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Аннотация. Мясные блюда являются основными в рационе каждого человека, поскольку 
могут удовлетворить суточную потребность организма в необходимых питательных ве-
ществах. Целью работы является исследование качества рубленых полуфабрикатов из мя-
са кролика в сочетании с конопляной мукой. Объект исследования – рубленый полуфабрикат 
из мяса кролика с добавлением конопляной муки. Предмет исследования – органолептиче-
ские, функционально-технологические показатели: влагоудерживающая и влагосвязывающая 
способность и адгезия; микробиологические показатели рубленых полуфабрикатов на осно-
ве мяса кролика в комбинации с конопляной мукой. Исследовано качество рубленых полуфаб-
рикатов из мяса кролика с конопляной мукой. Подобраны панировочные ингредиенты, обес-
печивающие снижение адгезионных свойств рубленого полуфабриката. Адгезионные свой-
ства рубленых полуфабрикатов при панировании снижаются на 16,9–20,6 Па в сравнении с 
рубленым полуфабрикатом без панировки. Наилучшие органолептические и адгезионные 
свойства отмечаются у полуфабрикатов, панированных с использованием амарантовой, 
конопляной и рисовой муки. Замена мясной части на конопляную муку в количестве 15 % при-
водит к увеличению влагоудерживающей способности рубленого полуфабриката (котлет) 
на 4,7 %, влагосвязывающей способности на 5,5 % в сравнении с контрольным образцом. Ис-
следованы микробиологические показатели рубленых полуфабрикатов из мяса кролика с ко-
нопляной мукой в процессе хранения.  

Ключевые слова: мясо кролика, конопляная мука, рубленые полуфабрикаты, органо-
лептические, функционально-технологические и микробиологические показатели. 
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Abstract. Meat dishes are basic in every person’s diet, as they can satisfy the body’s daily need 
for essential nutrients. The purpose of the work is to study the quality of minced semi-finished rabbit 
meat products in combination with hemp flour. The object of the study is chopped semi-finished rabbit 
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meat with the addition of hemp flour. The subject of the study is organoleptic, functional and techno-
logical indicators: water absorption capacity and water binding capacity and adhesion; microbiological 
indicators of minced semi-finished products based on rabbit meat in combination with hemp flour. The 
quality of minced semi-finished rabbit meat products with hemp flour was studied. Breading ingredi-
ents have been selected to reduce the adhesive properties of the chopped semi-finished product. 
When breaded, the adhesive properties of chopped semi-finished products are reduced by 16.9-
20.6 Pa compared to chopped semi-finished products without breading. The best organoleptic and 
adhesive properties are observed in semi-finished products breaded using amaranth, hemp and rice 
flour. Replacing the meat part with hemp flour in an amount of 15% leads to an increase in the water 
absorption capacity of the chopped semi-finished product (cutlets) by 4.7% and the water binding ca-
pacity by 5.5% compared to the control sample. The microbiological parameters of minced semi-
finished rabbit meat products with hemp flour during storage were studied. 

Keywords: rabbit meat, hemp flour, chopped semi-finished products, organoleptic, functional, 
technological and microbiological indicators. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

В пищевом отношении мясо – ценный 

продукт, содержащий большое количество 

полноценных белков, липидов, экстрактив-

ных, минеральных веществ и витаминов. 

Употребление на регулярной основе мяса и 

мясопродуктов является частью концепции 

здорового питания [1, 2]. 

Перспективы развития производства 

мясных и мясосодержащих полуфабрикатов 

постоянно растут, поскольку этому 

способствует ускоряющийся темп жизни 

людей, у которых мало времени остается для 

приготовления блюд. По данным Росстата, в 

первом полугодии 2023 года было выпущено 

2,3 млн тонн мясных и мясосодержащих 

полуфабрикатов – прибавка составила 7 % 

(+155 тыс. тонн) в сравнении с тем же периодом 

прошлого года [3]. 

Мясо кролика считается одним из самых 

полезных видов мяса. Крольчатина обладает 

высокой биологической ценностью и 

полезными свойствами, её используют в 

лечебном питании и рекомендуют включать в 

рацион людям всех возрастов [1–2, 4]. 

