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Аннотация. Основное направление развития современной индустрии питания связано 
с оптимизацией состава продуктов массового потребления. Здоровье человека во многом 
зависит от организации питания и качества потребляемой пищи. 

Коллективом авторов разработаны и апробированы в лабораторных условиях рецеп-
туры оригинальных мясорастительных консервов функциональной направленности для оп-
тимального питания населения, испытывающего недостаток тиамина и ниацина.  

Изучены показатели качества готовых консервированных блюд. Установлено, что мик-
робиологические и санитарно-гигиенические свойства разработанных оригинальных мясо-
растительных консервов соответствуют требованиям безопасности. 

По концентрации белков, углеводов, калия, кальция, магния, фосфора, железа, тиамина, 
ниацина и энергии отличились оригинальные мясорастительные консервы с одинаковым со-
отношением мясной части и бобового компонента. Жиров, натрия и рибофлавина зафикси-
ровано одинаковое количество во всех оригинальных мясорастительных консервах. Вита-
минов С и А больше обнаружено в оригинальных мясорастительных консервах с равным со-
отношением мясной части и овощного компонента. 

В результате проведенной работы получены и отработаны рецептуры консервирован-
ного продукта функциональной направленности, обогащенного тиамином и ниацином и ха-
рактеризующегося хорошими потребительскими свойствами. 
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Abstract. The main direction of development of the modern food industry is associated with the 
optimization of the composition of mass consumption products. Human health largely depends on the 
organization of nutrition and the quality of food consumed. A team of authors has developed and test-
ed in the laboratory formulations of original canned meat of functional orientation for optimal nutrition 
of the population experiencing a lack of thiamine and niacin. The quality indicators of ready-made 
canned dishes have been studied. It has been established that the microbiological and sanitary-
hygienic properties of the developed original canned meat and vegetable products meet the safety 
requirements. According to the concentration of proteins, carbohydrates, potassium, calcium, magne-
sium, phosphorus, iron, thiamine, niacin and energy, original canned meat with the same ratio of the 
meat part and the bean component distinguished themselves. The same amount of fats, sodium and 
riboflavin was recorded in all original canned meat. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Сегодня каждый пятый взрослый житель 
нашей страны испытывает нехватку трех и 
более витаминов. Среди них тиамин и ниацин 
(https://ria.ru/20181012/1530457634.html). 

Витамины наряду с минеральными ве-
ществами относят к биофакторам. Зачастую 
ввиду различных обстоятельств (длительное 
физическое напряжение, повышенный уро-
вень глюкозы и др.) организм человека не 
способен эффективно усваивать полезные 
вещества в соответствии с нормативными 
показателями потребности в них либо они 
требуются в количествах, превышающих 
средние для здоровых людей, что приводит к 
отклонениям в самочувствии человека. Так, 
дефицит тиамина способен вызвать извест-
ное заболевание бери-бери [1, 2]. 

Важнейшими для питания населения 
веществами богаты мясорастительные кон-
сервы, которые к тому же удобно транспорти-
ровать и длительно хранить. Мясной ингре-
диент консервированного продукта служит, в 
первую очередь, источником незаменимых 
аминокислот, а растительное сырье – угле-
водов, пищевых волокон, ряда витаминов, 
минеральных элементов. Придерживаясь 
пропорции содержания мяса, круп и овощей, 
можно разработать идеально сбалансиро-
ванный питательный консервированный про-
дукт для повседневного потребления всех 
групп населения [3, 4]. 

Изготовление мясных и мясорастительных 
консервов вносит значительный вклад в разви-
тие отечественной мясной промышленности. 

Длительный период времени мясные 
баночные консервы считаются основой стра-
тегических запасов страны.  

Мясорастительные консервы, произве-
денные при условии соблюдения требований 
технической и нормативной документации, 
характеризуются довольно высокими потре-
бительскими свойствами и способны удовле-
творить самые разнообразные предпочтения 
потребителей и частично восполнять дефи-
цит потребления мяса. 

