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Abstract: The article presents the results of research indicating the positive effect of 

using a natural colorant based on beet juice on the consumer properties of semi-hard 

cheese. As a result of the conducted research the organoleptic and functional-

technological parameters of experimental cheese samples were studied, using 

mathematical modeling methods the mass fractions of recipe components were 

determined, the indicators of balance and generalized Harrington function were 

calculated. 
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Аннотация: в статье приведены результаты исследований технологических 

показателей рубленных мясных полуфабрикатов на основе гусиного и куриного 

мяса, и изменение этих показателей в процессе холодильного хранения. 

Результаты исследований свидетельствуют о положительном влиянии 

использования бленда хитозана в количестве 3% при производстве рубленых 

мясных полуфабрикатов на срок их хранения. 

 

Ключевые слова: рубленые мясные полуфабрикаты, кислотное число, 

перекисное число, срока хранения. 

 

Спрос на натуральные мясные полуфабрикаты, быстрозамороженные и 

охлажденные, а также готовые мясные изделия, доступные по цене, обладающие 

необходимой пищевой ценностью, увеличился из-за стремления наcеления 

максимально сократить время приготовления пищи и при этом питаться 

качественными и безопасными продуктами [6,7,8,9,11].  

Продукция, изготовленная из мяса птицы, составляет примерно половину 

объема рынка мясных полуфабрикатов в натуральном выражении. 

Полуфабрикаты из мяса птицы производятся в различных технологических 

группах [2]. 

В ассортименте мясных полуфабрикатов насчитывается около 150 

наименований. Потребители полуфабрикатов из мяса птицы в последнее время 

увеличились. Полуфабрикаты, называемые рубленными, производятся из 

различных видов мяса и субпродуктов птицы с добавлением или без него мяса 

сельскохозяйственных животных и немясных компонентов [4, 5,11]. 

Рубленые полуфабрикаты, такие как фрикадельки, биточки и котлеты, 

являются наиболее популярными видами мясной продукции среди российских 

потребителей [1, 3]. 

В процессе хранения все мясные продукты подвергаются гидролизу и 

окислению липидов. Скорость и характер этих процессов различны для каждого 

кулинарного изделия. Перекисные и кислотные показатели рубленных мясных 

полуфабрикатов измерены для оценки процессов окисления и гидролиза жиров. 

Количество жира в продукте было связано с этими показателями [10,12]. 

Экспериментальные исследований были выполнены в условиях кафедры 

технологии хранения и переработки продуктов животноводства РГАУ- МСХА 

имени К. А. Тимирязева. Объектом исследований стали готовые рубленые 

полуфабрикаты из мяса гуся. Для определения оптимального срока хранения 

охлажденных рубленых мясных полуфабрикатах мяса гусей и цыплят-бройлеров 

была разработана рецептура производства котлет на основе расчетов экспертной 

системы «МультиМитЭксперт», а также методов линейного программирования 

в среде Misrosoft, приложение Excel (табл. 1). 

Для производства котлет использовали гусиное мясо и филе цыплят 

бройлеров, взятое в разных количествах, впоследствии измельченное на 

мясорубке. Помимо мясного сырья, задействовали ингредиенты, указанные в 

рецептуре котлет. После приготовления фарша массу делили на два равные части 

для двух групп образцов: 
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Первая группа контрольных образцов — базовая, в ней были представлены 

мясные полуфабрикаты, изготовлен из гусиного филе в количестве 55 %, и 

куриного филе в количестве 15% без хитозана 

Вторая группа опытных образцов — Вариант 2, изготовлен из гусиного 

филе в количестве 55%, и куриного филе в количестве 15% с добавлением 3% 

бленда хитозана. 

 

Таблица 1  

Рецептурный состав котлет (на 100 кг сырья) 

 

Ингредиенты 

 

Базовый 2 Вариант 

Мясо гуся 55 55 

Филе цыплят-

бройлеров 

15 15 

Хлеб белый после 

гидратации (1: 3) 

10 10 

Яйцо куриное 4 4 

Лук репчатый свежий 8 8 

Сухари панировочные 3 3 

Вода  5 5 

Препарат хитозан - 3 

Соль повареная 

пищевая 

1,2 1,2 

Черный перец молотый 0,10 0,10 

Чеснок сушеный 

молотый 

0,16 0,16 

Сельдерей сушеный 

молотый  

- 0,1 

Куркума - 0,2 

 

Рубленые мясные полуфабрикаты формовали вручную в виде котлет 

овальной формы, поверхность посыпали тонким слоем панировочных сухарей. 

