено (табли-
ца 2) относительно высокое содержание са-
харов, органических кислот (с количествен-
ным превосходством яблочной) и пищевых 
волокон (с преобладанием нерастворимых). 
Общеизвестно, что нелетучие кислоты, со-
держащиеся во фруктах, не только отвечают 
за вкусовую окраску и аромат готовых изде-
лий, но и способствуют выработке желудоч-
ного сока, обладают желчегонным действием 
[11], а нерастворимые (лигнин, целлюлоза, 
хитин) и растворимые (пектин, инулин) пище-
вые волокна способны эффективно связы-
вать ионы тяжелых металлов и органические 
вещества [12], что предопределяет положи-
тельное воздействие на организм человека 
нового компонента в рецептуре куриных кар-
машков.

 

Таблица 2 – Нутриентный состав сырья 
 

Table 2 – Nutrient composition of raw materials 
 

Показатель 

Результаты исследований сырья 

голени 
сушеные молотые 

яблоки 

Массовая доля белка, % 18,30 ± 1,60 2,41 ± 0,19 

Массовая доля жира, % 6,20 ± 0,50 0,15 ± 0,01 

Содержание сахаров, % – 63,70 ± 4,12 

Содержание крахмала, % – 0,60 ± 0,03 

Содержание органических кислот, мг/кг, в т. ч.:  
 
 
– 

 
22,11 ± 1,44 - щавелевой 

- винной 80,03 ± 6,21 

- яблочной 3652,82 ± 211,06 

- лимонной 174,70 ± 13,22 

- янтарной 369,52 ± 20,35 

- уксусной 222,92 ± 16,38 

Содержание пищевых волокон, г/100 г, в т.ч.:  
– 

12,3 ± 0,4 

- растворимых 4,1 ± 0,2 

- нерастворимых 8,2 ± 0,5 

 
Минеральный состав нетрадиционного 

сырья оказался богаче, чем у голеней цып-
лят-бройлеров (таблица 3) по числу элемен-

тов. Так, растительный материал дополни-
тельно содержал Ag, Au, В, Ве, Cu, Ga, Mn, 
Mo и др., а по количеству микронутриентов, 
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имеющих важное физиологическое значение 
для организма человека, превосходил мясо 
птицы по Ca (в 2 раза), Fe (в 2,4 раза), Si (на 
26,7 %). Обнаруженные уровни тяжелых ме-
таллов – As, Cd, Pb в яблочном порошке не 
превысили регламентированных норм ТР ТС 
021/2011. 

Голени охлажденные выгодно отлича-
лись как по содержанию неорганических ве-
ществ – Na (больше в 24 раза), P (в 2,5 раза), 

К (в 2 раза), Mg (в 1,9 раза), Se (на 33,8 %), 
Zn (на 17,3 %), так и органических – белка 
(в 7,6 раза) и жира (в 41,3 раза).  

Таким образом, замещение мясного сы-
рья на исследуемый растительный материал 
является эффективным лишь в отношении 
повышения уровней пищевых волокон, орга-
нических кислот, сахаров, а также Ca и Fe в 
готовом запеченном продукте. 

 

Таблица 3 – Минеральная ценность сырья 
 

Table 3 - Mineral value of raw materials 
 

Определяемый элемент 

Результаты исследований сырья, мг/кг 

голени 
сушеные молотые 

яблоки 

Ag – 0,324 ± 0,020 
Al 1,390 ± 0,092 1,199 ± 0,091 
As – 0,064 ± 0,003 
Au – 0,545 ± 0,034 
В – 7,263 ± 0,422 
Ве – 0,031 ± 0,002 
Ca 71,550 ± 6,610 147,205 ± 11,036 
Cd – 0,015 ± 0,001 
Cr 0,087 ± 0,007 – 
Cu – 0,809 ± 0,054 
Fe 4,59 ± 0,33 11,053 ± 0,561 
Ga – 0,791 ± 0,038 
K 9254,210 ± 731,870 4563,120 ± 204,478 
Li 0,017 ± 0,002 – 

Mg 262,900 ± 21,450 139,9 ± 10,025 
Mn – 1,529 ± 0,073 
Mo – 0,242 ± 0,010 
Na 731,610 ± 53,450 30,540 ± 1,221 
Ni 1,070 ± 0,340 – 
P 2244,220 ± 204,870 893,403 ± 64,260 
Pb – 0,212 ± 0,010 
Sb 0,003 ± 0,001 – 
Se 0,290 ± 0,020 0,192 ± 0,009 
Si 5,730 ± 0,410 7,818 ± 0,346 
Sn – 0,159 ± 0,007 
Te 0,036 ± 0,002 0,822 ± 0,040 
Ti 0,074 ± 0,005 0,423 ± 0,027 
V – 0,184 ± 0,008 
W – 3,149 ± 0,116 
Zn 13,780 ± 1,240 11,402 ± 0,773 

 
На следующем этапе провели дегуста-

цию лабораторных образцов куриных кар-
машков, которая позволила установить влия-
ние яблочного порошка на потребительские 
характеристики продукции (рисунок 1). При 
этом установлено, что контрольный образец 
не отличался высокими оценками, выстав-
ленными за вкус и запах (7,8–7,9 балла), ко-
торые были недостаточно выраженными, 
пресноватыми.  