Рост числа крупных супермаркетов и 
торговых сетей создает условия для насыще-
ния потребительского рынка мясораститель-
ными консервами разных наименований и 
производителей. 

В настоящее время пищевая индустрия 
ориентирована на производство функцио-
нальных продуктов питания с новыми свой-
ствами, улучшающими здоровье. Качествен-
ные характеристики подобных продуктов из-
менены путем введения в рецептурную ком-
позицию полезных пищевых ингредиентов, 
что способствует удовлетворению человека в 
полезных веществах, а также улучшает рабо-
ту систем организма. 

Функциональные продукты могут быть 
использованы для коррекции питания насе-
ления, тем самым помогать решению гло-
бальной проблемы оптимизации питания, со-
хранения здоровья и продления жизни лю-
дей [5–7]. 

Цель работы – создание консервирован-
ного продукта функциональной направленно-
сти для оптимального питания людей, испы-
тывающих недостаток тиамина и ниацина.  

Задачи: 
- определение характеристики компо-

нентов, наиболее подходящих для оптимиза-
ции питательных процессов;  

- технологическое обоснование произ-
водства мясорастительных консервов для 
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оптимального питания людей, у которых за-
фиксирован недостаток тиамина и ниацина;  

- подтверждение химического состава, 
качественных свойств и функциональной 
направленности разработанного продукта.  

Объекты: разработанные оригинальные 
мясорастительные консервы функциональной 
направленности для оптимального питания. 

 

МЕТОДЫ 
 

Исследования выполнены в условиях 
лабораторий кафедры технологии производ-
ства и переработки сельскохозяйственной 
продукции технологического факультета 
ФГБОУ ВО «Белгородский ГАУ» и направле-
ны на расширение ассортимента консервиро-
ванной мясорастительной продукции. 

В ходе проделанной работы разработа-
ны рецептурные композиции оригинальных 
мясорастительных консервов функциональ-
ной направленности для оптимального пита-
ния населения, у которого наблюдается гипо-
витаминоз тиамина и ниацина. 

Соотношение компонентов продукта 
установлено расчетным путем, исходя из 
концентрации тиамина и ниацина в мясном и 
растительном сырье, необходимого для 
обеспечения готовых мясорастительных кон-
сервов количеством тиамином и ниацином, 
соответствующим суточной физиологической 
норме потребления указанных витаминов. 

Полученные в рамках исследования ре-
зультаты направлялись на компьютерную 
обработку посредством пакета программ 
«STATISTIKA 7.0» и Р7-Офис. 

В ходе проведенной работы разработа-
ны и изучены оригинальные мясораститель-
ные консервы функциональной направленно-
сти для оптимального питания: 

- опытный образец № 1 – оригинальные 
мясорастительные консервы с одинаковым 
соотношением мясной части и бобового ком-
понента; 

- опытный образец № 2 – оригинальные 
мясорастительные консервы с равным соот-
ношением мясной части и овощного компо-
нента; 

- опытный образец № 3 – оригинальные 
мясорастительные консервы с одинаковым 
соотношением бобового и овощного компо-
нентов. 

Содержание мясной части во всех опыт-
ных образцах составило 37,5 %. 

В качестве основных ингредиентов при-
меняли: свинину жилованную, чечевицу та-
релочную продовольственную, овощи: лук 
репчатый свежий, морковь столовую свежую, 
кабачки свежие, перец сладкий свежий.  

Мясная часть – свинина – источник ви-
таминов группы В (особо богата тиамином), 
минералов, креатина, таурина, глутатиона, 
белков в большом количестве [7–9]. 