В соответствии с официальными данны-

ми Росстата, лидерами среди федеральных 

округов по потреблению крольчатины явля-

ются: Центральный федеральный округ – 

27 %, Приволжский федеральный округ – 

17 %, Сибирский – 13 % от общего объема 

потребления. В Сибирском федеральном 

округе представлены следующие предприя-

тия по выращиванию и переработке крольча-

тины: ООО «Омский кролик» (Омская обл.), 

ООО «Радуга» (Иркутская обл.), КФХ «Кури-

ленок» (Томская обл.), ЛПХ «Пушистая фер-

ма» (Новосибирская обл.) и другие. Большин-

ство оптовых поставщиков полуфабрикатов из 

мяса кролика находятся в Ульяновской области 

(78 %), в Смоленской области (17 %) и в Москве 

(7 %) [5].  

Ориентируясь на устойчивый потреби-

тельский спрос на рубленые полуфабрикаты 

и формирующейся культуры потребления, 

основанной на выборе наиболее высококаче-

ственных и быстрых в приготовлении изде-

лий, возникает необходимость в обеспечении 

оптимального соотношения мясного и расти-

тельного сырья. В этой связи разработка но-

вых мясных полуфабрикатов с использовани-

ем ингредиентов растительного происхожде-

ния является одним из приоритетных 

направлений для мясоперерабатывающих 

предприятий и предприятий индустрии пита-

ния. Об этом свидетельствует анализ публи-

каций по данной тематике [1, 2, 4, 6, 7]. 

Мясо кролика хорошо сочетается с 

различными видами растительного сырья, что 

расширяет возможности его промышленного 

применения и рационального использования. 

Такое использование различных видов сырья 

позволяет расширить ассортимент рубленых 

полуфабрикатов и повысить их пищевую 

ценность, улучшить технологические свойства 

фарша, а также экономить мясное сырье [1, 2, 4, 

6–8].  

Внесение конопляной муки в рубленые 

изделия из мяса кролика является отличной 

перспективой для здорового питания. Данный 

вид муки не только является безглютеновым, 

но и обогащает продукты множеством полез-

ных витаминов, минералов, аминокислот и 

растительных жиров.  
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ЦЕЛЬ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Исследование качества рубленых полу-
фабрикатов из мяса кролика в комбинации с 
конопляной мукой. 

 

ЗАДАЧИ ИССЛЕДОВАНИЯ: 
 

- составить опытные образцы рубленого 
полуфабриката из фаршевой системы на ос-
нове мяса кролика в сочетании с конопляной 
мукой; 

- подобрать панировочный ингредиент 
или смесь ингредиентов, обеспечивающих 
снижение адгезионных свойств рубленого 
полуфабриката; 

- исследовать органолептические, функ-
ционально-технологические показатели каче-
ства рубленого полуфабриката и микробио-
логические показатели рубленого полуфаб-
риката в процессе хранения. 

 

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»); 

- опытные образцы рубленого полуфаб-
риката из фаршевой системы на основе мяса 
кролика с конопляной мукой. 

Сырье, используемое для составления 
мясорастительного фарша из мяса кролика с 
конопляной мукой, соответствует требовани-
ям нормативно-технической документации, 
ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 034/2013 [9, 10].  

Влагоудерживающую способность (ВУС) 
фаршевой системы определяли с использо-
ванием молочного жиромера; влагосвязыва-
ющую способность (ВСС) – методом прессо-
вания; рН – на потенциометре; жироудержи-
вающую способность (ЖУС) – рефрактомет-
рическим методом, стабильность эмульсии и 
эмульгирующую способность – методом цен-
трифугирования, адгезионные свойства – на 
установке С. Тышкевича; устойчивость фар-
ша определяли как отношение массы фарша 
после термообработки к массе навески фар-
ша [11]. Микробиологические показатели 
определяли по ГОСТ 10444.15-94, ГОСТ 
26670-91, ГОСТ 26669-85. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Замена мясной части на конопляную му-
ку благоприятно сказывается на функцио-
нально-технологических качествах и ста-
бильности фаршевой системы. Установлено, 

что замена мясной части на конопляную муку 
в количестве 30 % способствует увеличению 
влагоудерживающей способности фаршевой 
системы на 28,3 %, влагосвязывающей спо-
собности – на 25,2 %, рН – на 0,15 ед., жиро-
удерживающей способности – на 15,0 %, 
эмульгирующей способности – на 16,2 %, 
стабильности эмульсии – на 9,0 %, адгезии – 
на 47,2 Па, устойчивости фаршевой системы – 
на 9,0 % в сравнении с контрольным образ-
цом (без добавления конопляной муки) [8]. 