Добавление растительного сырья в до-
зировке 7 % изменило в лучшую сторону вку-
со-ароматические свойства опытных проб 
запеченных мясных изделий. Так, появились 
приятные яблочные ноты в запахе и легкий 
кисловато-сладковатый тон во вкусе продук-
ции, а, следовательно, увеличились баллы за 
соответствующие показатели до 9,0. В цвете 
на разрезе появились карамельные оттенки, 
что позволило опыту 3 набрать максималь-
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ное количество баллов за этот показатель – 
9,0. Внешний вид, консистенция и сочность 
всех проб имели стабильно высокие характе-
ристики. 

По результатам балльной оценки полу-
чили следующие результаты: контроль 51,1 ± 
1,2; опыт 1 – 52,4 ± 1,5; опыт 2 – 53,4 ± 1,3; 
опыт 3 – 54,0 ± 1,1. 

В дальнейших исследованиях сравнива-
ли пищевую ценность контроля и опыта 3, как 
наиболее удачной комбинации мясного и 
растительного сырья на фоне итоговой дегу-
стационной оценки. Выявлено, что исследуе-
мые образцы не имели существенных отли-
чий в содержании поваренной соли (табли-
ца 4). Но в экспериментальных изделиях до-
полнительно определено наличие пищевых 
волокон, что является положительным мо-
ментом с позиций современной нутрициоло-
гии. При этом содержание влаги имело тен-

денцию к увеличению (на 2,5 %), белка и жи-
ра – к снижению (на 1,2 % и 0,6 % соответ-
ственно). 

 

 
 

Рисунок 1 – Профилограмма лабораторных 
образцов куриных кармашков 

 

Figure 1 – Profilogram of laboratory samples of 
chicken pockets 

 

Таблица 4 – Нутриентный состав лабораторных образцов куриных кармашков 
 

Table 4 – Nutrient composition of laboratory samples of chicken pockets 
 

Показатель 
Результаты исследований 

контроль опыт 3 

Массовая доля влаги, % 62,0 ± 1,5 64,5 ± 1,5 

Массовая доля белка, % 24,8 ± 1,1 23,6 ± 1,2 

Массовая доля жира, % 9,7 ± 0,5 9,1 ± 0,8 

Массовая доля поваренной соли, % 1,5 ± 0,2 1,5 ± 0,3 

Содержание пищевых волокон, г/100 г, в т. ч.:  
следы 

0,85 ± 0,04 

- растворимых 0,25 ± 0,01 

- нерастворимых 0,56 ± 0,03 
 

Изучение минерального состава лабора-
торных образцов куриных кармашков выяви-
ло приоритетность опытной пробы перед кон-
трольной по количеству отдельных микро- и 
макроэлементов. Так, в запеченных изделиях 
модифицированной рецептуры содержалось 
больше Fe и Ca (на 7–7,5 %), так же присут-
ствовали Ag, Au, В, Ве, Cu, Ga, Mn, Mo и др. 
элементы, не выявленные в контроле. Одна-
ко уровни эссенциальных макроэлементов 
Mg и P несколько снизились – на 3–4 %. Ко-
личественные характеристики вероятно не-
обходимых для организма человека мине-
ральных элементов (Al, Li, Ni) также имели 
тенденцию к снижению на 7–11%. Содержа-
ние остальных минеральных веществ (Se, Si, 
Te, Ti, Zn) и в контроле, и в опыте 3 находи-
лось в одном количественном диапазоне.  

 
Выводы 

 

Установлено, что молотые яблоки суб-
лимационной сушки богаты сахарами, орга-
ническими кислотами и пищевыми волокна-

ми, дополнительно содержат Ag, Au, В, Ве, 
Cu, Ga, Mn, Mo, а по количеству Ca и Fe пре-
восходят мясо птицы в 2–2,4 раза. Голени 
охлажденные выгодно отличаются по содер-
жанию Na (больше в 24 раза), P (в 2,5 раза), 
К (в 2 раза), Mg (в 1,9 раза), Se (на 33,8%), 
Zn (на 17,3 %), а также белка (в 7,6 раза) и 
жира (в 41,3 раза). Замещение мясного сырья 
на яблочный порошок в дозировке 7 % сфор-
мировало у готовых изделий приятные яб-
лочные ноты в запахе, легкий кисловато-
сладковатый тон во вкусе, карамельные от-
тенки в цвете. В запеченных изделиях моди-
фицированной рецептуры содержится боль-
ше Fe и Ca (на 7–7,5 %), а также Ag, Au, В, 
Ве, Cu, Ga, Mn, Mo и пищевых волокон на 
фоне снижения количества белка и жира на 
1,2 % и 0,6 % соответственно. 

Установлена возможность использова-
ния молотых яблок сублимационной сушки в 
рецептуре фаршированных мясных изделий. 
Модификация рецептуры куриных кармашков 
позволила получить продукцию с улучшен-
ными потребительскими свойствами. 
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