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Аннотация. Независимый портал «Мясной Эксперт», отражающий перспективы 
направлений производства мясных продуктов, опубликовал результаты изучения глобаль-
ного рынка, проведенные чикагским исследовательским институтом, которые показали, 
что продажи и потребление разных видов снековых продуктов и закусок растут, так как 
потребителям интересен такой вид продукции [1‒5, 20‒27]. В связи с этим производство 
снековых продуктов питания (в том числе и обогащенных функциональными ингредиентами) 
становится одним из самых актуальных и перспективных направлений в пищевой промышлен-
ности.  

Статья содержит результаты исследования по созданию новой рецептуры мясных снеков, 
обогащенных ягодным порошком из выжимок костяники каменистой (Rúbussaxátilis L.) и оценке 
соответствия разработанного продукта требованиям качества и безопасности. Органолеп-
тическая оценка опытных образцов показала, что разработанные мясные изделия удовлетво-
ряют нормативной документации снеков (ГОСТ 34159-2017 [8]), полученные образцы изделия 
имели приятный пряный аромат, чистый, свойственный сыровяленым изделиям вкус с ягодным 
послевкусием, красивый красный цвет. Наилучшим по органолептической оценке был образец 
мясных снеков (реструктурированных чипсов) с добавлением порошка из ягодных выжимок ко-
стяники каменистой (Rúbussaxátilis L.) в количестве 0,75 % от массы мясного сырья. Результа-
ты физико-химических показателей наилучшего по выбору экспертов в органолептическом ис-
следовании образца мясных снеков в дозировке 0,75 % от массы мясного сырья (массовые пока-
затели жира 19,40 %; поваренной соли 1,98 %; нитрита натрия 0,0026 %; белка 20,90 %) и пока-
затели безопасности (микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, пе-
стицидов, нитрозаминов, антибиотиков, радионуклидов) соответствуют ГОСТ 34159-2017, ТР 
ТС 034/2013, ТР ТС 021/2011  и СанПиН 2.3.2.1078-2001 [6–9]. 

Ключевые слова: снеки, мясные чипсы, рецептура, порошок, ягодные выжимки, показа-
тели качества, безопасность, костяника каменистая, Rúbussaxátilis L. 
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Abstract. Meat Expert, an independent portal for meat industry professionals, which reflects the 
perspectives of meat product lines, has published the results of a study of the global market conduct-
ed by the Chicago Research Institute, which showed that sales and consumption of various types of 
snack products and snacks are growing, as consumers are interested in this type of food. products [1, 
20–27]. In this regard, the production of snack foods (including those enriched with functional ingredi-
ents) is becoming one of the most relevant and promising areas in the food industry. 

The article contains the results of a study on the creation of a new recipe for meat snacks en-
riched with berry powder from pomace of stony stone fruit (Rúbussaxátilis L.) and assessment of the 
compliance of the developed product with quality and safety requirements. The organoleptic eva-
luation of the prototypes showed that the developed meat products meet the normative documentation 
of snacks (GOST 34159-2017) [8], the resulting product samples had a pleasant spicy aroma, a clean, 
dry-cured taste with a berry aftertaste, and a beautiful red color. The best, according to organoleptic 
evaluation, was a sample of meat snacks (restructured chips) with the addition of powder from berry 
pomace of stony stone fruit (Rúbussaxátilis L.) in the amount of 0.75% by weight of raw meat. The 
results of the physicochemical parameters of the best choice of experts in the organoleptic study of a 
sample of meat snacks at a dosage of 0.75% of the mass of meat raw materials (mass fraction of pro-
tein 20.90%, mass fraction of common salt 1.98%, mass fraction of sodium nitrite 0.0026 %, mass 
fraction of fat 19.40%), and safety indicators (microbiological indicators, content of pesticides, toxic 
elements, antibiotics, radionuclides and nitrosamines) correspond to GOST 34159-2017, TR TS 
034/2013, TR TS 021/2011 and SanPiN 2.3.2.1078-2001 [6–9]. 

