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 В последнее время значение диетического питания для населения 

возросло из-за подъема острых и хронических  заболеваний. В основу 

диетического питания положена теория сбалансированности, уточнения 

физиологических потребностей организма человека с учетом возраста, пола, 

профессии и других показателей. К примеру, мясные блюда приготовляют 

рубленными и вываренными, но мясо должно сохранить часть соков, а, 

следовательно, вкусовых качеств. Соль при этой диете надо ограничить. Муку 

использовать низкокалорийную, к примеру, овсяную и др. [1, 2]. Чтобы удалить 

из продуктов лишний крахмал, их предварительно измельчают и вымачивают. 

Для обеспечения организма больного минеральными веществами, витаминами, 

микроэлементами следует вводить диетические рационы фрукты, ягоды, 

овощи, зелень [3]. Исходя из вышеизложенного тема является актуальной и 

своевременной. 

Цель: Разработка технологии производства блинов фаршированных 

быстрозамороженных с мясо-овощной начинкой для диетического питания. 

Научная новизна: впервые в регионе разработана технология 

производства блинов фаршированных быстрозамороженных с мясо-овощной 

начинкой для диетического питания с хорошим вкусом, низкой калорийностью, 

качественными продуктами и низкой себестоимостью. 

Методика исследований: анализ, синтез, обобщение, заключение. 

Основой разработки послужили Методические указания МУ 1-40/3805 от 

11.11.91.  Разработка технологии блинов фаршированных быстрозамороженных 

с мясо-овощной начинкой для диетического питания включают два этапа: 
Первый этап-на кафедре технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной  продукции: обзор литературы по теме, определение 
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цели и задач, новизны технологии, разработка новой технологии производства 

блинов фаршированных быстрозамороженных с мясо-овощной начинкой для 

диетического питания,  подбор оборудования и пищевых продуктов высокого 

качества, составление рецептуры, приготовление пробных блинов  с целью 

уточнения оптимального соотношения мяса и овощей,  дегустация блинов  

Второй этап  - производственный по договоренности с компанией ЛИНА: 

выпечка блинов с мясо-овощной начинкой, определение качества продукции, 

расчет экономической эффективности, реализация блинов. Анализируя обзор 

научной литературы по теме и рецептуру фаршированных продуктов компании 

ЛИНА, был составлен рецепт блинов фаршированных быстрозамороженных с 

мясо-овощной начинкой для диетического питания. 

Рецептура блинов фаршированных быстрозамороженных с мясо-овощной 

начинкой для диетического питания: мука овсяная, яйца, вода, масло 

растительное, соль, фарш из белого мяса и пюре из тушеной тыквы. В 

соответствии с рецептом, приготовлены пробные блины для дегустации с 

целью выявления оптимального соотношения мясо-овощной начинки (рисунок 

1). 

 
Приготовление и замес теста на овсяной 

муке 

 
Приготовление фарша из белого мяса и 

выпечка блинов 

  

Раскладывание мясо-овощной смеси 

 

Определение оптимального 

соотношения мясо-овощной начинки 

Рисунок 1. Приготовление блинов 

 

Все ингредиенты одинаковые, только соотношение мясо: овощи разное. 

Блины выпекались одинаково. Быстрая заморозка – в морозильной камере. 

Дегустация блинов проводилась студентами группы. Определение  

оптимального соотношения тушеных мяса и тыквы на основе дегустации:  

образец 1 – 50:50, образец 2 – 25:75 и образец 3 – 75:25. 

В дегустации по ГОСТ Р 57853-2017 блинов с мясо-овощной начинкой 

участвовали 10 студентов 1 курса группы ТО3101а. Каждый должен 

попробовал все образцы и выбирал самый вкусный.  Результаты представлены 

в таблицах 1, 2 и 3.  
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Таблица 1. 

