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Аннотация: Данная исследовательская работа посвящена разработке 

технологии производства мясного хлеба деликатесного направления, 

обогащенного растительный жирный компонент. На фоне растущего интереса к 

здоровому питанию и устойчивому потреблению использование морской 

капусты в качестве функционального ингредиента мясных продуктов является 

актуальным направлением в пищевой промышленности. Исследование включает 

анализ свойств ламинарии, ее биохимического состава и потенциала улучшения 

пищевых характеристик мясных продуктов.  
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Казахстан как крупная и разнообразная страна имеет богатую историю в 

области животноводства и мясной промышленности. Сегодня казахстанский 

рынок мясных деликатесов является интересной и динамично развивающейся 

отраслью пищевой индустрии, сочетающей в себе богатство традиций и 

современные тенденции потребительского поведения. 

Мясные деликатесы не только отвечают ожиданиям потребителей, но и 

играют важную роль в экономическом развитии Казахстана. Понимание 

динамики этого рынка поможет местным и международным производителям 

лучше адаптироваться к потребностям казахстанских потребителей и 

оптимизировать стратегии продвижения своей продукции. Морская капуста, 

также известная как морские макрофиты, является богатым природным ресурсом 

с уникальными органолептическими и биологическими характеристиками. 

Благодаря богатому составу витаминов, минералов и биологически активных 

веществ морская капуста(ламинария) может быть ценным функциональным 

ингредиентом в пищевой промышленности [1].  

Научные исследования в разработке технологии мясного рулета с 

использованием ламинарии позволяют создавать блюда, сочетающие в себе 

превосходный вкус, богатые питательными веществами и устойчивые к 

природным ресурсам. Подход, основанный на сочетании ламинарии с мясными 

продуктами, открывает новые возможности для удовлетворения разнообразия 

вкусных блюд и ожиданий потребителей. 

Целью исследования является разработка технологии мясного деликатеса 

с говядиной и курицей и доведение до суточной нормы макро-и микроэлементов. 

В соответствии с поставленной целью были поставлены следующие 

задачи: обосновать выбор растительных ингредиентов для выравнивания состава 

и вкуса мясного деликатеса; предложен способ продления биологической 

ценности растительных ингредиентов.  

В ходе данного исследования рассматриваются методы отбора сортов 

ламинарии, оптимальные методы обработки и концентрации, а также 

оцениваются характеристики полученных продуктов. Это исследование 

позволяет оценить потенциал использования ламинарии для создания 

инновационного деликатесного мяса, отвечающего требованиям современных 

потребителей к качественной и экологически чистой пище. 

По теме ламинария мы рассмотрели раздел литературного обзора через 

информационный источник SCOPUS и электронную библиотеку университета. 

Гачак Ю. Р., Ваврисевич Я. С., Прокопюк Н.и., в работе освещены вопросы 

технологии применения Крио порошка «морская капуста»(ламинария) и 

«Брокколи» в качестве Фито добавок к технологии солевых творожных масс 

различной жирности.  

Применение порошка Крио в качестве фито добавок в технологии 

творожной массы «Ламинария» и «Брокколи»  влияет на внешний вид, цвет 

продукта, влияет на состав этого продукта, а также другие технологические 
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показатели находятся в пределах нормативных требований как в производстве, 

так и в хранении. Творожные солевые массы с использованием порошка Крио 

являются продуктами с высокой биологической ценностью в качестве травяных 

добавок «Ламинария» и «Брокколи», производство которых не требует 

дополнительного специализированного оборудования [2]. 

Молодой исследователь: от идеи к проекту в статье «Производство 

мясного рулета с использованием растительных ингредиентов» мясной рулет 

относится к эмульгированным колбаскам без кожуры. Мясной рулет имеет вкус 

вареных колбас, но имеет особый вкус, который возникает при воздействии 

высоких температур во время приготовления. В отличие от сосисок, он имеет 

низкую влажность и более темный цвет на поверхности [3]. 

 

Таблица 1  

Рецепт мясного хлеба деликатесного направления 

 

Наименование сырья Рецептура на 100 кг 

Контрольны

й образец - 

ГОСТ 23670 

№1 

образец 

№2 

образец 

№3 

образец 

Жир-сырец говяжий 25 - - - 

Говядина жилованная 

высшего сорта 

73 40 40 40 

Куриная грудка - 40 40 40 

Куриная кожа - 13,5 12,5 11,5 

Картофельный 

крахмал 

2 1,5 1,5 1,5 

Ламинария - 4,5 5,5 6,5 

Экстракт тыквенных 

семечек 

- 0,5 0,5 0,5 

Всего 100 100 100 100 

Г на 100 кг:     