Keywords: snacks, meat chips, recipe, powder, berry pomace, quality indicators, safety, stony 
stone fruit, Rúbussaxatilis L. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Согласно данным исследовательской 
фирмы Information Resources Inc. (IRI), по ре-
зультатам оценки продаж сушеного / вялено-
го мяса за последние годы установлено по-
вышение спроса на данный вид продукции. 
Инновации в производстве продуктов питания 
позволили сформировать новый виток разви-
тия данной индустрии, так как разработка но-
вых продуктов для перекуса, в том числе и 
обогащенных функциональными ингредиен-
тами, основывается на изучении не только 
вкусовых предпочтений потребителя, но и 
стремления покупателя к здоровому питанию. 

Например, свиные шкурки, занимая сравни-
тельно небольшой сегмент рынка снеков, 
стали пользоваться спросом благодаря бел-
ковой тенденции, так как у шкурок низкое со-
держание углеводов. Благодаря этому произ-
водители стали акцентировать внимание на 
тенденции и моду в питании (появление про-
дуктов, обогащенных функциональными ин-
гредиентами) [1]. По данным исследования, 
интерес потребителей к мясным снекам дает 
стимул к росту производства снековых изде-
лий различной конфигурации, в том числе и 
обогащенных функциональными ингредиен-
тами, содержащимися в растительном сырье 
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[2–5, 20–27]. 
Цель работы: разработка новой рецеп-

туры мясного продукта – мясных снеков (ре-
структурированных чипсов), обогащенных 
порошком из ягодных выжимок костяники ка-
менистой (Rúbussaxátilis L.). 

Задачи исследования:  
- определение органолептических пока-

зателей, разработанных образцов мясных 
снеков (реструктурированных чипсов), обо-
гащенных порошком из ягодных выжимок ко-
стяники каменистой (Rúbussaxátilis L.); 

- исследование физико-химических, мик-
робиологических и других показателей без-
опасности опытных образцов мясных снеков 
(реструктурированных чипсов), обогащенных 
порошком из ягодных выжимок костяники ка-
менистой (Rúbussaxátilis L.); 

- определение соответствия физико-
химических и показателей безопасности 
ГОСТ 34159-2017, СанПиН 2.3.2.1078-2001 и 
ТР ТС 034/2013, ТР ТС 021/2011 [6–10]. 

 
МЕТОДЫ 

 

Объектами исследования были образцы 
мясных снеков (реструктурированных чип-
сов), обогащенных порошком из ягодных вы-
жимок костяники каменистой (Rúbussaxátilis 
L.), полученные в соответствии с разработан-
ной рецептурой (табл. 1).  

Ингредиенты состава рецептур мясных 
снеков (реструктурированных чипсов) с до-
бавлением порошка из ягодных выжимок со-
ответствовали нормативной документации: 
свинина – ГОСТ 32796-2014, говядина – 
ГОСТ 32606-2013, шпик – ГОСТ Р 55485-
2013, кардамон – ГОСТ 29052-91, орех му-
скатный – ГОСТ 29048-91, соль – ГОСТ 
51574-2018, сахар – ГОСТ 33222-2015, перец 
черный молотый – ГОСТ 29050-91, вода – 
СанПиН 2.1.3684-21, нитритно-посолочная 
смесь – ГОСТ Р 58859-2020 [10–20]. 

Оценку органолептических показателей 
разработанных образцов мясных снеков (ре-
структурированных чипсов) с добавлением 
порошка из ягодных выжимок костяники ка-
менистой (Rúbussaxátilis L.) проводили по 10-
балльной шкале. Исследования физико-
химических показателей и показателей без-
опасности опытных образцов мясных снеков 
(реструктурированных чипсов) с добавлением 
порошка из ягодных выжимок костяники ка-
менистой (Rúbussaxátilis L.) были проведены 
в соответствии с современными действую-
щими методами исследования. Органолепти-
ческая оценка проводилась для установления 
соответствия органолептических показателей 
качества разработанных продуктов требова-

ниям нормативного документа, а также для 
оценки нового вида мясной продукции при 
постановке ее на производство, для опреде-
ления показателей (внешнего вида, цвета, 
вкуса, аромата, консистенции и др.) посред-
ством органов чувств. Органолептические 
показатели в готовом изделии исследовались 
в соответствии с ГОСТ 9959-2015 «Продукты 
мясные. Общие условия проведения органо-
лептической оценки [20]. 

Определение массовой доли влаги про-
водили по ГОСТ 33319-2015, метод основан 
на высушивании исследуемого образца до 
постоянной массы [29]. 

