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Аннотация. Мясные продукты присутствуют в рационе питания каждого человека, 

поскольку содержат полноценные животные белки, отличающиеся сбалансированным ами-
нокислотным составом, уникальным составом нутриентов, и могут удовлетворить суточ-
ную потребность организма в необходимых питательных веществах. Перед индустрией 
питания и мясоперерабатывающими предприятиями стоит задача: удовлетворение рас-
тущих потребностей со стороны потенциальных потребителей и расширение имеющегося 
ассортимента.  

Учитывая популярность и необходимость для организма человека мясных изделий, целью ра-
боты явилась разработка рецептурных композиций мясорастительных фаршей на основе мяса 
курицы и говяжьего языка с внесением растительного компонента в виде фасоли отварной 
и нутовой муки. Для реализации поставленной цели была проведена оценка органолептических 
и функционально-технологических показателей мясорастительных фаршей с добавлением 
бобовых культур в сравнении с контролем. Внесение растительного сырья в виде бобовых 
культур в фарш на основе мяса курицы и говяжьего языка оказывает влияние на влагосвязы-
вающую, влагоудерживающую способности, рН и адгезию. Повышение влагоудерживающей и 
влагосвязывающей способности при внесении бобовых культур является закономерным и 
существенным. Внесение растительных компонентов в фаршевую систему способствует к 
увеличению липкости фаршевой системы. Высокие значения адгезии отрицательно сказы-
ваются на органолептических показателях готовых изделий, а также приводят к большим 
потерям при производстве полуфабрикатов за счёт прилипания фарша к технологическому 
оборудованию. Рекомендовано внесение фасоли отварной и нутовой муки в фаршевую си-
стему на основе мяса курицы и говяжьего языка в количестве 15 %.  

Ключевые слова: мясо курицы, говяжий язык, мясорастительный фарш, фасоль от-
варная, нутовая мука, органолептические и функционально-технологические показатели.  
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Abstract. Meat products are present in the diet of every person, because they contain full-

fledged animal proteins, characterized by a balanced amino acid composition, a unique composition of 
nutrients and can satisfy the daily need of the body for the necessary nutrients. The task facing the 
food industry and meat processing enterprises is to meet the growing needs of potential consumers 
and expand the available assortment. 

Taking into account the popularity and necessity of meat products for the human body, the aim of 
the work was to develop recipe compositions of minced meat based on chicken meat and beef tongue 
with the introduction of a vegetable component in the form of boiled beans and chickpea flour. To 
achieve this goal, an assessment of the organoleptic and functional-technological indicators of minced 
meat with the addition of legumes was carried out in comparison with the control. The introduction of 
vegetable raw materials in the form of legumes into minced meat based on chicken and beef tongue 
has an effect on moisture binding, moisture retention, pH and adhesion. The increase in moisture-
retaining and moisture-binding capacity when applying legumes is natural and significant. The intro-
duction of plant components into the stuffing system contributes to an increase in the stickiness of the 
stuffing system. High adhesion values negatively affect the organoleptic characteristics of finished 
products, and also lead to large losses in the production of semi-finished products, due to the adhe-
sion of minced meat to technological equipment. It is recommended to add boiled beans and chickpea 
flour to the stuffing system based on chicken meat and beef tongue in an amount of 15%. 

Keywords: chicken meat, beef tongue, minced meat, boiled beans, chickpea flour, organoleptic 
and functional-technological indicators. 
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Разнообразные мясные продукты присут-

ствуют в рационе питания каждого человека. 
Мясные полуфабрикаты выпускаются в широ-
ком ассортименте и пользуются повышенным 
спросом у разных групп населения [1].  

Расширение ассортимента мясных руб-
леных полуфабрикатов осуществляется так-
же за счет комбинирования различного мяс-
ного сырья с растительными компонентами. 

Известно применение различного сырья в 
рецептуры мясных полуфабрикатов, такие как 
соевый изолят, бобовые и зерновые культу-
ры, различные виды клетчаток, порошок то-
пинамбура, ягодные выжимки, капуста брок-
коли и др. [2–7]. 

Производство полуфабрикатов из мяса 
птицы считается одним из перспективных 
направлений, поскольку производство и по-
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требление данной продукции растет в два 
раза быстрее, чем продукция из мяса говяди-
ны, и почти в два с половиной раза, чем из 
свинины. Сейчас в рационе питания жителей 
России на долю мяса птицы приходится от 30 
до 35 % от всего его объема [1]. 

