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ПЕРСПЕКТИВЫ ПРИМЕНЕНИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ КОМПОНЕНТОВ 

В РАЗЛИЧНЫХ РЕЦЕПТУРАХ МЯСНЫХ РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ1 
 

Цель исследования – изучение и анализ литературных источников на перспективность при-
менения различных растительных компонентов при создании мясных рубленых полуфабрика-
тов. Задачи: рассмотреть вопрос актуальности создания на текущий момент времени мясо-
растительных изделий; определить полезность мясо-растительных изделий для организма че-
ловека; проанализировать литературные источники по рецептурам мясных полуфабрикатов с 
добавлением растительных компонентов. Объектом исследования являются литературные 
источники по исследованию мясо-растительных изделий, в частности технологические карты 
и патенты для исследования. За последние годы все более востребованными на продовольст-
венном рынке становятся комбинированные мясные полуфабрикаты, выявляется главная про-
блема подбора ингредиентов для соблюдения баланса полного насыщения человека физиологи-
чески значимыми для его организма веществами. Растительное сырье имеет хорошую усвояе-
мость, незначительное содержание жира, высокое содержание клетчатки, витаминов, мине-
ральных веществ и является достаточно доступным. В связи с этим открываются широкие 
возможности применения его в качестве добавок для мясных изделий. При производстве мясных 
полуфабрикатов возникает необходимость соблюдения баланса в соотношениях мясного фар-
ша и растительного компонента. При соблюдении баланса и сочетания с мясным сырьем рас-
тительного компонента можно получить продукт с большим содержанием биологически актив-
ных соединений, макро- и микроэлементов. Добавление растительного компонента в мясной 
фарш является гибким и мобильным решением. Можно использовать обогащенный фарш в ре-
цептурах мясных полуфабрикатов, таких как тефтели, фрикадельки, котлеты, пельмени, пи-
роги, голубцы и другие мясные изделия. Такие продукты характеризуются требуемыми органо-
лептическими и физико-химическими показателями на мясные полуфабрикаты. Использование 
растительных компонентов способствует повышению пищевой и биологической ценности мяс-
ных изделий. 
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PROSPECTS FOR PLANT COMPONENTS APPLICATION IN VARIOUS FORMULA OF MEAT CHOP 

SEMI-FINISHED PRODUCTS 
 

The purpose of reseaech is to study and analyze literary sources on the prospects of using various 
plant components in the creation of minced meat semi-finished products. Objectives: to consider the issue 
of the relevance of creating meat and vegetable products at the current time; to determine the usefulness 
of meat and vegetable products for the human body; to analyze literary sources on the formulations of 
semi-finished meat products with the addition of vegetable components. The object of the study is the lite-
rature on the study of meat and vegetable products, in particular technological maps and patents for re-
search. In recent years, combined semi-finished meat products have become more and more in demand 
on the food market, the main problem of selecting ingredients to maintain a balance of complete saturation 
of a person with physiologically significant substances for the human body has been revealed. Vegetable 
raw materials have good digestibility, low fat content, high content of fiber, vitamins, minerals and are quite 
affordable. In this regard, there are wide opportunities for its use as additives for meat products. In the 
production of semi-finished meat products, it becomes necessary to maintain a balance in the ratios of 
minced meat and the vegetable component. If the balance and combination of the plant component with 
meat raw materials is observed, it is possible to obtain a product with a high content of biologically active 
compounds, macro- and microelements. Adding a vegetable component to minced meat is a flexible and 
mobile solution. You can use enriched minced meat in formulations for semi-finished meat products such 
as: meatballs, meatballs, small meatballs, dumplings, pies, cabbage rolls and other meat products. Such 
products are characterized by the required organoleptic and physico-chemical parameters for semi-
finished meat products. The use of plant components contributes to the increase in the nutritional and bio-
logical value of meat products. 