Определение массовой доли хлористого 
натрия (поваренной соли) проводили по 
ГОСТ 9957-2015, метод основан на титрова-
нии иона хлора, выделенного из мяса, мяс-
ных и мясосодержащих продуктов ионом се-
ребра в нейтральной среде в присутствии 
калия хромовокислого в качестве индикато-
ра [30]. 

Определение массовой доли белка про-
водили по ГОСТ 25011-2017, метод основан 
на минерализации органических веществ 
пробы с последующим определением азота 
по количеству образовавшегося аммиака [31]. 

Определение массовой доли жира прово-
дили по ГОСТ 23042-2015, метод основан на 
многократной экстракции жира растворителем 
из высушенной анализируемой пробы в экс-
тракционном аппарате Сокслета с последую-
щим удалением растворителя и высушивании 
выделенного жира до постоянной массы [32]. 

Определение массовой доли нитрита 
натрия проводили по ГОСТ 8558.1-2015, ме-
тод основан на получении из анализируемой 
пробы безбелкового фильтрата, реакции нит-
рита с N-(1-нафтил)-этилендиамин-дигидро-
хлоридом и с сульфаниламидом и образова-
нием соединения красного цвета и фотомет-
рическом измерении оптической плотности 
при длине волны (540 ± 2) нм [33]. 

Микробиологические показатели были 
определены по ГОСТ 10444.15-94, ГОСТ 
26670-91, ГОСТ 26669-85. Метод определе-
ния количества мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорганизмов 
посевом в агаризованные питательные среды 
основан на высеве продукта или разведения 
навески продукта в питательную среду, инку-
бировании посевов, подсчете всех выросших 
видимых колоний. Метод определения НВЧ 
мезофильных аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганизмов основан на вы-
севе продукта и (или) разведений навески 
продукта в жидкую питательную среду, инку-
бировании посевов, учете видимых признаков 
роста микроорганизмов, пересеве, при необ-
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ходимости, культуральной жидкости на ага-
ризованные питательные среды для под-
тверждения роста микроорганизмов, подсче-
те их количества с помощью таблицы НВЧ 
[34–36]. 

Содержание токсичных элементов нахо-
дили в соответствии с ГОСТ 34141-2017, ме-
тод основан на измерении содержания мы-
шьяка, кадмия, ртути и свинца в растворе, 
полученном путем минерализации пробы 
азотной кислотой в микроволновой печи под 
давлением, с помощью масс-спектрометра с 
индуктивно связанной плазмой. Концентра-
ции элементов в анализируемом растворе 
определяют по градуировочному графику, 
представляющему собой зависимость интен-
сивности сигнала от концентрации элемента, 
построенному по результатам измерений се-
рии градуировочных растворов [37]. 

Количество антибиотиков в образце опре-
деляли с помощью ВЭЖХ-МС/МС анализа.  

Пестициды определяли с помощью ме-
тода из ГОСТ EN 1528-4-2014 методом га-
зожидкостной хромотографии. Нитрозамины 
были определены с помощью методических 
указаний по методам контроля МУК 4.4.1.011-
93. Метод идентификации и количественного 
определения НА состоит в выделении лету-
чих НА путем перегонки с паром или в вакуу-
ме, экстракции хлористым метиленом НА из 
водного дистиллята, концентрировании экс-
тракта, разделении смеси методом газо-
жидкостной хроматографии и количествен-
ном определении модифицированных НА с 
помощью высокоселективного и высокочув-
ствительного хемилюминисцентного (термо-
энергетического) детектора ТЕА-502 [38]. Ра-
дионуклиды определены с помощью ГОСТ Р 
32161-2013 [39]. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В результате проведенных ранее иссле-
дований были определены рациональные тех-
нологические параметры сушки выжимок ягод: 
температура 40 ºС в течение 12 часов, позво-
ляющие в максимальном количестве сохранить 
содержащиеся в выжимках ценные биологиче-
ски активные вещества. После процесса сушки 
ягодную массу охлаждали, затем измельчали 
на мельнице до нужной фракции – 4 мм, упако-
вывали и отправляли на хранение.  

