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Введение. Повышение употребления продуктов растительного и животного происхождения 
частично решило проблему снижения дефицита ряда ценных пищевых веществ, что привело к 
значительному улучшению структуры и культуры употребления пищи в стране. Несмотря на вы-
шеизложенное, актуальной задачей остается обеспечение адекватной биодоступности микрону-
триентов пищи человека [6].

Анализируя пищевой состав суточного рациона среднестатического жителя Приволжского 
федерального округа установили, что употребление с пищевыми продуктами недостаточного ко-
личества витаминов, в том числе β-каротина, витаминов групп А и В, включая фолиевую и панто-
теновую кислоты, а также кальция, магния, йода и селена может привести к снижению интеллек-
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туальных способностей, иммунитета, развитию остеопороза и анемии, патологий эндокринной 
системы [6].

Характерной чертой для рациона питания большинства населения в Саратовской области яв-
ляется снижение полноценных белков, минеральных веществ и пищевых волокон.

В связи с вышеизложенным, решением обозначенных проблем может стать разработ-
ка продуктов функциональной направленности из мясного сырья с введением в рецептуру 
пищевых волокон и антиоксидантов, конечными характеристиками которых будут высокие 
санитарно-гигиенические, функционально-технологические и  медико-биологические пока-
затели.

В настоящее время ученые обратили внимание на антиоксиданты, которые за счет включения 
в процесс автоокисления различных пищевых продуктов, образуют стабильные промежуточные 
соединения и блокируют цепную окислительную реакцию. Антиоксиданты обеспечивают очи-
щение организма человека от молекул, целостность которых была нарушена свободными ради-
калами [1, 7].

Целью научных исследований являлась оптимизация рецептуры колбас для жарки из мяса 
индейки, обогащенных антиоксидантными веществами и пищевыми волокнами с экструзионной 
обработкой.

Задачи научных исследований: анализ потребительских предпочтений жителей г. Саратова 
в отношении мясных полуфабрикатов, в том числе и потребности в разрабатываемом продукте; 
оценка технологических свойств ликопина и его влияния на фаршевые системы; обоснование 
рецептуры купат «Летних» функциональной направленности из мяса индейки, обогащенной ра-
стительными компонентами, на основе научного исследования фаршевых систем и готового про-
дукта, подвергнутого кулинарной обработке.

Такие группы веществ, как антиоксиданты и консерванты, предназначены для пролон-
гации сроков хранения пищевой продукции. Консервирующие вещества реализовывают эту 
функцию за счёт подавления развития патогенной микрофлоры. Механизм действия антиок-
сидантов основан на их способности прерывать реакцию самоокисления компонентов пище-
вых продуктов, и даже в небольшом количестве (0,01–0,001 %) антиоксиданты уменьшают 
скорость окисления.

Природа механизма действия антиоксидантов обосновывает их использование в качестве пи-
щевых добавок с целью уменьшения порчи пищевых продуктов. Ликопин является одним из 
самых ценных антиоксидантов. Профилактические свойства ликопина обусловлены снижением 
риска заболеваний сердечно – сосудистой системы, замедлением развития онкологических про-
цессов, профилактическим действием на атеросклероз, повышением иммунитета, улучшением 
общего состояния организма [7, 8].

Применение антиоксидантов в мясных продуктах, в частности таких как ликопин, влечет за 
собой ряд положительных возможностей для улучшения функционально-технологических и са-
нитарно-гигиенических свойств мясных продуктов:

разработка мясных полуфабрикатов, содержащих лик опин с пролонгированным сроком хра-
нения, за счет его способности ингибировать окисление жиров в продуктах;

стабилизация показателей микробиологической безопасности мясных полуфабрикатов в 
процессе хранения и транспортировки, посредством противогрибковых и антибактериальных 
свойств введенных доз антиоксидантов;

введение ликопина в рецептуру колбасок для жарки в качестве натурального красителя с це-
лью улучшения цвета и товарного вида купат, а также создания безнитритных мясных продуктов, 
востребованных в детском и диетическом питании [5].

Растительное сырье богато как минеральными, так и биологически активными веществами: 
полифенолами, антоцианами, фитонцидами, изофлавонами, то есть веществами, участвующими 
в обменных процессах организма, обеспечивающих аспекты биорегуляции и стимуляции физио-
логических функций организма, при этом проявляющих антиоксидантное воздействие [3].

Таким образом, актуальной задачей становится использование растительных компонентов, та-
ких как экструдированная овсяная крупа при производстве колбас для жарки с целью повышения 
качества, обогащения рецептуры эссенциальными компонентами, улучшения технологических, 
текстурных и микроструктурных свойств готового продукта.
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Экструзионная обработка овсяной крупы положительно влияет на ее энергетическую цен-
ность, тем самым увеличивая биодоступность пищевых веществ, обезвреживает готовые про-
дукты от опасных микроорганизмов, улучшает его запах и цвет, а также увеличивает срок хра-
нения [9, 10].

В связи с вышесказанным, перспективными и актуальными являются тенденции создания но-
вых мясных продуктов с растительными компонентами и антиоксидантами полифункционально-
го действия с частичной заменой мясного сырья и усовершенствованием рецептуры и технологи-
ческого процесса [2].