Keywords: usefulness, semi-finished meat products, recipes, meat and vegetable products, plant 
component, nutritional value 
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Введение. В современном мире производст-

во пищевой продукции занимает одно из при-
оритетных мест. Если в древности набор ра-
циона человека был ограничен и прост, то в ус-
ловиях переходной экономики, где важным фак-
тором является заинтересованность потребите-
ля производимой продукции, ассортимент зна-
чительно увеличился. 

В настоящее время количество продукции и 
их аналогов на рынке разнообразное, этому 
способствует не только попытка завоевать по-
требителя и занять большую часть рынка, но и 
развитие технологий и оборудования. Благода-
ря росту спроса среди потребителей на пище-
вую продукцию, в частности мясных полуфаб-
рикатов быстрого приготовления, производство 
такой продукции достаточно быстро увеличива-

ется. В отличие от классической мясной продук-
ции готовые полуфабрикаты удобны и просты в 
приготовлении. Они в достаточной мере эконо-
мят время потребителю, а доступная цена яв-
ляется несомненным плюсом. 

Мясо и мясопродукты является одним из са-
мых ценных продуктов питания, использующих-
ся в рационе человека. В мясе находятся неза-
менимые источники полноценных белков, жи-
ров, витаминов и других жизненно важных нут-
риентов. Прослеживается тенденция к увеличе-
нию потребления мяса населением страны, поэ-
тому производители мотивируются данным 
фактором к насыщению рынка собственной 
продукцией. Существует множество различных 
методов создания мясных полуфабрикатов, на-
пример, используя традиционные технологии, 
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смешивают мясо различных животных в разных 
пропорциях или используют растительные ком-
поненты в составе рецептур таких продуктов. 

Однако в мясных изделиях нет необходимых 
веществ, требующихся человеку для нормаль-
ной работы организма. Поэтому к мясным изде-
лиям принято подавать гарниры в виде овощей, 
круп, так как они богаты растительными фер-
ментами. В основном продукты растительного 
происхождения являются источником углево-
дов, ненасыщенных жиров, водорастворимых 
витаминов, щелочных элементов и биологиче-
ски активных веществ, которые не содержатся в 
мясном сырье. Среди производства мясных по-
луфабрикатов существует направление мясо-
растительных изделий. Производство мясных 
изделий с использованием растительных ком-
понентов является на сегодняшний день одним 
из приоритетных направлений в пищевой инду-
стрии, так как совмещение компонентов живот-
ного и растительного происхождения гаранти-
рует насыщение всеми необходимыми витами-
нами и минералами, которые требуются чело-
веку для нормальной работы организма. 

Цель исследования – изучение и анализ 
литературных источников на перспективность 
применения различных растительных компо-
нентов при создании мясных рубленых полу-
фабрикатов. 

Задачи: рассмотреть вопрос актуальности 
создания на текущий момент времени мясо-
растительных изделий; определить полезность 
мясо-растительных изделий для организма че-
ловека; проанализировать литературные источ-
ники по рецептурам мясных полуфабрикатов с 
добавлением растительных компонентов. 

Результаты и их обсуждение. Основное 
преимущество мясо-растительных изделий за-
ключается в повышении пищевой ценности мя-
са по сравнению с другими направлениями мяс-
ной индустрии. Это и делает изготовление мяс-
ных изделий с добавлением растительного ком-
понента приоритетным. Обогащая мясные по-
луфабрикаты растительными добавками, по-
вышается биологическая ценность изделия, а 
также снижается себестоимость продукции, так 
как происходит замена части мяса более деше-
вым растительным сырьем. Все это является 
благоприятным фактором для мясо-раститель-
ной продукции [1–5]. 

Применение растительного компонента влия-
ет не только на технологические свойства сырья, 

но и способствует профилактике нарушений ра-
боты организма человека и предотвращению 
рисков заболевания, а также влияет на органо-
лептические показатели фарша, повышая пре-
зентабельность изделия, вкус, запах, консис-
тенцию [1, 3–5]. 

В данный момент актуальным направлением 
является производство комбинированных мяс-
ных полуфабрикатов с заменой части мясного 
фарша на растительные компоненты, такие как 
овощи, бобовые и зерновые культуры. Именно 
эти культуры являются источниками биологиче-
ски активных веществ и пищевых волокон, кото-
рые помогают в работе организму и защищают 
его от влияния вредных веществ. 

