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Растущий уровень жизни населения в условиях дефицита белков 

животного происхождения обусловил интенсивное развитие новой 

идеологии в технологии мясопродуктов, заключающейся в оптималь-

ном комбинировании как мясных, так и немясных (прежде всего расти-

тельных) белоксодержащих пищевых компонентов для получения высо-

кокачественных и биологически полноценных продуктов питания [1]. В 

следствие чего производители уделяют особое внимание разработке 

многокомпонентных продуктов целевого назначения с высоким содер-

жанием витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон и других 

соединений, необходимых для организма человека.  

Данное направление включает разработку технологий, составле-

ние рецептур мясорастительных продуктов, включающих ингредиенты 

растительного происхождения с высоким содержанием белка, отра-

ботку способов внесения растительного сырья для улучшения функцио-

нальных свойств продуктов, а также обеспечения формирования орга-

нолептических характеристик готового продукта. 

Одним из перспективных источников высокобелкового раститель-

ного сырья является мука бобовых культур. Среди этой группы продук-

тов целесообразно выделить горох и нут, отличающиеся высоким содер-

жанием белка и характеризующиеся наличием всех незаменимых ами-

нокислот [2].  
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В связи с этим исследования, направленные на разработку техно-

логии генетически безопасных мясорастительных рубленых полуфабри-

катов с повышенной биологической ценностью, являются актуальными. 

Целью данного исследования являлось обоснование разработки ре-

цептуры и технологии производства рубленых полуфабрикатов повы-

шенной биологической ценности с использованием муки бобовых куль-

тур. 

В качестве основного сырья при производстве полуфабрикатов ис-

пользовали говядину и свинину, которые являются лидерами по массо-

вой доле белка и по содержанию витаминов группы В. 

Нутовая мука – продукт переработки нута. Эта мука представлена 

бежево-желтым порошком. В сухом (сыром) виде почти ничем не пах-

нет. Благодаря отсутствию глютена является прекрасной альтернативой 

пшеничной муке. В муке из нута содержатся пищевые волокна (диети-

ческая клетчатка), благодаря которым улучшается пищеварение и 

укрепляется иммунитет. А также содержатся сложные углеводы, амино-

кислоты и витамины – незаменимые элементы для полноценного и здо-

рового питания [3]. В продукте содержатся витамины группы В, вита-

мины А, С, Е, К и минеральные вещества (марганец, железо, медь, селен, 

цинк). Холин, входящий в состав продукта, способствует восстановле-

нию клеток печени, а селен выводит соли тяжелых металлов из орга-

низма.  

Исследования нормируемых показателей разработанного полу-

фабриката показали, что продукт полностью соответствует всем показа-

телям нормативной документации. Также разработанная рецептура руб-

леных полуфабрикатов свинины и говядины с нутовой мукой имеет ка-

лорийность 326 кКал, содержание клетчатки составляет 19,83 г, при 

этом продукт богат витаминами группы В, полностью удовлетворяя по-

требность в витамине В6. 

При исследовании экономической эффективности было выявлено, 

что применение немясных белковых пищевых ингредиентов раститель-

ного происхождения позволяет существенно повысить экономические 

показатели производства в результате снижения стоимости исходного 

сырья и увеличения рентабельности выработки продукции, позволяет 

сократить потери массы готовых продуктов после технологической об-

работки, повысить объем выпуска и расширить ассортимент высокока-

чественных продуктов питания. 

Таким образом, в результате проведенных исследований разрабо-

тана рецептура рубленого полуфабриката из говядины и свинины и ну-

товой мукой с высокими потребительскими свойствами. При исследова-

нии химического состава было определено, что данный продукт 
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обладает высокой биологической ценностью. Сумма незаменимых ами-

нокислот составляет 22 мг на 100 г белка, что превышает этот показатель 

на 2,1 % по сравнению с литературными данными. Использование нуто-

вой муки при производстве рубленых полуфабрикатов позволяет суще-

ственно увеличить рентабельность выпуска данной продукции. 
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Зефир – сахаристое кондитерское изделие; получаемое сбиванием 

фруктово-ягодного пюре с сахаром и яичным белком, с последующим 

добавлением студнеобразователя: пектина, агара или желатина. В каче-

стве добавок при производстве зефира применяются пищевые кислоты, 

эссенции, красители [1]. 

В настоящее время создаются новые научно обоснованные рецеп-

туры безопасных пищевых продуктов высокого качества и пищевой 

ценности для удовлетворения физиологических потребностей населе-

ния. Для этих целей целесообразно использовать натуральные расти-

тельные компоненты, например, такие как имбирь и лимон. 

Имбирь – это уникальное и в то же время универсальное растение, 

которое применяют везде: в кулинарии, в пищевой промышленности, в 

медицине. В пищу используется только его корень. Имбирь содержит 

1-3 % эфирных масел, значительное количество аминокислот: трипто-

фан, лизин, треонин, фенилаланин, метионин и валин, велико содержа-

ние минеральных соединений (7,25 %), а также витаминов А, С, В1 и В2 

[2]. 

Лимон принадлежит к семейству рутовых, подсемейству померан-

цевых и роду цитрусовых. В плодах лимона содержатся белки, жиры, 

сахара, органические кислоты (главным образом лимонная), 
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