В результате проведенной органолепти-
ческой оценки получили, что при замене мяс-
ной части на конопляную муку в количестве 
от 5 % до 15 %, фарш из кролика представ-
ляет собой хорошо перемешенную однород-
ную массу. Последующее внесение конопля-
ной муки приводит к видимым вкраплениям 
муки, которое становится более выраженно 
при 25 % и 30 %. 

Консистенция фарша из мяса кролика 
представляет собой мягкую, пластичную, одно-
родную структуру. При замене мясной части на 
конопляную муку в количестве от 25 % и более 
она становится суховатой и крошливой.  

Изменение цвета в сторону зеленовато-
го оттенка отмечается при замене мясной 
части на 25 % и 30 % вносимой муки. Запах 
фарша на основе мяса кролика имеет свой-
ственный мясному сырью и ингредиентам, 
входящим в его состав. Внесение конопляной 
муки не оказывает влияние на запах мясо-
растительного фарша.  

Согласно полученным результатам ис-
следования, установлено количество коноп-
ляной муки, обеспечивающей наилучшие ор-
ганолептические и функционально-технологи-
ческие показатели фаршевой системы – 15 % 
взамен мясной части [8].  

На основе полученных данных были вы-
работаны рубленые полуфабрикаты (котле-
ты) из фаршевой системы на основе мяса 
кролика с конопляной мукой в количестве 
15 %, с целью оценки органолептических, 
функционально-технологических и микробио-
логических показателей.  

Также было установлено, что внесение 
конопляной муки в фаршевую систему из мя-
са кролика приводит к увеличению адгезии, 
что крайне нежелательно при производстве 
рубленых изделий, поэтому необходимо 
предусмотреть панирование полуфабрикатов 
в муке или сухарях [8]. При подборе паниро-
вочного ингредиента ориентировались на сы-
рье, не имеющее в своем составе глютен. 
Для этой цели были выбраны амарантовая, 
льняная, конопляная, овсяная, гречневая, 
кукурузная и рисовая мука.  
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Результаты по адгезии рубленых полу-
фабрикатов в зависимости от панировочного 
ингредиента в сравнении с полуфабрикатом 
без панировки представлены на рисунке 1. 

 
 

Рисунок 1 – Изменение адгезии  
рубленых полуфабрикатов при подборе  

панировочного ингредиента 
 

Figure 1 – Change in the adhesion of chopped 
semi-finished products during the preparation of 

a breadcrumb ingredient 
 

Как следует из рисунка 1, адгезия рубленых 
полуфабрикатов при панировке значительно ни-
же, чем рубленый полуфабрикат без панировки. 
Адгезионные свойства рубленых панированных 
полуфабрикатов снизились на 16,9–20,6 Па в 
сравнении с рубленым полуфабрикатом без па-
нировки (33,3 Па). Самые низкие адгезионные 
свойства отмечаются у рубленых полуфабрика-
тов при панировке их кукурузной (12,7 Па) и льня-
ной мукой (12,9 Па). Относительно полуфабрика-
тов, панированных в кукурузной и льняной муке, 
выше значения адгезии отмечаются у рубленых 
полуфабрикатов при панировке их рисовой 
(15,8 Па) и амарантовой мукой (16,4 Па). 

В результате проведенных исследова-
ний по подбору панировочных ингредиентов 
установили, что отформованные полуфабри-
каты имеют хорошую липкость с панировоч-
ным сырьем. В таблице 1 приведена органо-
лептическая оценка рубленых полуфабрика-
тов из мяса кролика с конопляной мукой в 
количестве 15 % в сравнении с контрольным 
образцом (без добавления конопляной муки и 
без панировки). 