Готовые котлеты помещали на разогретую с жиром сковороду, жарили с двух 

сторон и доводили до кулинарной готовности. Затем охлажденные образцы 

котлет хранили в холодильных камерах при двух температурных режимах 

хранения 0℃ и 6℃ в течение 24,36 и 48 ч, и определяли технологические 

показатели. Технологические исследования проводили в ФГБНУ «Федеральный 

научный центр пищевых систем им. В. М. Горбатова», РАН (табл. 2). 

Экспериментальным данным показали, что кислотное число в 

контрольных и опытных котлеты при двух температурных режимах хранения 

0℃ и 6℃ возрастает в 3 и 1.4 раза, обусловленное процессами гидролиза и 

накоплением свободных жирных кислот. Более заметно в процессе хранения в 
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образцах котлеты возрастает перекисное число. Так, перекисное число, 

контрольных образцов охлажденного котлеты составило 3.21 и 4.71 мэкв/кг, 

перекисное число, опытного образцово котлеты составило, соответственно, 2.46 

и 3.53 мэкв/кг при двух температурных режимах хранения 0℃ и 6℃. 

 

Таблица 2  

Технологические показатели при хранении котлет 

(3% бленда хитозана) 

 

Исследуемые 

образцы 

Показатели 

ТБЧ, 

мгМА/кг 

Кислотное число, 

мгКОН/г 

Перекисное число, 

мэкв/кг 

 При хранении 0 0С 

Базовый Менее 0,039 0,59±0,06  

 

3,21±0,42 

2 вариант Менее 0,039 0,87±0,09 

 

2,46±0,25  

 При хранении 6 0С 

Базовый Менее 0,039 1,77±0,18  

 

4,71±0,28 

 

2 вариант Менее 0,039 1,21±0,12  

 

3,53±0,45  

 

Таблица 3 

Технологические показатели котлет при хранении их при температуре 0 0С в 

течение 24–36 и 48 суток 

 

Срок 

хранение 

Показатели (бленда 3% хитозана) 

ТБЧ, 

мгМА/кг 

Кислотное число, 

мгКОН/г 

Перекисное число, 

мэкв/кг 

 Контроль. При хранении 0 0С 

24 ч Менее 0,039 0,5±0,1 3,4±0,4 

36 ч  0,8±0,1 4,0±0,4 

48 ч Менее 0,039 1,1±0,1 4,5±0,4 

Опыт  

24 ч Менее 0,039 0,4±0,1 2,8±0,4 

36 ч  0,6±0,1 3,2±0,4 

48 ч Менее 0,039 0,9±0,1 4,1±0,4 

 

Данные, приведенные в таблице 3, показывают, что кислотное число в 

контрольных образцах котлет в течение 24,36 и 48 ч хранения оказалось в, 

соответственно, 1,25, 1,33 и 1,22 раза выше кислотного числа обработанных 

образцов. И так же, при хранении опытных образцах котлет происходит 
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снижение перекисного числа на 17.65, 20 и 8.9 % по сравнению с контрольными 

образцами, соответственно. 

Результаты исследований позволяют сделать заключение о возможности 

производства и хранения в течение 48 ч (t=0ºС) мясных рубленых 

полуфабрикатов на основе гусиного и куриного мяса. 

Таким образом, обработка рубленных мясных полуфабрикатов с 

использованием бленда хитозана на количестве 3% снижает скорость 

окислительных процессов, обеспечивает более высокую сохранность и пищевую 

ценность белков и липидов и способствует увеличению его срока годности. 
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Abstract: the article presents the results of studies of the technological indicators of 

minced semi-finished meat products based on goose and chicken meat, and the change 

in these indicators during refrigerated storage. Research results indicate a positive 

effect of using a chitosan blend in an amount of 3% in the production of minced semi-

finished meat products on their shelf life. 
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