Исследования химического состава по-
лученного порошка из ягодных выжимок ко-
стяники каменистой (Rúbussaxátilis L.) пока-
зали, что в процессе технологических опера-
ций теряется около 91‒92 % влаги, 0,10 % 
белка, 0,04 % флавоноидов, 0,7 % пищевых 
волокон, 0,45 % витамина РР и 1,76 % ду-
бильных веществ. Таким образом, порошок 

из выжимок ягод костяники (Rúbussaxátilis L.) 
может быть использован как функциональный 
ингредиент для обогащения разного вида 
мясных продуктов. Результаты исследований 
органолептических показателей произведен-
ных образцов мясных снеков (реструктуриро-
ванных чипсов) с добавлением порошка из 
ягодных выжимок костяники каменистой 
(Rúbussaxátilis L.) представлены в таблице 2, 
из которых следует, что наивысший балл из 
представленных образцов мясных снеков 
(реструктурированных чипсов) с добавлением 
порошка из ягодных выжимок костяники ка-
менистой (Rúbussaxátilis L.) получил образец 
с добавлением 0,75 % порошка от массы 
мясного сырья.  

При разработке рецептуры мясных сне-
ков (реструктурированных чипсов) с порош-
ком из ягодных выжимок костяники камени-
стой (Rúbussaxátilis L.) была определена до-
зировка внесения и пропорции гидратации 
порошка. Контрольным образцом служила 
рецептура мясных снеков (реструктурирован-
ных чипсов) без добавления ягодного порош-
ка. Количество внесения порошка из ягодных 
выжимок костяники каменистой 
(Rúbussaxátilis L.) благодаря ранее проведен-
ным исследованиям было выбрано следую-
щее: 0,5 %, 0,75 %, 1,0 % от массы мясного 
сырья. Для производства опытных образцов 
мясных снеков (реструктурированных чипсов) 
с добавлением порошка из ягодных выжимок 
костяники (Rúbussaxátilis L.) было подготов-
лено основное и дополнительное сырье в 
соответствии с разработанными рецептурами 
(табл. 1). Технологические этапы изготовле-
ния мясных снеков (реструктурированных 
чипсов): измельчение мясного сырья до раз-
мера частиц 3 мм, измельчение шпика до 
размера частиц 4‒5 мм, смешивание мясного 
сырья, добавок, специй и порошка из ягодных 
выжимок, набивка в оболочку диаметром 
50 мм, заморозка полученного полуфабрика-
та, нарезка замороженного батона с помо-
щью слайсера на пластики толщиной 3 мм, 
сушка полученных снеков на решетках в тер-
мокамере при температуре 50 ºС в течение 
6 часов. 

Результаты исследований органолепти-
ческих показателей произведенных образцов 
мясных снеков (реструктурированных чипсов) 
с добавлением порошка из ягодных выжимок 
костяники каменистой (Rúbussaxátilis L.) 
представлены в таблице 2, из которых следу-
ет, что наивысший балл из представленных 
образцов мясных снеков (реструктурирован-
ных чипсов) с добавлением порошка из ягод-
ных выжимок костяники каменистой 
(Rúbussaxátilis L.) получил образец с добав-
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лением 0,75 % порошка от массы мясного 
сырья. Профилограмма исследуемых показа-
телей графически представлена на рисунке 1. 
Внешний вид лучшего, по мнению экспертов, 

опытного образца мясных снеков (реструкту-
рированных чипсов) с добавлением порошка 
из выжимок ягод костяники (Rúbussaxátilis L.) 
представлен на рисунке 2. 

 

Таблица 1 – Разработанные рецептуры мясных снеков (реструктурированных чипсов) с добавлением 
порошка из ягодных выжимок костяники каменистой (Rúbussaxátilis L.) (кг на 100 кг мясного сырья) 
 

Table 1 – Developed recipes for meat snacks (restructured chips) with the addition of powder from 
berry pomace of stony stone fruit (Rúbussaxátilis L.) (kg per 100 kg of raw meat) 
 

Ингредиент 
Контрольный 

образец снеков 

Рецептура № 1. 
Снеки с добавле-
нием порошка из 
ягодных выжимок 
костяники в дози-

ровке 0,5 % от 
массы мясного 

сырья 

Рецептура № 2. 
Снеки с добавле-
нием порошка из 
ягодных выжимок 
костяники в дози-
ровке 0,75 % от 
массы мясного 