Результаты контроля качества блинов и дегустации 

Наименование изделия 

Блины  фаршированные 

быстрозамороженные с мясо-овощной 

начинкой для диетического питания 

  

Производитель Хабарова И.А, студентка 1 курса 

Дата изготовления 17.09.2022 

 

Таблица 2. 

Характеристика образцов блинов 
Образец 1 2 3 

Цена, руб. 29-60 23-00 22-20 

Запах и вкус 

Блины имеют 

приятный вкус и 

запах, со 

слабовыраженным 

ароматом тыквы 

Блины имеют 

приятный вкус и 

запах, с приятным 

ароматом тыквы 

Блины имеют 

приятный вкус и 

запах, с 

сильновыраженным 

ароматом тыквы 

Внешний вид, 

консистенция 

Начинка не 

выступает, 

поверхность сухая, 

ровная, без разрывов, 

без подгорелостей, 

вид на разрезе – 

равномерный по 

толщине, хорошо 

пропеченный. 

Консистенция 

суховатая 

Начинка не 

выступает, 

поверхность сочная, 

ровная, без разрывов, 

без подгорелостей, 

вид на разрезе – 

равномерный по 

толщине, хорошо 

пропеченный 

Начинка выступает 

на поверхность, 

изделия влажные, 

вид на разрезе – 

равномерный, цвет 

серо-желтый 

Физико-химические показатели 

Массовая доля 

поваренной соли, % 
1,00 1,00  0,09  

Массовая доля жира, 

% Норма/фактически 
5,2/6,8 4,8/3,8 4,8/3,7  

Массовая доля 

начинки, % 
23,9 26 26 

Массовая доля сухих 

веществ, % 
32,3 29,2 36,4 

Масс. доля влаги, % не >60,0/32,0  не >60,0/33,0 не >60,0/37,0 

 

Таблица 3. 

Микробиологические показатели продукта 

Образец 1 2 3 

Enterococcus (КОЕ/г)  

Норма: 1х10
3
 

<1х10
3
 <1х10

3
 <1х10

3
 

Staphylococcus aureus (0,1) 

Норма: не допускается 
не выделено не выделено не выделено 



414 
 

БГКП (0,01)  

Норма: не допускается 
не выделено не выделено не выделено 

КМАФАнМ (KOE/г)  

Норма: 2х10
4
 

1,8х10
4
 4,1х10

3
 9,6х10

3
 

Сальмонеллы (25,0)  

Норма: не допускается 
не выделено не выделено не выделено 

Результаты оценки качества блинов в зависимости от начинки образца 1 и 2 

соответствовала оценке отлично, образца 3 – хорошо.  

На основании проведенных исследований, рекомендуется технология 

производства блинов фаршированных быстрозамороженных с мясо-овощной 

начинкой в соотношении 25:75 для диетического питания, что позволит 

удовлетворить потребности населения в диетических продуктах низкой 

себестоимости. 
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Аннотация:  Приведены результаты   исследования по изучению  воздействия 

на цветовые характеристики натуральных пищевых добавок - кармина и 

бетаина, используемых в мясной промышленности, на механизм формирования 

цвета мяса, а также разработке технологии вареной колбасы с пониженным 

содержанием нитрита натрия за счет применения натуральных красителей 

при сохранении ее потребительских характеристик. 

 

Ключевые слова: Мясо, технология, вареные колбасные изделия, нитрит 

натрия, посолочная смесь, красители натуральные, пищевые добавки, 

безопасность. 

  
 В настоящее время рынок мяса и мясопродуктов достаточно 

неоднороден, вследствие присутствия на нем мясного сырья с аномальным 

ходом автолиза[5,7]. Сложившаяся ситуация зачастую лишает возможности 

производителей изготавливать мясную продукцию по существующим 

регламентам, инициируя применение синтетических пищевых добавок в 

качестве корректирующих воздействий для увеличения сроков хранения, а 

также для стабилизации органолептических параметров, в т. ч. и цвета мяса. 

Одной из таких пищевых добавок является нитрит натрия (Е251), который 
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