Важно также соблюдать баланс в пропорциях 
мясного фарша и растительного компонента, ко-
гда производится мясное изделие. Щелочная 
пища очищает организм, создавая нормальную 
среду, а кислотная пища трудна для усвоения. 
Она загрязняет организм и способствует разви-
тию атеросклероза, что приводит к нарушению 
кислотно-щелочного баланса, а также обмена 
веществ. 

При соблюдении баланса и сочетания с мяс-
ным сырьем растительного компонента можно 
достичь продукта с большим содержанием мак-
ро- и микроэлементов. Такой продукт перспекти-
вен в отношении потребителя, так как будет в 
полной мере удовлетворять требования челове-
ка к пище. Добавление растительного компонен-
та в мясной фарш является гибким и мобильным 
решением. Таким образом, можно использовать 
обогащенный фарш в тефтелях, фрикадельках, 
котлетах, пельменях, пирогах, голубцах и т. д. 
Поэтому такие изделия обладают высокими по-
требительскими свойствами, так как характери-
зуются оптимальными физико-химическими по-
казателями [6–17]. 

Отмечая востребованность комбинирован-
ных мясных полуфабрикатов на рынке, выяв-
ляется главная проблема подбора ингредиентов 
для соблюдения баланса полного насыщения 
человека веществами. Источники пищевого 
белка из растительного сырья имеют высокую 
биологическую ценность благодаря содержанию 
белковых веществ, относительно хорошей ус-
вояемости и питательным свойствам, а также 
низкому содержанию жира. Так как раститель-
ное сырье достаточно доступное, открывается 
широкий спектр его применения в качестве до-
бавок для мясных изделий. Одной из важных 
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пищевых особенностей выделяют пищевые во-
локна, которые обладают полезными свойства-
ми [1, 18]. 

Выбирая волокна растительных культур, как 
ингредиент для продукта, стоит учитывать не 
только лечебные, но и технологические свойст-
ва. Пищевые волокна не имеют вкуса и запаха, 
а также они образуют прозрачный раствор с во-
дой, поэтому они не изменяют органолептичес-
кие свойства готового продукта. Также они ус-
тойчивы к воздействию высоких температур и 
значительно выдерживают разные режимы 
термической обработки. Их особенность в за-
полнении пространства в мясе способно улуч-
шить монолитность продукта и повысить его 
внешний вид. И наконец, растительные волокна 
хорошо сохраняются, транспортируются и про-
сты в применении [7, 14]. 

Рассматривая примеры, приоритетно стоит 
обратить внимание на официальные источники, 
такие как научные статьи исследователей, па-
тенты для анализа разработанных рецептур 
мясных полуфабрикатов с добавлением расти-
тельных компонентов. Из литературных источ-
ников известно применение различных расти-
тельных добавок в составе мясных изделий. 

В исследованиях Н.А. Величко, А.И. Машано-
ва и И.В. Буяновой используется брокколи как 
новый ингредиент для введения в мясной про-
дукт. Брокколи – однолетнее растение, которое 
представляет разновидность цветной капусты, 
содержит в себе антисклеротические вещества 
холин, метионин, а также аминокислоты, такие 
как лизин, треонин, валин, аргинин, гистидин, 
пролин, серин и т. д. Капуста брокколи содержит: 
белков – 10,3 г; жиров – 4,9 г; углеводов – 67,3 г; 
пищевых волокон – 2,1 г; калия – 292 мг; фосфо-
ра – 301 мг; магния – 104 мг; кальция – 46 мг; 
железа – 4,1 мг; цинка – 4 мг. Использование 
брокколи в рецептуре мясных изделий приведет 
к обогащению мясного продукта полезными ве-
ществами, которые содержатся в растительном 
сырье. В ходе работы влажность мясных полу-
фабрикатов возросла до 63 % [19]. 