сырья 

Рецептура № 3. 
Снеки с добавле-
нием порошка из 
ягодных выжимок 
костяники в дози-
ровке 1 % от мас-
сы мясного сырья 

Свинина 40 40 40 40 

Говядина 50 50 50 50 
Шпик 10 10 10 10 
Соль 0,8 0,8 0,8 0,8 
Нитритно-
посолочная смесь 

1,2 1,2 1,2 1,2 

Сахар 0,8 0,8 0,8 0,8 
Орех мускатный 0,1 0,1 0,1 0,1 
Кардамон 0,1 0,1 0,1 0,1 
Перец черный  
молотый 

0,07 0,07 0,07 0,07 

Порошок из ягодных 
выжимок костяники 
каменистой 

‒ 0,5 0,75 1 

(Rúbussaxátilis L.) 3 3 3 3 
Вода, л ‒ 2,5 3,75 5 

 
 

Рисунок 1 ‒ Профилограмма оценок экспертов 
органолептических показателей разработанных 
образцов мясных снеков (реструктурированых 
чипсов) с добавлением порошка из ягодных 

выжимок костяники каменистой 
(Rúbussaxátilis L.) 

 
Figure 1 ‒ Profile chart of expert assessments of 
organoleptic indicators of the developed samples 

of meat snacks (restructured chips) with the  
addition of powder from berry pomace of stony 

stone fruit (Rúbussaxátilis L.) 

 

 
 

Рисунок 2 – Внешний вид наилучшего 
по органолептическим свойствам образца 

мясных снеков (реструктурированных чипсов) 
с добавлением порошка из ягодных выжимок 

костяники каменистой (Rúbussaxátilis L.) 
 

Figure 2 ‒ Appearance of the best, in terms of 
organoleptic properties, sample of meat snacks 
(restructured chips) with the addition of powder 

from the berry pomace of the stony stone 
(Rúbussaxátilis L.) 
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Таблица 2 – Органолептические показатели разработанных мясных снеков (реструктурированных 
чипсов) с добавлением порошка из ягодных выжимок костяники каменистой (Rúbussaxátilis L.) 
 

Table 2 – Organoleptic characteristics of the developed meat snacks (restructured chips) with the ad-
dition of powder from berry pomace of stony stone fruit (Rúbussaxátilis L.) 
 

Показатель 

Характеристика показателя 

Контроль 

Рецептура 
№ 1 

(дозировка порошка 
0,5 %) 

Рецептура 
№ 2 

(дозировка порошка 
0,75 %) 

Рецептура 
№ 3 

(дозировка порошка 
1 %) 

Внешний вид 

Мясной сыровяле-
ный продукт с чи-

стой, гладкой, сухой 
поверхностью, с 

небольшими вкрап-
лениями шпика 

Мясной сыровяле-
ный продукт с чи-

стой, гладкой, сухой 
поверхностью, с 

небольшими вкрап-
лениями шпика 

Мясной сыровяле-
ный продукт с чи-

стой, гладкой, сухой 
поверхностью, с 

небольшими вкрап-
лениями шпика 

Мясной сыровяле-
ный продукт с чи-

стой, гладкой, сухой 
поверхностью, с 

небольшими вкрап-
лениями шпика 

Цвет  Красный Красный  Ярко-красный Насыщенно-красный 

Консистенция 
Довольно   

упругая, не жесткая 
Довольно  

упругая, не жесткая 
Довольно упругая, 

не жесткая 
Довольно упругая, 

не жесткая 

Запах и вкус 

Свойственный, мяс-
ной, с пряным запа-
хом, в меру соленый 

Свойственный, мяс-
ной, с небольшим 
привкусом ягод ко-
стяники и запахом 
пряностей, в меру 

соленый 

Свойственный, мяс-
ной, с отчетливым 
привкусом ягод ко-
стяники и запахом 
пряностей, в меру 

соленый 

Свойственный, мяс-
ной, с хорошо ощу-
тимым привкусом 
ягод костяники и 

запахом пряностей, 
в меру соленый 

Форма Круглая Круглая Круглая Круглая 

Исследуемые свойства разработанных 
образцов снеков (реструктурированных чип-
сов) с добавлением порошка из ягодных вы-
жимок костяники (Rúbussaxátilis L.) в различ-
ной дозировке при органолептическом иссле-
довании были оценены экспертами довольно 
высоко. Полученные образцы изделия имели 
приятный пряный аромат, чистый, свойствен-
ный сыровяленым изделиям вкус, с ягодным 