Бобовый компонент – чечевица тарелоч-
ная продовольственная. Семена культуры 
содержат углеводы (клетчатка и пектин), пол-
ноценный, дешевый, экологически чистый 
белок, множество минеральных веществ, ви-
таминов в большом количестве, в том числе 
и β-каротин, ниацин, тиамин, рибофлавин, 
пиридоксин. Чечевицу широко используют в 
современных видах питания населения [10–
12]. Таким образом, использование семян 
культуры в технологии производства мясо-
растительных консервов способствует до-
полнению мясного сырья физиологически 
активными веществами для решения задач 
оптимального питания и расширения ассор-
тимента изделий из мяса [13–15]. 

Овощи – основные поставщики клетчат-
ки, витаминов, органических кислот, пектино-
вых веществ, а также минеральных элемен-
тов щелочного характера, углеводов [7–9]. 

Выработка опытных образцов ориги-
нальных мясорастительных консервов осу-
ществлялась согласно разработанной техно-
логической схеме, приведенной на рисунке 1. 

 

 
 
Рисунок 1 – Технологическая схема оригинальных 

мясорастительных консервов функциональной 
направленности для оптимального питания 

 
Figure 1 – Technological scheme of production  
of original canned meat of functional orientation  

for optimal nutrition 
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РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

После выработки опытных образцов ори-
гинальных мясорастительных консервов со-
гласно действующей нормативной докумен-
тации установлено качество готового продук-
та. 

Определены показатели пищевой ценности 
(количество белков, жиров, углеводов), энерге-
тическая ценность (калорийность); концентрация 
минеральных веществ и витаминов.  

Содержание белков составило от 8,0 г в 
оригинальных мясорастительных консервах с 
равным соотношением мясной части и овощ-
ного компонента до 10,0 г в оригинальных 
мясорастительных консервах с одинаковым 
соотношением мясной части и бобового ком-
понента (таблица 1). 

 

Таблица 1 – Пищевая и энергетическая цен-
ность 100 гр оригинальных мясорастительных 
консервов 
 

Table 1 – Nutritional and energy value 100 g of 
original canned meat 
 

О
п

ы
т
н

ы
й

 

о
б

р
а

з
е

ц
 

Пищевая ценность, г 
 Энергетиче-

ская  
ценность 

(кКал) 
Белки Жиры Углеводы 

1 10,0 ±  
0,48 

15,0 ± 
0,75 

12,0 ±  
0,60 

220,0 ±  
11,00 

2 8,0 ±  
0,43 

15,0 ± 
0,75 

8,0 ±  
0,43 

200,0 ±  
10,00  

3 9,0 ±  
0,45 

15,0 ± 
0,75 

10,0 ±  
0,51 

210,0 ±  
10,50 

 

В опытных образцах оригинальных мя-
сорастительных консервов концентрация жи-
ров составила 15,0 г. 

Содержание углеводов изменялось от 
8,0 г в оригинальных мясорастительных кон-
сервах с равным соотношением мясной части 
и овощного компонента до 12,0 г – в ориги-
нальных мясорастительных консервах с оди-
наковым соотношением мясной части и бобо-
вого компонента. Замена бобового сырья на 
овощное позволило уменьшить показатель на 
четверть. 

Энергетическая ценность опытных об-
разцов оригинальных мясорастительных кон-
сервов составила от 200 кКал в оригинальных 
мясорастительных консервах с равным соот-
ношением мясной части и овощного компо-
нента до 220 кКал – в оригинальных мясорас-
тительных консервах с одинаковым соотно-
шением мясной части и бобового компонента. 

Рассмотрен минеральный состав опыт-
ных образцов мясорастительных консервов 
(таблица 2). 