Методика исследований. С целью расширения ассортимента мясных полуфабрикатов фун-
кциональной направленности была разработана рецептура и технология приготовления полу-
фабриката мясорастительного «Купаты летние». В состав исследуемого мясного полуфабриката 
были включены мясо птицы, экструдированные овсяные хлопья, ликопин.

Колбаски для жарки или купаты, стали одними из самых широко потребляемых в сегменте мя-
сных полуфабрикатов. Купаты пользуются стабильно высоким спросом у покупателей в период 
шашлычного весенне- летнего сезона, поскольку полуфабрикаты изготовлены из натурального 
мясного сырья, не требуют сложного приготовления, при этом зачастую используется высокока-
чественная и технологичная упаковка, гарантирующая сохранение свежести продукта.

Объектами исследования в работе явились 6 опытных модельных образцов фарша купаты 
«Летние» массой 30 г и готового продукта подвергнутого тепловой обработке (табл. 1).

Таблица 1

Исследуемые рецептуры колбас для жарки, на 100 кг продукта

Сырье, кг Р1 Р2 Р3 Р4 Р5 Р6
Мясо индейки 45 30 30 25 40 35
Мясо цыпленка-бройлера 45 30 30 25 40 35
Шпик 10 10 10 10 10 10
Овсяная крупа – 30 30 40 10 20
Ликопин 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5

* В рецептуре 3 вместо овсяной крупы использовалась экструдированная овсяная крупа.

Согласно рекомендуемому уровню употребления ликопина (5-10 мг в сутки) были проведены 
микробиологические исследования образцов фарша при введении ликопина фарш в количестве 
6,5 мг (табл. 2).

Таблица 2

Микробиологические показатели фарша

Образец
МАФАнМ 

КОЕ/г, 
не более

Масса продукта, г, в которой не допускается наличие Дрожжи 
и плесени 

мг/кг, не более
БГКП (колиформы) S.aureus Сальмонеллы Proteus

По техническому регламенту 5×103 0 0 0 0 500
На 2-е сутки 1,2×103 0 0 0 0 0
На 6-е сутки 2,5×103 0 0 0 0 0

Были проведены исследования рН образцов фаршей, в том числе контрольного образца, все 
результаты находятся в пределах нормы и отвечают требованиям стандартов (рис. 1).

В исследуемых образцах фарша, приготовленных в соответствии с рецептурой, было проведе-
но исследование их влагосвязывающей способности (рис. 2).

Результаты исследований. Установлено, что влагосвязывающая способность опытных 
образцов фарша купат растет по мере увеличения количества растительного компонента, в связи 
с чем наиболее оптимальным из образцов является образец 3.

Данные экспериментов по изучению текстуры фаршевой системы показали, что эксперимен-
тальные образцы фарша обладают сопоставимыми значениями адгезии от 11,2 до 13,6, что позво-
ляет говорить о качественной структуре фарша содержащего овсяную крупу в экструдированном 
виде. Химический состав разрабатываемых рецептур представлен в табл. 3.

Киселева И. С., Горбунова Н. В., Кизиева А. С., 2023
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Рис. 1. Изменение уровня рН в исследуемых образцах фарша 
в зависимости от количества овсяной крупы

Рис. 2. Динамика роста влагосвязывающей способности 
в исследуемых образах фаршевых систем

Таблица 3

Нутрициологический потенциал фаршевых композиций, обогащенных ликопином и овсяной крупой

№ образца Вода, г Белок, г Жир, г Углеводы, г Зола, г Энергетическая ценность, ккал
Р1 49,58 15,6 18,6 0 3,0 243,85
Р2 44,65 16,22 17,31 20,25 3,1 293,2
Р3 48,24 16,22 17,31 20,25 3,2 293,2
Р4 45,38 15,23 16,89 27,0 2,6 309,65
Р5 36,25 17,7 18,2 6,25 2,2 260,3
Р6 39,68 17,0 17,8 13,5 2,0 276,75

Заключение. Проведенные исследования имеют большую научно-практическую ценность. 
На базе сбора и анализа литературных данных, теоретических обобщений и экспериментальных 
исследований была исследована, аргументирована и апробирована возможность создания кол-
бас для жарки функциональной направленности из мяса идейки с растительными компонентами 
(экструдированная овсяная крупа, ликопин); использованы антиоксидантные свойства ликопина, 
как ингибитора патогенной микрофлоры, а также проведена оценка оптимальных параметров 
окрашивания фарша при помощи данного пигмента.

На основе экспериментальных исследований разработаны оптимальные рецептуры купат из мяса 
индейки, обогащенных ликопином и пищевыми волокнами, потребительские характеристики и са-
нитарно-гигиенические показатели которых находятся на высоком уровне; определены оптимальные 
сроки хранения мясорастительных купат с ликопином и дана комплексная оценка их качества;

Разработана и научно обоснована рецептура полуфабриката функциональной направленности 
из мяса индейки «Купаты летние», обогащенных растительными компонентами.

Киселева И. С., Горбунова Н. В., Кизиева А. С., 2023



183

10
2023



183

Таким образом, усовершенствование рецептуры мясных полуфабрикатов с введением в нее 
ликопина и растительных ингредиентов, позволит частично решить актуальную проблему де-
фицита антиоксидантов и пищевых волокон в рационе питания людей, что повлечет за собой 
повышение уровня адаптационной защиты организма к воздействию неблагоприятных факторов 
окружающей среды на организм человека и снижение риска развития ряда опасных заболеваний, 
в том числе и онкологических.
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