В результате органолептической оценки 
исследуемых образцов установили, что по-
луфабрикаты из мяса кролика имеют оваль-
но-приплюснутую форму с заостренным кон-
цом, соответствующую данным видам полу-
фабрикатов (таблица 1). 

Полуфабрикаты с добавлением коноп-
ляной муки при формовании не деформиру-
ются и имеют хорошую формоудерживающую 
способность в отличие от контрольного об-
разца. Панировка равномерно распределена 
по поверхности полуфабрикатов. У контроль-
ного образца при формовании образуется 
неровная поверхность, с разорванными кра-
ями и трещинами. На разрезе полуфабрика-
ты представляют собой однородную хорошо 
перемешенную массу с включением ингреди-
ентов, вносимых по рецептуре.  

Цвет полуфабрикатов – свойственный 
цвету используемых рецептурных компонен-
тов. Полуфабрикаты имеют свойственный 
запах для входящих в рецептуру компонентов 
без посторонних запахов. 

В ходе оценки органолептических пока-
зателей и адгезионных свойств установили, 
что наилучшими образцами являются полу-
фабрикаты, панированные с использованием 
амарантовой, конопляной и рисовой муки. 

 

Таблица 1 – Органолептические показатели полуфабрикатов рубленых из мяса кролика 
 

Figure 1– Organoleptic characteristics of semi-finished products chopped from rabbit meat 
 

 

Наименование 
показателя 

Характеристика полуфабрикатов 

контрольный образец 
котлеты, панированные из мяса 

кролика с конопляной мукой 

Внешний вид 

овально-приплюснутая форма  
с заостренным концом. Поверх-
ность с небольшими трещинами, 
разорванными краями 

овально-приплюснутая форма с заост-
ренным концом. Поверхность ровная, 
без разорванных и ломаных краев и 
трещин, равномерно покрыта паниро-
вочным ингредиентом 

Вид на срезе фарш равномерно перемешен, масса однородная с включением  
ингредиентов рецептуры 

Цвет свойственный цвету используемых рецептурных компонентов 

Запах свойственный, для входящих в рецептуру компонентов, без посторонних 
запахов 

 

Результаты исследования функциональ-
но-технологических показателей рубленого 

полуфабриката в сравнении с контролем 
приведены на рисунке 2.  
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Рисунок 2 – Функционально-технологические 
показатели рубленых полуфабрикатов 

 

Figure 2 – Functional and technological  
indicators of chopped semi-finished products 

 
При замене мясной части на конопляную 

муку влагоудерживающая способность руб-
леного полуфабриката увеличилась на 4,7 %, 
влагосвязывающая способность – на 5,5 % в 
сравнении с контрольным образцом, что, 
очевидно, связано с конопляной мукой, белки 
которой обладают способностью связывать 
свободную влагу (рисунок 2). 

Отмечается незначительное изменение 
активной кислотности фарша на 0,05 ед. в 
сравнении с контрольным образцом. 

Исследования микробиологических по-

казателей осуществляли в рубленых полу-
фабрикатах в сравнении с контрольным об-
разцом (без добавления конопляной муки) в 
начале срока хранения, после 36 часов (с 
учетом коэффициента резерва 1,5) хранения 
при температуре 4±2 ºС и через 30 суток хра-
нения при температуре минус 8 ºС [12]. Ре-
зультаты микробиологических исследований 
представлены в таблице 2. 

Установили (таблица 2), что в рубленом 
полуфабрикате из мяса кролика с конопляной 
мукой и контрольном образце показатель 
КМАФАнМ в процессе хранения как в охла-
жденном (при температуре 4±2 0С), так в за-
мороженном (при температуре минус 8 0С) 
состоянии незначительно нарастает. В про-
цессе хранения бактерии группы кишечной 
палочки и плесень не обнаружены.  