послевкусием, красивый красный цвет. Орга-
нолептические показатели соответствуют 
ГОСТ 34159-2017 [8]. Физико-химические пока-
затели выбранного наилучшим экспертами по 
органолептическим показателям опытного об-
разца мясных снеков (реструктурированных 
чипсов) с добавлением порошка из ягодных 
выжимок костяники каменистой (Rúbussaxátilis 
L.) показана в таблице 3.  

 

Таблица 3 – Физико-химические показатели наилучшего по органолептическим свойствам об-
разца мясных снеков (реструктурированных чипсов) с добавлением порошка из выжимок ягод 
костяники (Rúbussaxátilis L.) в дозировке 0,75 %  
 

Table 3 – Physical and chemical indicators of the best, in terms of organoleptic properties, sample of 
meat snacks (restructured chips) with the addition of powder from pomace of berries of stone berries 
(Rúbussaxátilis L.) at a dosage of 0.75% 
 

Показатель Значение в исследуемом продукте 

Массовая доля нитрита натрия, % 0,0026 
Масса доля влаги, % 32,3 
Массовая доля жира, % 19,4 
Массовая доля хлористого натрия (поваренной соли), % 1,98 
Массовая доля белка, % 20,90 

Установлено, что свойства и показатели 
опытного образца мясных снеков (реструкту-
рированных чипсов) с добавлением порошка 
из выжимок ягод костяники в дозировке 
0,75 % от массы мясного сырья соответству-
ют нормативам ГОСТ 34159-2017 [8]. 

Показатели безопасности (микробиоло-
гические показатели, содержание антибиоти-

ков, токсичных элементов, радионуклидов, 
пестицидов, нитрозаминов) образца мясных 
снеков (реструктурированных чипсов) с до-
бавлением порошка из ягодных выжимок ко-
стяники (Rúbussaxátilis L.) в дозировке 0,75 % 
от массы мясного сырья показаны в табли-
цах 4–7. 
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Таблица 4 – Показатели микробиологического исследования наилучшего, по органолептиче-
ским свойствам, образца мясных снеков (реструктурированных чипсов) с добавлением порошка 
из выжимок ягод костяники в дозировке 0,75 % 
 

Table 4 – Indicators of a microbiological study of the best, in terms of organoleptic properties, sample of meat 
snacks (restructured chips) with the addition of powder from bone pomace berries at a dosage of 0.75% 
 

Наименование показателя 
Значение в исследуемом 

образце 
По нормативной документации не 

более 
L. monocytogene, КОЕ/г не обнаружено в 25 г не допускается 
S. Aureus, КОЕ/г не обнаружено в 1,0 г не допускается 
Сульфитредуцирующие клостридии, 
КОЕ/г 

не обнаружено в 1,0 г не допускается 

КМАФАнМ, КОЕ/г не обнаружено не более 1х103 
БГКП (колиформы), КОЕ/г не обнаружено в 1,0 г не допускается 
Сальмонеллы, КОЕ/г не обнаружено в 25 г не допускается 
 

Таблица 5 – Содержание токсичных элементов в наилучшем по органолептическим свойствам 
образце мясных снеков (реструктурированных чипсов) с добавлением порошка из выжимок ягод 
костяники (Rúbussaxátilis L.) в дозировке 0,75 % 
 

Table 5 – The content of toxic elements in the best, in terms of organoleptic properties, sample of 
meat snacks (restructured chips) with the addition of pomace powder of stone berries (Rúbussaxátilis L.) 
at a dosage of 0.75% 
 

Наименование 
показателя 

Значение в исследуемом  
образце 

По нормативной документации допустимые  
уровни, мг/кг, не более 

Мышьяк  0,02±0,001 0,1 
Ртуть  0,009±0,001 0,03 
Кадмий  0,009±0,001 0,05 
 

Таблица 6 – Содержание антибиотиков в наилучшем по органолептическим свойствам образце 
мясных снеков (реструктурированных чипсов) с добавлением порошка из ягодных выжимок ко-
стяники каменистой (Rúbussaxátilis L.) в дозировке 0,75 % от массы мясного сырья 
 