Поваренная соль 2500 2500 2500 2500 

Нитрит натрия 5,5 - - - 

Сахар-песок 150 150 150 150 

Черный перец 100 100 100 100 

Душистый перец 100 100 100 100 

Чеснок 120 120 120 120 

Смесь пряностей №2 350 - - - 

 

В настоящее время большое внимание уделяется разработке новых 

функциональных продуктов, многие исследования сосредоточены на создании 

рецептурных составов из мяса и растительного сырья с высокой питательной 

ценностью и низкой калорийностью, которые могут быть рекомендованы в 

качестве диетического продукта людям с избыточным весом и болями. Для 
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профилактики ряда сердечно-сосудистых заболеваний, эндокринных и других 

систем, нарушений обмена веществ, а также этих заболеваний. Такие продукты 

позволяют широко регулировать энергетическую емкость потребления пищи. На 

основе этого нами были проведены исследования, направленные на создание 

научных основ технологии производства новых видов комбинированных 

мясопродуктов с использованием растительного сырья – ламинарии. Основой 

послужил рецепт мясного хлеба без ламинарии, состоящий из таких 

компонентов, как говядина высшего сорта, картофельный крахмал, коровье 

жирное сырье, нитрит натрия, поваренная соль. 

 

 
 

Рисунок 1 – Технология продукта мясного хлеба из говядины и куриной грудки 

с растительно-жирным компонентом 

 

В таблице 1 представлена рецептура мясного хлеба с деликатесом. 



509 

Большое значение имеют технологии производства продуктов питания, 

качество и состав сырья, эффективность производственных процессов, 

экологическая безопасность, соответствие производимой продукции 

установленным стандартам, соблюдение санитарно-гигиенических требований. 

Решение всех вышеперечисленных проблем требует знания методов 

исследования пищевого сырья и готовой продукции. К безопасным для здоровья 

относятся продукты, которые не содержат токсичных веществ (или в 

минимальных количествах, разрешенных санитарными стандартами качества) и 

не имеют канцерогенных, мутагенных или других побочных эффектов на 

организм человека.  

В совершенствовании и оптимизации технологических процессов предложена 

технологическая схема с улучшением качества продукции (схема 1). 

В следующей таблице приведены химические составы и минеральные 

показатели мясного хлеба и мясного хлеба растительно-жирного компонента по 

ГОСТу. 

 

Таблица 2  

ГОСТ 23670-2019 характеристика и значение сравнительного показателя 

мясной хлеба и мясного хлеба с добавлением растительно - жирного 

компонентов 

 

Наименование показателя Размер по ГОСТ 

23670-2019 хлеб 

мясной 

Мясной хлеб с 

растительно-жирным 

компонентом 

Массовая доля жира, % не 

более 

27,00 11,46 

Массовая доля белка,% не 

менее 

23,31 24,16 

Массовая доля хлорида 

натрия (поваренной соли),% 

не более 

2,5 2,5 

Массовая доля крахмала, % 

не более 

2,0 2,0 

Массовая доля нитрита 

натрия, % не более 

0,005 - 

Витамин Йод, мкг - 0,003 

Витамин Калия, мг 182,00 276,23 

 

Как видите, в таблице 2 белок вырос на 0,85%, йод-на 0,003%, калий-на 

94,23%. В этой таблице мы изучали показатели в Алматинском технологическом 

университете. 
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Технология деликатесного мясного хлеба с использованием растительно-

маслянистого компонента представляет собой инновационный способ 

приготовления, сочетающий вкус и пользу морепродуктов с мясным составом. 

Эта технология не только позволяет создавать уникальные блюда, но и 

способствует расширению ассортимента продукции пищевой промышленности, 

а также здоровому питанию. 
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Abstract: This research work is devoted to the development of a technology for the 

production of deli meat bread enriched with vegetable fatty components. With growing 

interest in healthy eating and sustainable consumption, the use of seaweed as a 

functional ingredient in meat products is a hot trend in the food industry. The study 

includes an analysis of the properties of kelp, its biochemical composition and the 

potential for improving the nutritional characteristics of meat products. 
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Аннотация: в данной статье рассмотрены способы дегидратации плодов манго 

и произведена органолептическая оценка полученных продуктов. 
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Цели и задачи: изучение различных способов получения чипсов из манго 

с использование двух видов сушки и органолептическая оценка полученных 

продуктов.  

Манго (Mangifera indica) является одной из наиболее распространенных 

тропических плодов, импортируемых в Российскую Федерацию. Ее ведущим 

производителем является Индия, где манго занимает более 1 млн. га 

сельхозугодий. 

Пищевая ценность плодов манго обуславливается ее химическим 

составом. Они содержат до 80-83% воды, 10-16% сахаров (из них на долю 
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