Проведенные микробиологические иссле-
дования рубленых полуфабрикатов из мяса 
кролика свидетельствуют, о том, что вносимый 
растительный компонент (конопляная мука) не 
ухудшает санитарно-гигиеническую доброкаче-
ственность продукции и не превышает уста-
новленные предельно-допустимые концентра-
ции в соответствии с требованиями 
ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 034/2013 [9, 10]. Соот-
ветственно, характер изменения микрофлоры 
свидетельствует о хорошей стойкости рубле-
ных полуфабрикатов из мяса кролика с коноп-
ляной мукой при хранении без ухудшения пока-
зателей качества. 

 

Таблица 2 ‒ Микробиологические показатели рубленых полуфабрикатов на основе мяса кроли-
ка с конопляной мукой 
 

Table 2 ‒ Microbiological indicators of minced meat-based semi-finished products rabbit with hemp flour 
 

Показатели 
Допустимые 

уровни 

Полуфабрикаты 

контрольный 
образец 

котлеты из мяса 
кролика  

с конопляной мукой 

начало хранения 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 5∙106 1,5∙103 1,7∙103 

БГКП, г/см3 в 0,0001 г не допускаются не обнаружено не обнаружено 

Плесень, КОЕ/г, не более 500 не обнаружено не обнаружено 

после 36 часов хранения при температуре 4±2 ºС 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 5∙106 2∙103 2,2∙103 

БГКП, г/см3 в 0,0001 г не допускаются не обнаружено не обнаружено 

Плесень, КОЕ/г, не более 500 не обнаружено не обнаружено 

после 30 суток хранения при температуре минус 8 ºС 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 5∙106 2,9∙103 3,2∙103 

БГКП, г/см3 в 0,0001 г не допускаются не обнаружено не обнаружено 

Плесень, КОЕ/г, не более 500 не обнаружено не обнаружено 
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ВЫВОДЫ 
 

В результате проведенных исследований 
разработан рубленый полуфабрикат из фар-
шевой системы на основе мяса кролика в со-
четании с конопляной мукой и проведена 
оценка качества в сравнении с контролем 
(без добавления конопляной муки).  

Подобраны панировочные ингредиенты, 
обеспечивающие снижение адгезионных 
свойств рубленого полуфабриката. Адгезион-
ные свойства рубленых полуфабрикатов при 
панировании снижаются на 16,9‒20,6 Па в 
сравнении с рубленым полуфабрикатом без 
панировки. Наилучшие органолептические и 
адгезионные свойства отмечаются у полу-
фабрикатов, панированных с использованием 
амарантовой, конопляной и рисовой муки.  

Замена мясной части на 15 % конопля-
ную муку приводит к увеличению влагоудер-
живающей способности рубленого полуфаб-
риката (котлет) на 4,7 %, влагосвязывающей 
способности ‒ на 5,5 % в сравнении с кон-
трольным образцом. 

Определены микробиологические пока-
затели рубленого полуфабриката в процессе 
хранения в начале срока хранения и после 
36 часов хранения при температуре 4±2 ºС. 
Установлено, что рубленые полуфабрикаты 
из мяса кролика с конопляной мукой по мик-
робиологическим показателям соответствуют 
требованиям ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 
034/2013 [9, 10]. 

Таким образом, разработанные рубле-
ные полуфабрикаты из мяса кролика в соче-
тании с конопляной мукой можно использо-
вать для приготовления различными спосо-
бами рубленые изделия, которые позволяют 
сформировать новый ассортимент поликом-
понентных продуктов с высокими потреби-
тельскими качествами и рекомендовать их 
при безглютеновой диете. 

Предлагаемая технология мясорасти-
тельных рубленых полуфабрикатов может 
рассматриваться в качестве доступной тех-
нологии, согласно Федеральному закону «Об 
охране окружающей среды» от 10.01.2002 г. 
№ 7-ФЗ, позволяющая обеспечить ее внед-
рение в пищевой промышленности с учетом 
экономической и технологической обосно-
ванности. Данная технология направлена на 
сбережение ресурсов (мясного сырья), по-
скольку замена части мяса кролика на расти-
тельное сырье в виде конопляной муки при-
водит к снижению себестоимости поликомпо-
нентной продукции и повышению ее конку-
рентоспособности на рынке. 
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