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Введение

На протяжении нескольких последних лет тенденции российского рынка мясных изделий направлены на
обогащение их различными добавками растительного сырья. При этом главным условием производства
комбинированных мясных продуктов должно быть их взаимное обогащение и дополнение состава,
повышение пищевой ценности, улучшение органолептических показателей и т.д.
Важной стратегической задачей является также удовлетворение спроса населения безопасными,
полноценными, высококачественными продуктами питания. Из медицинских статистических данных
выявлено, что в связи с неблагоприятной экологической ситуацией примерно 60% населения необходимо
дополнительное и специальное питание.
Повысить пищевую и биологическую ценность мясных кулинарных изделий можно за счет внесения в
рецептуру различных растительных компонентов. Данное сырье подбирают, учитывая его химические и
физические свойства, аминокислотный состав, содержание витаминов, макро- и микроэлементов.
Ассортимент мясных кулинарных изделий расширяют путем замены части мясного сырья различными
ягодами, плодами, овощными, зерновыми и бобовыми культурами, а также другими, богатыми белком или
обладающими повышенной биологической ценностью растительными компонентами.
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Использование овощей, как составной части мясного фарша, обогащает изделия минеральными солями,
натуральными витаминами, углеводами, органическими кислотами и эфирными маслами в наилучших
соотношениях.
Различные зерновые, злаковые культуры являются источником растительного белка, полезных ферментов,
витаминов группы В. Их состав оказывает благоприятное действие на организм, регулирует работу органов
пищеварительной системы.
Именно поэтому исследования по применению нетрадиционных растительных компонентов для повышения
пищевой и биологической ценности, совершенствованию органолептических, функциональных и
технологических свойств и расширению ассортимента мясных кулинарных изделий является актуальным.
Целью исследования является разработка мясного фарша для мучных кулинарных изделий с добавлением
гречневой муки как источника клетчатки и пюре репы как источника растительного сырья. Объектами
исследований послужили: образцы мясного фарша с добавлением гречневой муки и пюре репы. В качестве
контрольного образца был взята рецептура №835 «Фарш мясной с луком» из Сборника рецептур блюд и
кулинарных изделий для предприятий общественного питания.
В данной работе будет разработано мучное кулинарное изделие из говяжьего фарша, обогащенного
растительными добавками.
Задачами данной работы являются:
- изучение, обобщение и анализ источников научной литературы;
- изучение влияния растительных компонентов на технологические и органолептические свойства
модельных образцов фаршей;
- определение оптимальной дозировки для внесения;
- подбор основного сырья для разработки фирменного блюда;
- обоснование и подбор растительного сырья для разработки;
- изучение пищевой ценности и химического состава разработанного изделия;
- разработка технологии изготовления мучного кулинарного изделия;
- разработка Технико-технологической карты на производство мучного кулинарного изделия на основе
разработанного фарша.

1. Литературный обзор

1.1 Тенденции развития производства комбинированных мясных продуктов с применением добавок из
растительного сырья

До сих пор в некоторых регионах России наблюдается значительный дефицит продуктов питания,
содержащих полноценный белок. В первую очередь это объясняется высокими ценами на мясо и мясные
продукты. В данной ситуации обеспечить белковый баланс можно путем комбинирования белков
растительного и животного происхождения. Также, проведенные исследования доказывают, что
употребление в пищу только животного или растительного белка имеет меньшую биологическую ценность,
нежели их смесь. Наилучшие результаты внесения растительного сырья наблюдаются в продуктах из
рубленного мяса, где компоненты находятся в измельченном состоянии.
Мясо и мясные изделия - важнейший продукт питания, т.к. в нем содержится большинство необходимых
для организма человека питательных веществ. Пищевая ценность мяса обусловлена вкусовыми качествами,
энергетическим содержанием, оптимальным соотношением белков, жиров, витаминов, минеральных
веществ, а также высокой их степенью усвоения, Содержание биологически активных и экстрактивных
веществ, жиров, формирующих вкус и аромат мяса, стимулирующих секреторную функцию
пищеварительной системы увеличивает его пищевую ценность.
Растительное сырье – источник биологически активных веществ, которых нет в составе мяса, содержит
клетчатку, пектиновые вещества, полезные микро- и макроэлементы.
Внесение растительных компонентов в состав мясных продуктов обогащает их функциональными
ингредиентами, повышает усвояемость, и дает возможность получить продукты, которые соответствуют
физиологическим нормам питания.
Производство продуктов, сочетающих мясо и растительное сырье при условии сочетания функциональных