 

Таблица 2 – Макроэлементный состав 100 гр 
оригинальных мясорастительных консервов 
 

Table 2 – Macronutrient composition 100 g of 
original canned meat 
 

О
п

ы
т
н

ы
й

 

о
б

р
а

з
е

ц
 Макроэлементы, мг 

 

Na К Ca Мg P Fe 

1 491,9± 
24,57 

273,1± 
13,64 

20,7± 
1,02 

24,6± 
1,23 

125,4± 
6,25 

1,9 ±  
0,09 

2 488,8± 
24,41 

245,1± 
12,26 

18,2± 
0,90 

21,7± 
1,07 

101,9± 
5,08 

1,4± 
0,07 

3 490,5± 
24,50 

261,0± 
13,05 

19,6±0
,97 

23,4± 
1,15 

114,2 ± 
5,70 

1,7 ± 
0,08 

 

Содержание отдельных макроэлементов 
лучшее у оригинальных мясорастительных 
консервов с одинаковым соотношением мяс-
ной части и бобового компонента.  

По накоплению натрия опытные образцы 
мясорастительных консервов значительно не 
отличались.  

Проанализирован витаминный состав 
опытных образцов мясорастительных кон-
сервов (таблица 3). 

 

Таблица 3 – Витаминный состав 100 гр ори-
гинальных мясорастительных консервов 
 

Table 3 – Vitamin composition 100 g of original 
canned meat 
 

О
п

ы
т
н

ы
й

 

о
б

р
а

з
е

ц
 Витамины, мг 

 

С В1 В2 РР А (мкг) 

1 2,2 ± 
0,10 

0,2± 

0,01 
0,1 ± 
0,01 

2,7± 

0,13 
116,2± 5,80 

2 3,7± 
0,17 

0,2± 

0,01 
0,1 ± 
0,01 

2,4± 

0,11 

227,9±11,38 

3 2,5 ± 
0,12 

0,2± 

0,01 
0,1 ± 
0,01 

2,6± 

0,12 

174,5± 8,71 

 

Концентрация витаминов С и А лучшая у 
оригинальных мясорастительных консервов с 
равным соотношением мясной части и овощ-
ного компонента. В опытных образцах ориги-
нальных мясорастительных консервов со-
держание тиамина и рибофлавина составило 
0,2 г и 0,1 г соответственно. Наибольшее ко-
личество тиамина зафиксировано в ориги-
нальных мясорастительных консервах с оди-
наковым соотношением мясной части и бобо-
вого компонента – 2,7 г, витамина А – в ори-
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гинальных мясорастительных консервах с 
равным соотношением мясной части и овощ-
ного компонента – 227,9 мкг. 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Выполнен расчет нутриентного баланса 
опытных образцов оригинальных мясорасти-
тельных консервов в зависимости физиоло-
гически необходимого количества пищевых 
веществах, энергии, витаминов и минералов. 

Обеспеченность белком варьировала от 
11 % у оригинальных мясорастительных кон-
сервов с равным соотношением мясной части 
и овощного компонента до 13 % – у ориги-
нальных мясорастительных консервов с оди-
наковым соотношением мясной части и бобо-
вого компонента. 

Насыщение жиром опытных образцов 
оригинальных мясорастительных консервов 
составило 18 %. 

Обеспеченность углеводами изменялась 
от 2 % у оригинальных мясорастительных 
консервов с равным соотношением мясной 
части и овощного компонента до 3 % – у ори-
гинальных мясорастительных консервов с 
одинаковым соотношением мясной части и 
бобового компонента и оригинальных мясо-
растительных консервов с одинаковым соот-
ношением бобового и овощного компонентов. 

Насыщение энергией зафиксировано от 
8 % у оригинальных мясорастительных кон-
сервов с равным соотношением мясной части 
и овощного компонента и оригинальных мя-
сорастительных консервов с одинаковым со-
отношением бобового и овощного компонен-
тов до 9 % – у оригинальных мясораститель-
ных консервов с одинаковым соотношением 
мясной части и бобового компонента. 

Обеспеченность натрием опытных об-
разцов оригинальных мясорастительных кон-
сервов составило 12 %. 

Насыщение калием изменялось от 9 % у 
оригинальных мясорастительных консервов с 
равным соотношением мясной части и овощ-
ного компонента и оригинальных мясорасти-
тельных консервов с одинаковым соотноше-
нием бобового и овощного компонентов до 
10 % – оригинальных мясорастительных кон-
сервов с одинаковым соотношением мясной 
части и бобового компонента. 