Цель исследования. Разработка рецеп-
тур мясорастительных фаршей на основе 
мяса курицы в сочетании с говяжьим языком 
с добавлением бобовых культур и оценка ор-
ганолептических и функционально-техноло-
гических свойств.  

Задачи исследования: 
- разработать рецептурные композиции 

мясорастительного фарша на основе мяса 
курицы в сочетании с говяжьим языком и бо-
бовыми культурами; 

- оценить качество образцов модельных 
фаршей на основе мяса курицы и говяжьего 
языка с растительным сырьем в сопоставле-
нии с контрольным образцом, выработанным 
по рецептуре, с добавлением хлеба пшенич-
ного;  

- установить дозу внесения бобовых 
культур, позволяющую обеспечить наилуч-
шие показатели качества фаршевой системы. 

 
МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

В качестве объекта исследования был 
мясорастительный фарш из курицы с говяжь-
им языком и бобовыми культурами (экспери-
ментальные образцы). В исследованиях ис-
пользовали фасоль продовольственную, по 
качеству соответствующую требованиям 
ГОСТ 7758-75 [8] и муку нутовую (производи-
тель «Гарнец» по ТУ 9293-009-89751414-10). 
Сырье, используемое для приготовления мя-
сорастительного фарша на основе мяса ку-
рицы в сочетании с говяжьим языком и бобо-
выми культурами, соответствует требовани-
ям нормативно-технической документации, 
ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 034/2013 [9, 10].  

Определение влагоудерживающей спо-
собности (ВУС) проводили с помощью мо-
лочного жиромера, влагосвязывающей спо-
собности (ВСС) – методом прессования, рН – 
потенциометрическим методом, адгезию – с 
помощью лабораторной установки по 
С. Тышкевичу [11].  

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 
Исследование проводилось по заявке 

предприятия ООО «Магия еды» (г. Барнаул) 
для разработки новых рецептур рубленых 
полуфабрикатов и расширения имеющегося 
ассортимента. С этой целью был исследован 

ассортиментный перечень уже реализуемой 
продукции в условиях производства с учетом 
технической оснащенности и производствен-
ных мощностей. Данное предприятие произ-
водит продукцию из мяса говядины, свинины, 
марала, курицы и индейки. В ассортименте 
представлены пельмени, манты, вареники, 
голубцы, зразы, котлеты, тефтели, фрика-
дельки, шашлыки, антрекоты и блинчики 
фаршированные. 

Помимо вырабатываемых на предприя-
тии полуфабрикатов в продажу поступает 
мясное сырье, в частности субпродукты, од-
нако, анализируя ассортиментный перечень, 
можно отметить, что при производстве полу-
фабрикатов субпродукты почти не использу-
ют. Исключения составляют блинчики с пече-
нью, их производство позволяет повысить 
спрос на данную товарную единицу. Стоит 
отметить перспективной разработку полу-
фабрикатов с использованием других 
субпродуктов, в частности говяжьего языка, в 
качестве расширения ассортимента, а также 
увеличения товарооборота данного сырья. 
Спрос на субпродукт – говяжий язык – под-
тверждается в ходе ранее проведенного со-
циологического исследования. Помимо этого, 
предприятие заинтересовано в разработке и 
реализации новой продукции, отличающейся 
высоким качеством, сохраняющим конси-
стенцию и структуру полуфабрикатов при 
хранении, обогащению продуктов белком и 
другими нутриентами, повышению выхода 
готовой продукции. Реализовать поставлен-
ные задачи можно путем внесения расти-
тельных компонентов в мясные системы. 

В качестве основного сырья для произ-
водства рубленых изделий было выбрано 
мясо курицы. Оно содержит небольшое коли-
чество соединительной ткани, что обуслав-
ливает нежную консистенцию готовых изде-
лий, высокую перевариваемость и усвояе-
мость – порядка 96 %. Соотношение незаме-
нимых аминокислот близко к оптимальному, 
особенно ценно содержание метионина [13–
15]. Кроме того, мясо курицы богато витами-
нами группы В, витамином Н, РР и минераль-
ными веществами – фосфором, кобальтом, 
селеном, хромом и цинком [12]. 