Применение сложной трехкомпонентной рас-
тительной добавки из зерна ячменя и гороха 
послужит хорошей замене пищевым добавкам 
из хлопчатника, рапса, арахиса, так как они 
имеют недостаточно высокие технологические и 
органолептические свойства. Данная трехком-
понентная добавка, по мнению автора патента 
Е.Е. Малиновской, определяется как компонент 

для мясных изделий, который повысит пищевую 
ценность полуфабриката за счет увеличения 
растительных липидов, омега-6 и омега-9 жир-
ных кислот. Данная добавка получена методом 
СО2-гомогенизации, в соотношении 1:1. 

«Три компонента растительной добавки – 
ячмень, горох, сафлор после соответствующей 
обработки хорошо сочетаются между собой по 
консистенции, а также имеют сбалансирован-
ный состав, ячмень и горох представляют собой 
белковую составляющую, а сафлор – жировую». 
Предпочтительно использование растительной 
добавки для мясных изделий, потому что добав-
ка является натуральной составляющей, благо-
творно влияет на реологические свойства гото-
вых мясных изделий. После добавления расти-
тельной добавки состав мясных изделий будет 
сбалансированным [20]. 

Автор патента В.Н. Храмова пополнила ас-
сортимент мясных изделий, предложив выпус-
кать вареную колбасу с добавлением карраги-
нана. Каррагинан – семейство линейных суль-
фатных полисахаридов, получаемых из красных 
морских водорослей. Студенистые экстракты, 
полученные из этих водорослей, использова-
лись в качестве пищевых добавок в течение 
сотен лет. Решение ввода такого растительного 
компонента привело к расширению ассортимен-
та вареных колбас и повысило пищевую, биоло-
гическую ценность продукта. Каррагинан – это 
загуститель (отвечает за сохранность структуры 
продукта и выступает регулировщиком вязкости 
смеси), стабилизатор (формирует необходимую 
текстуру и консистенцию продукта), гелеобразо-
ватель (выступает в роли желирующего вещес-
тва), влагоудерживающий агент (благодаря ему 
продукт не теряет влагу). При этом прежде чем 
добавить каррагинан в рецептуру, он предвари-
тельно подвергается гидратации в настое ши-
повника в соотношении 1 : 3, что приводит к по-
вышению выхода продукта за счет удержания 
воды при гидратации. В настое шиповника со-
держится большое количество аскорбиновой 
кислоты (витамин С), витамины В и В1, К, Р и 
каротин, которые положительно сказываются на 
иммунитете и окислительно-восстановительных 
свойствах организма. По итогу вареная колбаса 
с добавлением каррагинана обладает более 
высокой пищевой и биологической ценностью, 
чем обычный аналог [21]. 

В научной работе Е.В. Мельниковой, Н.А. Ве-
личко и В.А. Пеньковой в качестве эксперимен-



Пищевые технологии 

159 

 

тальной растительной добавки использовалась 
паста из папоротника орляка в количестве 5, 10, 
15, 30, 45 % от массы мяса. Наилучшим образ-
цом при проведении органолептической и дегу-
стационной оценки признали контрольный обра-
зец с 30 % добавлением пасты из папоротника 
орляка. Добавление пасты повышало пищевую 
ценность продукта. Прослеживается повышение 
содержания белков на 12 % и углеводов на 52 %. 
Также повышается содержание макро- и микроэ-
лементов в мясных рубленых полуфабрикатов, 
например количество кальция в изделии повы-
силось в 2 раза, а содержание аскорбиновой ки-
слоты (витамин С) привело к увеличению в 
25 раз и составило 4,12 мг. Наблюдается также 
рост пищевых волокон, в контроле он составлял 
0,855 г, а в новом образце – 5,97 г, что значи-
тельным образом улучшило усваиваемость и 
качество изделия [22]. 