и технологических свойств, позволяет получать продукты, обладающие повышенной биологической
ценностью, улучшенными органолептическими показателями, и, что не маловажно, снижает себестоимость
готового продукта.
Рубленые мясные полуфабрикаты (фарши), изготовленные по традиционной технологии, обладают
достаточно высокой пищевой и биологической ценностью, однако их состав не обеспечивает возможности
сбалансированного и профилактического питания.
В свою очередь, комбинированные мясорастительные продукты, изготовленные с сочетанием
растительного и животного сырья, имеют высокую биологическую ценность, сбалансированный
аминокислотный, витаминный и минеральный состав. Что не маловажно, у них отличные
органолептические показатели, повышенный выход по сравнению с традиционной технологией, хорошее
усвоение человеческим организмом. Их применение способствует рациональному использованию ресурсов -
мясного и растительного сырья, они экономичны.
В данной работе проведенные исследования по разработке комбинированного мясорастительного фарша
разбиты на три этапа:
- на первом этапе произведен выбор, теоретическое описание составных частей рецептуры, здесь будут
описано мясное сырье, произведено обоснование выбора овощного и растительного сырья, их взаимосвязь;
- на втором этапе проведены практические исследования, в процессе которых будет выбрано оптимальная
дозировка внесения овощного и растительного компонента, изучены свойства полученного продукта,
составлена технологическая схема его производства, произведен опрос с целью изучения потребительского
спроса;
- на третьем этапе исследований будет проведена комплексная оценка полученного продукта, изучение его
характеристик и свойств.
Этапы исследования схематично представлены на рисунке 1.
1. Этапы исследования

1.2 Использование растительного сырья в производстве мясорастительных продуктов

Исследования по внесению различных растительных добавок ведутся достаточно большой промежуток
времени, как в нашей стране, так и за рубежом. Давно известны ставшие классическими рецептуры и
технологии мясорастительных фаршей, в рецептуре которых используется достаточно традиционное
растительное сырье - лук, капуста, различные крупы, хлеб, чеснок, картофель, соя, морковь, зелень и др.
Например, в рецептуру полуфабрикатов из рубленного мяса «Котлеты с капустой» входит говяжье мясо
котлетное, свинина жилованная жирная, капуста свежая белокочанная, репчатый лук свежий, крупа
манная; яичные продукты, соевый изолят, панировочные сухари, соль и специи. Технология приготовления
не отличается от традиционной, изменения внесены в отдельные этапы, касающиеся добавления
растительных компонентов.
Широко применяется рецептура производства мясорастительных котлет, с входящими в состав вареными
крупами - рисовой или перловой, гидратированного соевого изолята или текстурата и другими,
традиционными компонентами. Данный способ приготовления имеет отличие в подготовке вносимых
компонентов – варка крупы и гидратация соевого белка.
Существует способ производства рубленного полуфабриката из мяса, в состав которого входит свинина
жилованная полужирная, мясо птицы механической обвалки, лактулоза, мука соевая текстурированная,
сухари панировочные, хлеб из пшеничной муки, куриные яйца, чеснок, лук репчатый, соль и специи.
Другое необычное растительное сырье, которое предлагается для использования в рецептурах рубленых
полуфабрикатов - морская капуста, пивная дробина, шрот из семян расторопши, ревень, кабачки, тыква,
кабачки, изюм, топинамбур, столовая свекла, листья мать-и-мачехи и др.
Помимо растительных компонентов, в состав рубленых полуфабрикатов предлагают вводить различные
функциональные добавки, позволяющие их позиционировать, как продукты для диетического питания.
Например, в полуфабрикаты, помимо мясного сырья, предложено вносить вареные зерна нута, йодказеин,
кислоту аскорбиновую, соевую белковую или пшеничную клетчатку, отруби, различные масла – соевое,
льняное, масло «Carotino», янтавит, минеральный кальциевый обогатитель, , лечебно- профилактическую
соль.. В качестве мясного сырья возможно использование мяса птицы или мяса котлетного говяжьего, с
добавлением свинины.
Предложена рецептура и технология приготовления полуфабрикатов рубленых — котлет с морской
капустой «Диета». В их составе - говядина 1 сорта, свинина полужирная, порошок яичный, морская капуста,