Обеспеченность кальцием варьировала 
от 2 % у оригинальных мясорастительных 
консервов с равным соотношением мясной 
части и овощного компонента до 3 % – у ори-
гинальных мясорастительных консервов с 
одинаковым соотношением мясной части и 
бобового компонента и оригинальных мясо-

растительных консервов с одинаковым соот-
ношением бобового и овощного компонентов. 

Насыщение магнием зафиксировано от 
5 % у оригинальных мясорастительных кон-
сервов с равным соотношением мясной части 
и овощного компонента до 6 % – у ориги-
нальных мясорастительных консервов с оди-
наковым соотношением мясной части и бобо-
вого компонента и оригинальных мясорасти-
тельных консервов с одинаковым соотноше-
нием бобового и овощного компонентов. 

Обеспеченность фосфором варьировала 
от 9 % у оригинальных мясорастительных 
консервов с равным соотношением мясной 
части и овощного компонента до 10 % – у 
оригинальных мясорастительных консервов с 
одинаковым соотношением мясной части и 
бобового компонента и оригинальных мясо-
растительных консервов с одинаковым соот-
ношением бобового и овощного компонентов. 

Насыщение железом изменялось от 
10 % у оригинальных мясорастительных кон-
сервов с равным соотношением мясной части 
и овощного компонента до 14 % – оригиналь-
ных мясорастительных консервов с одинако-
вым соотношением мясной части и бобового 
компонента. 

Обеспеченность витамином С составила 
от 3 % у оригинальных мясорастительных 
консервов с одинаковым соотношением мяс-
ной части и бобового компонента до 5 % – 
оригинальных мясорастительных консервов с 
равным соотношением мясной части и овощ-
ного компонента. 

Насыщение тиамином зафиксировано от 
15 % у оригинальных мясорастительных кон-
сервов с равным соотношением мясной части 
и овощного компонента до 17 % – у ориги-
нальных мясорастительных консервов с оди-
наковым соотношением мясной части и бобо-
вого компонента (рисунок 2). 
 

 
 

Рисунок 2 – Насыщение некоторыми витаминами 
оригинальных мясорастительных консервов  

(в расчете на 100 гр продукта) 
 

Figure 2 – Saturation of original canned meat with 
some vitamins (per 100 g of product) 
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Обеспеченность рибофлавином опытных 
образцов оригинальных мясорастительных 
консервов составила 5 %. 

Насыщение ниацином изменялось от 
15 % у оригинальных мясорастительных кон-
сервов с равным соотношением мясной части 
и овощного компонента до 17 % – у ориги-
нальных мясорастительных консервов с оди-
наковым соотношением мясной части и бобо-
вого компонента. 

Обеспеченность витамином А варьиро-
валась от 13 % у оригинальных мясорасти-
тельных консервов с одинаковым соотношени-
ем мясной части и бобового компонента до 
25 % – у оригинальных мясорастительных 
консервов с равным соотношением мясной 
части и овощного компонента. 

Проведены органолептические исследо-
вания разработанных оригинальных мясорас-
тительных консервов в соответствии с ГОСТ 
33741-2015. 

Комиссией проведен органолептический 
анализ, в ходе которого определено качество 
консервированных продуктов по органолеп-
тическим показателям.  

Установлено соответствие внешнего ви-
да, консистенции, цвета, вкуса и запаха тре-
бованиям ГОСТа 33741-2015. Результаты 
балльной оценки приведены на рисунке 3. 

 

 
 

Рисунок 3 – Результаты органолептической 
оценки оригинальных мясорастительных  

консервов 
 

Figure 3 – Results of organoleptic  
evaluationof original canned meat 

 

На заключительном этапе разработки и 
исследований оригинальных мясораститель-
ных консервов определены микробиологиче-

ские и гигиенические показатели консервиро-
ванных продуктов по ТР ТС 034/2013 и ТР 
ТС 021/2011. 