Table 6 – The content of antibiotics in the best, in terms of organoleptic properties, sample of meat 
snacks (restructured chips) with the addition of powder from berry pomace of stony stone fruit 
(Rúbussaxátilis L.) at a dosage of 0.75% by weight of meat raw materials 
 

Наименование  
показателя 

Значение в исследуемом 
образце 

В соответствии с нормативной документацией допустимые 
показатели, мг/кг, не более 

Левомицетин  не обнаружено Не допускается (< 0,01 мг/кг) 
Хлорамфеникол не обнаружено 0,0003 
Тетрациклиновая 
группа  

не обнаружено Не допускается (< 0,01 мг/кг) 

Гризин не обнаружено Не допускается (< 0,5 ед/г) 
Бацитрацин не обнаружено 0,02 
 

Таблица 7 – Содержание нитрозаминов, тяжелых металлов, пестицидов, наилучшего по орга-
нолептическим свойствам образца мясных снеков (реструктурированных чипсов) с добавлени-
ем порошка из ягодных выжимок костяники каменистой (Rúbussaxátilis L.) в дозировке 0,75 % от 
массы мясного сырья 
 

Table 7 – The content of nitrosamines, heavy metals, pesticides, the best, in terms of organoleptic 
properties, sample of meat snacks (restructured chips) with the addition of powder from berry pomace 
of stony stone fruit (Rúbussaxátilis L.) at a dosage of 0.75% of the mass of meat raw materials 
 

Наименование показателя 
Значение в исследу-

емом образце 
В соответствии с нормативной документацией 

максимально допустимые уровни, мг/кг, не более 
1 2 3 

Пестициды 
ГХЦГ  
(альфа, бета и гамма изо-
меры), не более, мг/кг 

не обнаружено 0,02 

ДДТ и его метаболиты,  
не более, мг/кг 

не обнаружено 0,01 
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Продолжение таблицы 7 / Table 7 cont. 
1 2 3 

Радионуклиды 
Цезий-137, 
не более, Бг/кг 

не обнаружено 200 

Стронций-90,  
не более,Бг/кг 

не обнаружено – 

Нитрозамины 
Сумма НДМА и НДЭА не обнаружено 0,002 
 

Исходя из результатов таблиц 4, 5, 6, 7 
выявлено соответствие образца мясных сне-
ков (реструктурированных чипсов) с добавле-
нием порошка из ягодных выжимок костяники 
(Rúbussaxátilis L.) в дозировке 0,75 % от мас-
сы мясного сырья ТР ТС 034/2013, ТР ТС 
021/2011 и СанПиН 2.3.2.1078–2001 и уста-
новлена его безопасность [6–9]. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  
 

В результате проведенных исследований 
получены образцы мясных снеков (реструкту-
рированных чипсов) с добавлением порошка 
из выжимок ягод костяники каменистой в раз-
личной дозировке. Наилучшим по органолеп-
тическим свойствам был выявлен образец 
мясных снеков (реструктурированных чипсов) 
с добавлением порошка из выжимок ягод ко-
стяники (Rúbussaxátilis L.) в дозировке 0,75 % 
от массы мясного сырья. Физико-химические 
(массовые доли нитрита натрия 0,0026 %, 
поваренной соли 1,98 %, жира 19,40 %, белка 
20,90 %) и показатели безопасности (микро-
биологические показатели, содержание ток-
сичных элементов, антибиотиков, пестици-
дов, нитрозаминов и радионуклидов) опытно-
го образца мясных снеков (реструктуриро-
ванных чипсов) с добавлением порошка из 
ягодных выжимок костяники (Rúbussaxátilis L.) 
в дозировке 0,75 % соответствовали ГОСТ 
34159-2017, ТР ТС 034/2013, ТР ТС 021/2011 
и СанПиН 2.3.2.1078–2001 [6‒9]. Полученные 
результаты позволяют рекомендовать дан-
ную разработку мясных снеков (реструктури-
рованных чипсов) с добавлением порошка из 
ягодных выжимок костяники каменистой к 
массовому производству и массовому по-
треблению для снижения уровня дефицита 
важных микро- и макронутриентов. 
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