Для разработки новой рецептуры был 
выбран субпродукт – говяжий язык, отличаю-
щийся повышенной пищевой ценностью, от-
носящийся к I категории субпродуктов и ха-
рактеризующийся более высокими вкусовыми 
достоинствами по сравнению с субпродукта-
ми II категории. По показателю пищевой цен-
ности говяжий язык незначительно уступает 
мясу говядины первого сорта. Говяжий язык в 
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количестве 100 г восполняет суточную по-
требность человека в белках (26,0 %) и жирах 
(27,0 %), в витамине В12, а также на 30 % по-
крывается необходимость в витамине РР. 
Также он богат железом и цинком [12].  

Для разработки рецептуры мясорасти-
тельного полуфабриката использовали бобо-
вые культуры: фасоль отварную и нутовую 
муку. Бобовые культуры содержат большое 
количество растительного белка и пищевые 
волокна, благотворно влияющие на функцио-
нирование организма. 

При разработке рецептуры мясорасти-
тельных изделий из рубленого фарша не 
стоит забывать о структурно-механических 
свойствах. Бобовые культуры хорошо связы-
вают влагу и жир в готовой фаршевой систе-
ме, что позволяет контролировать структуру 
фарша за счет внесения определенного ко-
личества растительного компонента. Таким 
образом, разработка рецептуры мясорасти-
тельных изделий из куриного фарша в соче-
тании с говяжьим языком и растительным 
компонентом (фасоль отварная; нутовая му-
ка) обеспечит увеличение биологической и 
пищевой ценности и улучшит качество выпус-
каемых мясорастительных изделий [15, 16]. 

Фасоль содержит белок – 21,0 %, жиры – 
2,0 %, углеводы – 47,0 %, пищевые волокна – 
12,4 %. Бобы фасоли содержат витамины: В1, 
В5, В6, В9, РР; минеральные вещества: калий, 
кальций, магний, фосфор, железо, медь, се-
лен и цинк [12].  

Нутовая мука содержит белок – 22,4 %, 
жиры – 6,7 %, углеводы – 47,0 %, пищевые 
волокна – 10,8 %. Мука богата витаминами 
группы В, минеральными веществами: кали-
ем, магнием, фосфором, железом, марган-
цем, медью, селеном и цинком [12]. 

В лабораторных условиях были разра-
ботаны две группы модельных образцов 
фаршей, рецептура которых включала заме-
ну до 30 % мясной части на растительный 
компонент (фасоль, предварительно терми-
чески обработанная и протертая и нутовая 
мука). Следует отметить тот факт, что фа-
соль, как и все бобовые культуры, содержит 
ингибиторы трипсина, а также такие токсич-
ные вещества, как цианоген, сапониты, алка-
лоиды [13–15]. Они отрицательно воздей-
ствуют на организм, поэтому для их удаления 
проводятся длительное замачивание и тер-
мическая обработка фасоли. Эти процессы 
были учтены при производстве фарша. 

Соответственно, для проведения иссле-
дования было подготовлено 12 эксперимен-
тальных образцов, которые оценивали по ор-
ганолептическим и функционально-техноло-

гическим показателям в сравнении с кон-
трольным образцом (с добавлением хлеба 
пшеничного). Замена пшеничного хлеба свя-
зана в первую очередь с тем, что он содер-
жит глютен, в то время как в бобовых культу-
рах он полностью отсутствует, что позволит 
использовать полученный фарш и вырабо-
танные из него различные изделия при без-
глютеновой диете [15].  

От количества белка, растворенного в 
воде, зависит такой показатель, как липкость 
фарша. Благодаря липкости изделия из 
фарша хорошо формуются. Высокие значе-
ния адгезии фаршевой системы при контакте 
с технологическим оборудованием приводят к 
прилипанию фарша и в последующем услож-
няются процессы формирования изделий и 
осуществление термической обработки при 
контакте с жарочной поверхностью оборудо-
вания. На рисунке 1 изображена зависимость 
показателя адгезии от количества и вида 
вносимого растительного сырья. 

Из графика 1 видно, что с внесением 
фасоли в фаршевую систему показатель ад-
гезии в сравнении с контрольным образцом 
начинает возрастать и достигает максимума 
при внесении 15 % растительного компонен-
та. Данную зависимость можно объяснить 
тем, что фасоль способна поглощать боль-
шее количество свободной влаги. Помимо 
этого, увеличиваются внутримолекулярные 
связи между частицами фарша и полисаха-
ридами фасоли. Значения показателя адге-
зии существенно уменьшаются в интервале 
от 20 % до 30 %. Свободной влаги в фарше-
вой системе становится меньше, соответ-
ственно липкость фарша уменьшается, плот-
ность увеличивается, структура образцов 
становится менее пластичной.  