Микробиологические испытания на про-
мышленную стерильность (по ГОСТ 30425-
97) свидетельствовали о соответствии всех 
опытных образцов оригинальных мясорасти-
тельных консервов требованиям на промыш-
ленную стерильность. Выбранный процесс 
производства и разработанные рецептуры 
обеспечили микробиологическую безопас-
ность консервированных продуктов и создали 
условия для их последующего хранения. 

Проведены испытания опытных образ-
цов оригинальных мясорастительных консер-
вов по санитарно-гигиеническим показателям 
безопасности. Концентрация токсичных эле-
ментов, пестицидов, антибиотиков и радио-
нуклидов во всех консервированных продук-
тах соответствовало требованиям ТР ТС 
034/2013.  

При этом содержание токсичных эле-
ментов (свинца, мышьяка, кадмия, ртути) 
значительно меньше величин ПДК. 

Объем антибиотиков, попадающих в 
консервированные продукты из сырья, за-
фиксировано менее установленных допусти-
мых уровней. 

Концентрация пестицидов (гексахлорцик-
логексана, ДДТа и метаболитов), радионукли-
дов (цезия 137) также во всех опытных образ-
цов оригинальных мясорастительных консер-
вов не превышали предельных значений. 

 
ВЫВОДЫ 

 
Разработана гамма оригинальных мясо-

растительных консервов, не имеющих откло-
нений от требований нормативных докумен-
тов, для оптимального питания населения. 

Получены функциональные консервиро-
ванные продукты, содержащие полноценный 
белок. 

Функциональная направленность разра-
ботки подтвердилась способностью обеспе-
чивать рацион человека тиамином и ниаци-
ном на 15 % и более (ГОСТ Р 56145-2014). 

100 г оригинальных мясорастительных 
консервов с одинаковым соотношением мяс-
ной части и бобового компонента характери-
зовались насыщенностью белками на 13 %, 
жирами – 18 %, углеводами – 3 %, натрием – 
12 %, калием – 10 %, кальцием – 3 %, магни-
ем – 6 %, фосфором – 10 %, железом – 14 %, 
витамином С – 3 %, тиамином – 17 %, рибо-
флавином – 5 %, ниацином – 17 %, витами-
ном А – 13 %, энергией – 9 %. 
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100 г оригинальных мясорастительных 
консервов с равным соотношением мясной 
части и овощного компонента способны 
обеспечить белками на 11 %, жирами – 18 %, 
углеводами – 2 %, натрием – 12 %, калием – 
9 %, кальцием – 2 %, магнием – 5 %, фосфо-
ром – 9 %, железом – 10 %, витамином С – 
5 %, тиамином – 15 %, рибофлавином – 5 %, 
ниацином – 15 %, витамином А – 25 %, энер-
гией – 8 %. 

100 г оригинальных мясорастительных 
консервов с одинаковым соотношением бо-
бового и овощного компонентов характеризо-
вались насыщенностью белками на 12 %, жи-
рами – 18 %, углеводами – 3 %, натрием – 
12 %, калием – 9 %, кальцием – 3 %, магнием – 
6 %, фосфором – 10 %, железом – 12 %, ви-
тамином С – 4 %, тиамином – 16 %, рибо-
флавином – 5 %, ниацином – 16 %, витами-
ном А – 19 %, энергией – 8 %. 

Внедрение предлагаемых оригинальных 
мясорастительных консервов функциональ-
ной направленности в промышленный про-
цесс будет способствовать расширению ас-
сортимента консервированных готовых блюд, 
увеличению объема выработки продукции 
при одновременном уменьшении расхода 
мясного сырья, создаст условия для увели-
чения заинтересованности и получения при-
знания потребителей, придерживающихся 
оптимального питания. 
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