репчатый лук, панировочные сухари, вода, соль и специи. Отличительная особенность предлагаемого
способа - подготовка высушенной морской капусты перед использованием в составе фарша. Ее сначала
тщательно промывают, удаляя посторонние примеси и песок, затем гидратируют в течение нескольких
часов в холодной воде в соотношении 1:10 с периодической заменой воды. Затем капусту дважды
измельчают в мясорубке с диаметром отверстий решетки 2–3 мм.
Очень необычный способ обогащения рубленых полуфабрикатов – добавление пивной дробины. Пивная
дробина – побочный продукт пивоварения, остатки ячменного сырья после выработки пивного сусла. Перед
использованием ее предварительно замачивают для набухания и вносят при составлении фарша до 30% к
общей массе сырья. Применение этого способа расширяет ассортимент рубленых полуфабрикатов,
позволяя существенно сэкономить на растительном и животном сырье.
Новаторский подход к производству мясных рубленных полуфабрикатов предлагают авторы разработки
рецептуры с использованием биологически активной добавки «Шрот из расторопши». В состав фарша
входит соевая текстурированная мука, обычная соевая мука, соевая клетчатка, подсолнечное масло, масло
«Carotino» или «Веторон 2», соль, специи, вода. В качестве мясного сырья предлагают использовать конину
или конину с добавлением баранины либо мяса птицы. Данные полуфабрикаты рекомендованы для
профилактического питания при заболеваниях печени.
Существует разработка с внесением в фарш популярной овощной культуры – листьев ревеня. Помимо
мясного сырья в состав фарша входят лук, изюм, чеснок, перец черный молотый, соль, Готовый фарш
помещают в предварительно подготовленные листья ревеня.
По такой же схеме предложено изготавливать голубцы, но вместо капустных листьев фарш заворачивают в
бланшированные свежие или засоленные листья мать-и-мачехи.
Применение растительных компонентов повышает пищевую и биологическую ценность мясных фаршей и
изделий из них, хорошо усваиваются организмом, позволяет расширить ассортимент, а использование
недорогих отечественных овощных культур дает возможность производить их круглогодично.

1.2 Характеристика входящего в состав фарша сырья (химический состав, пищевая и биологическая
ценность)

1.2.1 Тканевый состав мяса

Основным продуктом переработки скота и птицы является мясо. В про-мышленных условиях мясом
называют мясную тушу содержащую мышечную ткань с другими, прилегающими к ней тканями и
образованиями.
В состав мяса входят следующие ткани: мышечная, соединительная, кост¬ная и жировая. Количественное
соотношение тканей в туше для говядины и свинины показано в таблице 1.

Таблица 1 – Примерное соотношение тканей в мясе говядины и свинины (% к массе разделанной туши)
Ткань Говядина Свинина
Мышечная 57-62 39-58
Жировая 3-16 15-45
Соединительная 9-12 6-8
Костная и хрящевая 17-29 10-18

Соотношение перечисленных тканей колеблется в широких пределах и зависит от вида скота, породы,
упитанности, пола, возраста животного, спосо¬бов откорма, функциональной деятельности
соответствующей части тела жи¬вотного и т.д.
Качество мяса зависит от соотношения входящих в его состав тканей и образований с учетом химического
состава [9, 10].
Мышечная ткань
Мышечная ткань представляет собой сочетание клеток (мышечных воло¬кон) с неклеточной структурой
(межклеточным веществом). Основной состав¬ной частью мышечной ткани являются мышечные волокна,
покрытые плотной оболочкой – сарколеммой. Под ней находится саркоплазма, в которой расположены
нитеобразные миофибриллы и ядро. Мышечные волокна с помощью со¬единительнотканных прослоек
слагаются в первичные мышечные пучки, объ¬единяющиеся в более крупные вторичные пучки. Мышечные
волокна и соединительнотканные прослойки образуют каркас ткани. Промежутки каркаса заполнены