Внесение растительного сырья в фар-
шевую систему в виде нутовой муки способ-
ствует увеличению липкости фаршевой си-
стемы. При данной ситуации стоит отметить, 
что повышение липкости модельных фаршей 
отрицательно сказывается на органолептиче-
ских показателях готовых изделий, а также 
приводит к большим потерям при производ-
стве полуфабрикатов за счёт прилипания 
фарша к технологическому оборудованию. 
Поскольку количество удерживаемой влаги в 
фарше играет большую роль в производстве 
рубленых мясных изделий, целесообразно 
определение зависимости показателей вла-
госвязывающей (ВСС) и влагоудерживающей 
(ВУС) способности комбинированных фаршей 
от количества и вида вносимого растительно-
го сырья (рисунки 2–3). 
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Из графика 2 видно, что ВСС образца 
модельных фаршей при внесении фасоли в 
количестве 5 % незначительно уступает зна-
чению ВСС контрольного образца, а образец 
с нутовой мукой выше. Дальнейшее внесение 
растительных компонентов приводит к увели-
чению данного показателя, и максимальные 

значения отмечаются у образцов модельных 
фаршей при 30 % внесения фасоли и нутовой 
муки. При сравнении значений показателя 
ВСС между образцами модельных фаршей 
стоит отметить, что образцы с добавлением 
нутовой муки выше, чем с фасолью. 

 

 
Рисунок 1 – Зависимость адгезии от количества и вида вносимого  

растительного компонента 
 

Figure 1 - Dependence of adhesion on the amount and type of 
plant component applied 

 

 
 

Рисунок 2 – Зависимость ВСС фаршей от количества и вида внесенного 
растительного сырья 

 
Figure 2 - Dependence of the BCC of minced meat on the amount and type 

of vegetable raw materials introduced
 

На сочность изделий, а также выход го-
товой продукции, оказывает влияние показа-
тель ВУС. Существенной разницы в показа-
телях ВУС между видом растительного ком-
понента не наблюдается, однако строит от-
метить, что внесение в фарш нутовой муки 
позволяет увеличить влагоудерживающую 

способность в среднем на 8 % в сравнении с 
фасолью отварной (рисунок 3). Образцы с 
добавлением в фарш фасоли отварной в ко-
личестве 10 % и более превосходят показа-
тели ВУС контрольного образца, по нутовой 
муке такая динамика отмечается при 5 % и 
более. 
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Рисунок 3 – Зависимость ВУС фаршей от количества и вида вносимого  
растительного сырья 

 
Figure 3 - Dependence of the VUS of minced meat on the amount and type 

of vegetable raw materials introduced 
 
На рисунке 4 представлены показатели 

рН фаршей в зависимости от количества и 
вида вносимого растительного компонента.  

 

 
 

Рисунок 4 – Показатели pH фаршей  
в зависимости от количества и вида  

вносимого растительного сырья 
 

Figure 4 - pH values of minced meat  
depending on the amount and type  

of vegetable raw materials introduced 
 

Из графика 4 видно, что при внесении 
растительного сырья (от 10 % до 30 %) уве-
личивается показатель рН фаршей в сравне-
нии с контролем. Динамика изменения рН 
среды отмечается при внесении фасоли от-
варной в диапазоне от 0,09 до 0,25 ед., по 
нутовой муке от 0,12 до 0,59 ед. в сравнении 
с контрольным образцом. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Разработаны рецептурные композиции 
мясорастительного фарша на основе курицы 
в сочетании с говяжьим языком и бобовыми 
культурами и проведена оценка органолепти-

ческих и функционально-технологических по-
казателей фаршевых моделей в сравнении с 
контрольным образцом, выработанным по 
рецептуре, с добавлением хлеба пшеничного. 

Установлено количество внесения рас-
тительного компонента в фаршевую систему 
на основе мяса курицы в сочетании с языком 
говяжьим. По оцениваемым показателям ка-
чества фаршевой системы наилучшие ре-
зультаты отмечаются при добавлении 15 % 
фасоли отварной и нутовой муки.  
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