В патенте, представленном автором 
Н.Н. Ашировой, предлагается еще один вид по-
луфабрикатов – биточки, обогащенные расти-
тельным компонентом. В биточки добавляется 
льняная мука для повышения удержания воды и 
пищевой ценности. Автором отмечается, что су-
щественным недостатком является традицион-
ный способ тепловой обработки, который преду-
сматривает жарку основным способом на сково-
роде при высоких температурах с добавлением 
масла до появления колера и доведения до го-
товности в жарочном шкафу. Во время этого 
процесса происходит обезвоживание изделия 
при температуре в 120–135 °С, а при обжарива-
нии корочки масло впитывается и под воздейст-
вием высоких температур претерпевает накоп-
ление альдегидов и акролеин, отчего корочка 
становится механическим и химическим раздра-
жителем желудка. Поэтому автором предложен 
растительный компонент, а также способ приго-
товления биточков, которые снизят калорийность 
и увеличат пищевую ценность для диетического 
питания. В качестве дополнения к основной ре-
цептуре приготовления биточков добавляется 
льняная мука, белокочанная капуста и капустный 
отвар с использование щадящей тепловой обра-
ботки в среде влажного насыщенного пара без 
жира как способа приготовления. При вводе 
льняной муки наблюдается увеличение пищевой 
ценности, а содержание эссенциальных жирных 
кислот (омега-3 и омега-6) способствует минера-
лизации костей, т. е. повышению прочности кос-

тей, а также антиоксидантных и противовоспали-
тельных свойств [23]. 

Кукурузная мука – это достаточно хорошее 
средство для предотвращения малокровия. 
Именно его также добавляют в мясные изделия, 
так как это ценный диетический продукт. Она 
способствует стимуляции перистальтики кишеч-
ника, нормализации кровообращения, а также 
обладает мочегонными свойствами. Кукурузная 
мука содержит: 10,3 г белков, 4,9 г жиров, 67,3 г 
углеводов, в т. ч. пищевых волокон – 2,1 г, ка-
лия – 292 мг, магния 104 мг, фосфора – 301 мг, 
кальция 46 мг, железа – 4,1 мг, цинка – 4 мг. 
Однако прежде чем добавлять муку, ее необхо-
димо гидратировать до 50 % влажности. Добав-
ление этого компонента в изделие приведет к его 
насыщению вышеупомянутыми микро- и мак-
роэлементами, повысив пищевую ценность [8]. 

Автором Е.И. Титовым была разработана бел-
ково-жировая композиция, повышающая их био-
логическую и пищевую ценность, улучшающая их 
функционально-технологические свойства, при-
дающая профилактическую направленность и 
снижающая интенсивность окислительных про-
цессов. Белково-жировая композиция состоит из 
трех компонентов: соевый белковый изолят, со-
евый лецитин, ламинария японская. Они раздель-
но проходят процесс гидратации при температуре 
18 ± 2 °С в следующем соотношении, г ингр/г во-
ды: соевый белковый изолят : вода – 1 : 4–1 : 10, 
соевый лецитин : вода – 1 : 1–1 : 7, ламинария 
японская : вода – 1 : 2 в течение 30 мин, преду-
сматривающий последующее объединение гидра-
тированных ингредиентов в следующих соотно-
шениях, %: соевый изолят : соевый лецитин : ла-
минария японская – 60 : 30 : 10 соответственно, и 
гомогенизацию объединенной смеси в гомогени-
заторе в течение 4 мин при скорости 4 000 об/мин. 
Добавление пищевой добавки в лице ламинарии 
японской повысит в изделии содержание йода, а 
также устойчивость жировой составляющей к 
окислению за счет двойных связей [24]. 

Заключение. Таким образом, анализ лите-
ратурных источников показывает, что расти-
тельные компоненты способствуют повышению 
химических и биологических показателей мяс-
ных изделий, оказывая благоприятное влияние 
на итоговое качество продукции, повышая их 
пищевую и биологическую ценность на фоне 
существующих, классических вариантов этой 
продукции. Обогащенные мясные полуфабрика-
ты оказывают положительное действие, а их 
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применение распространяется в диетической и 
медицинской сфере. Поэтому мясо-раститель-
ные продукты питания имеют большой спрос 
среди потребителей, ценящих время, деньги и 
собственное здоровье. 
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