тканевой жидкостью, представляющей собой коллоидный раствор составных частей мяса.
Прочность каркаса и структуры в целом опреде¬ляет структурно-механические свойства мяса (прочность
на срез и разрыв, упругость, пластичность, вязкость и др.). Крупные пучки высшего порядка со¬ставляют
мускулы.
Хорошо освобожденная от других тканей и образований мышечная ткань животных содержит (в %): воды –
70-75, сухого остатка – 25-30, в том числе белковых веществ – 18-22.
В состав миофибрилл входят белки актин, миозин, их комплексное соединение актомиозин; в состав
саркоплазмы – миоген, глобулин-Х, миогло¬бин; в состав сарколеммы – коллагеноподобный белок.
Минеральный состав мышечной ткани разнообразен. Особенно много содержится калия и фосфора.
Минеральные вещества находятся в растворен-ном состоянии, а также в связанной с белками форме. Для
активной деятельно¬сти мышц в процессах сокращения и расслабления важную роль играют каль¬ций,
калий и магний.
В составе мышечной ткани имеются почти все водорастворимые витамины, кроме витамина С. Мышечная
ткань является важнейшей составной частью мяса, обладающей наибольшей питательной ценностью и
высокими вкусовыми достоинствами [11, 12].
Соединительная ткань
Соединительная ткань состоит в основном из коллагеновых и эластино-вых волокон, соотношение которых
определяет ее прочность и упругость. В коллагеновых волокнах содержится преимущественно белок
коллаген, в эла-стиновых волокнах – в основном белок эластин. Чем больше в мясе содержится
соединительной ткани, тем меньше пищевая ценность мяса и тем больше его жесткость.
Жировая ткань
Жировая ткань представляет собой разновидность рыхлой соединитель¬ной ткани. Учитывая, что
калорийность жиров приблизительно в 2 раза выше, чем белков или углеводов, жир, входящий в состав
мяса, в значительной сте¬пени влияет на его калорийность. В кишечнике человека жиры способствуют
всасыванию жирорастворимых витаминов [13].
Пищевая ценность жировой ткани в основном определяется свойствами содержащихся в ней жиров. Свиной
жир вследствие низкой температуры плав¬ления усваивается лучше, чем говяжий, содержит больше
полиненасыщенных жирных кислот, не синтезируемых в организме человека.
Отложение жира в той или иной части туши зависит от возраста и продуктив¬ности животных. У скота
мясных пород жир откладывается главным образом в мускулатуре; у рабочего скота – в брюшной полости и
в подкожной клетчатке. Наиболее ценным считается мясо молодых правильно откормленных животных с
хорошо развитой мышечной тканью и умеренным, равномерно распределен¬ным жиром, что соответствует
использованию мяса в производстве колбасных изделий от скота высшей категории [14].
Костная ткань
Костная ткань является также разновидностью соединительной ткани. Кость имеет коллагеновые волокна
и сильно развитое межклеточное (основное) вещество, в состав которого входит большое количество
минеральных веществ, в том числе фосфорнокислый и углекислый кальций.
Пищевая ценность костей определяется в основном количеством ценных в пищевом отношении веществ
(жира, экстрактивных веществ, коллагена), переходящих при варке мяса в бульон [15].
Влияние тканевого состава мяса на его качество
Преобладающей в мясной туше является мышечная ткань, содержание которой колеблется в пределах 50-
70 % от массы мясной туши; жировой ткани – 20-40 %; соединительной – 9-13 % в задней части туши, 13-25
– в передней части туши. В среднем у скота жирной упитанности соединительная ткань со¬ставляет около
10 %, у тощей – около 14-15 %.
В говяжьей туше кости содержатся от 21 до 32 % в зависимости от упитанности; в свиных тушах – 5-9 %
[16].
С повышением упитанности увеличивается количество жировой ткани и уменьшается количество костей.
Количество костей больше всего в говяжьих тушах, самое меньшее количество – в свиных.
Количество соединительной и костной ткани увеличивается с возрастом. У взрослого скота соединительная
ткань более плотная, чем у молодых живот¬ных, так как с возрастом начинается интенсивный рост
коллагеновых и эласти¬новых волокон. В свиных тушах соединительная ткань более мягкая, чем в
го¬вяжьих [17].
Функционально-технологические свойства мяса
Одними из важных функционально-технологических свойств мясного
сырья являются водосвязующая и эмульгирующая способности мяса.



1.2.2 Водосвязующая способность мяса

В тканях животного организма вода выступает наравне с другими состав¬ными частями мяса. Содержание
влаги в мясе и формы связи ее с основными компонентами определяют структурно-механические и
некоторые другие свой¬ства продукта, а также его качество и выход.
Водосвязующая способность мяса является одним из важнейших функционально- технологических свойств
мяса.
Вода, входящая в состав неразрушенных тканей мяса неоднородна по фи¬зико-химическим свойствам и
роль её неодинакова. Различают две формы воды – связанную и свободную.
Связанная вода активно удерживается главным образом белковыми веще¬ствами и другими компонентами
клеток и тканей. Около 70 % воды ассоцииру¬ется с белками миофибрилл, определяя их пространственную
конфигурацию и функциональную деятельность. Связанная вода характеризуется рядом специ¬фических
свойств:
- более низкой точкой замерзания;
- меньшим объемом;
- неспособностью растворять вещества, инертные в химическом отноше¬нии.
Свободная вода – это вода не связанная с составными частями мяса. Она служит растворителем для
органических и минеральных веществ. Такая вода замерзает при 0 °С и легко удаляется из ткани за счет
осмотического давления.
Вода в мясе удерживается несколькими формами связи отличающимися энергией связи (свободной
энергией обезвоживания). Химическое связывание влаги происходит в строго определенных молекулярных
соотношениях при хи¬мической реакции (гидратации).
Используемые в мясном производстве технологические воздействия не влияют на эту наиболее прочную
форму связи влаги [18, 19, 20].
Адсорбционная влага – это часть воды, которая удерживается в мясе за
счет сил адсорбции главным образом белками. В результате электростатиче-ских сил притяжения между
диполями воды и гидрофильными центрами бел-ковой глобулы молекулы воды фиксируются на
поверхности белка, образуя
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