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Аннотация. В данной статье описана технология производства по-
луфабрикатов с использованием горохового концентрата, разрабо-
тана рецептура полуфабриката, приведены органолептические и 
физико-химические показатели готового продукта. 
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В нашей стране есть стратегия в области здорового питания, которая 

учитывает создания условий, для снабжения потребностей всех групп 
населения в рациональном питании. Актуальность в том, что при произ-
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водстве мясных продуктов с использованием растительных ингредиентов, 
выходит новый взаимообогащенный продукт животного и растительного 
происхождения [3]. 

Объектами исследования являлись гороховый концентрат и образцы 
полуфабрикатов. Была разработана рецептура для шести образцов полу-
фабрикатов за основу взяли ГОСТ 32951−2014 «Полуфабрикаты мясные и 
мясосодержащие» [1] и приготовили шесть вариантов исследуемых образ-
цов полуфабрикатов. Первый (говядина) и четвертый (индейка) образцы 
являются контрольными, имеют следующую рецептуру: гoвядина (индей-
ка) – 35 г; белый хлеб – 8 г; масло сливочное – 3 г; рис – 11 г; чеснок – 1 г; 
укроп – 1,5 г; петрушка – 1,5 г; соль – 3 г; пeрeц чeрный молотый – 0,1 г. 
При выработке второго образца была произведена замена части говяжьего 
сырья на 5 % гидратированного горохового концентрата. Третий образец, в 
котором говяжий фарш заменяли на 10 % гидратированного горохового 
концентрата. Пятый образец с использованием индейки, но с заменой ча-
сти мясного сырья на 5 % гидратированного горохового концентрата.  Ше-
стой образец с заменой части мясного сырья из индейки на 10 % гидрати-
рованного горохового концентрата. 

Для определения оптимальной степени гидратации было взято 3 об-
разца горохового концентрата по 10 грамм каждый и 60 мл воды для каж-
дого образца. Для гидратации первого образца использовали холодную во-
ду, гидратацию второй образец проводили в горячей воде, а третий образец 
подвергли кипячению в течении 60 мин. В результате наших исследований 
установлено, что оптимальным способом гидратации горохового концен-
трата для дальнейшего использования является варка в течении 60 мин.  

В ходе исследования был определен выход готовой продукции, ниже 
представлен рисунок с результатами. 

 

 
Рисунок 1 – Выход готового продукта, % 

 
Были проведены исследования физико-химических показателей по-

луфабриката, результаты представлены в таблице. 
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Таблица 1 − Физико-химические показатели полуфабриката 

Образцы рH Влага Белок Жир 
Первый 5,46 68 14,4 7,0 
Второй 5,6 69,81 15,4 7,7 
Третий 5,4 72 16,4 8,4 
Четвертый 5,93 73,51 12,1 3,6 
Пятый 5,5 73,77 12,9 3,5 
Шестой 5,44 74,46 13,7 3,7 

 
Органолептическая оценка готового продукта проводилась по пяти 

бальной шкале. Были выбраны 6 основных показателей: внешний вид, за-
пах, вкусовые качества, консистенция (нежность, жесткость), сочность, 
вид на разрезе. Экспертная группа состояла из 8 человек. В результате экс-
перемента образцы получили следующие баллы: первый – 23,25; второй – 
23,5; третий – 24,25; четвертый – 27,15; пятый – 26,8; шестой – 28,45. В ре-
зультате дегустации наблюдаем, что больше всех получил баллов шестой 
образец из индейки с заменого сырья на 10 % горохового концентрата. 
Также проанализировав результаты можно сделать вывод, что с заменой 
части сырья на 10 % горохового концентрата образец экспертам понравил-
ся больше. 

Так как данная группа впервые проводила оценку продукта, было 
принято решение определить уровень согласованности экспертов и для 
этого использовали коэффициент конкордации Кендалла. 

Коэффициент конкордации:  
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где n − число экспертов; m − число объектов экспертизы; S − сумма квадратов 
отклонений 

Полученный коэффициент конкардации равен 0,83 и находится в оп-
тимальном пределе, который равен 0,75≦W≦1, можем сказать, что экс-
пертная группа не расходится во мнениях, эксперты компетентны [2]. 

Вывод 
В результате исследований было выявлено, что оптимальным спосо-

бом гидратации горохового концентрата для дальнейшего использования 
является варка в течении 60 мин. При добавление горохового концентрата 
выход готовой продукции увеличивается. Отсюда можно сделать вывод, 
что добавление гидратированного горохового концентрата при термообра-
ботке уменьшает потери, а мясо индейки лучше удерживает влагу в про-
дукте. Физико-химические результаты выявили, что образцы с добавлени-
ем 5 % горохового концентрата (второй − 15,4 и пятый − 12,9,) и образцы с 
добавление 10 % горохового концентрата (третий − 16,4, шестой − 13,7) 
увеличили содержание белка, в отличии от контрольных (первый − 14,4, 
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четвертый − 12,1). По органолептической оценке больше понравился обра-
зец шестой с заменой части мясного сырья 10 % горохового концентрата, 
он по всем показателям лучше других.  
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