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Одесская национальная академия пищевых технологий 
 

Рубленые полуфабрикаты вырабатывают с использованием в рецептурах всех видов 
мяса — говядины, свинины, птицы. Чаще всего используют мясо птицы, и не только за более 
низкую стоимость, но и из-за его свойств. 

Мясо птицы по химическому составу и качественным характеристикам соответствует 
требованиям диетического питания. Так, например, мясо бройлеров относят к постным и 
низкокалорийным диетическим продуктам. Однако из мяса птицы наибольшее внимание 
уделяется использованию мяса сухопутной птицы и значительно меньшее — мясу водопла-
вающей птицы. Это связано с некоторыми отличиями химического состава этих видов сырья 
(табл. 1). 

Таблица 1 — Химический состав мяса птицы 

Вид мяса птицы 
Массовая доля, % 

белков жиров 
минеральных 

веществ 
воды 

Цыплята бройлеры 18,7 16,1 0,9 63,8 
Утки 2 категории 17,2 24,2 1,1 56,7 
Гуси 2 категории 15,2 39,0 0,8 54,4 

Данные табл. 1 демонстрируют, мясо водоплавающей птицы содержит меньше белко-
вых веществ и отличается повышенным содержанием жира. В жире уток и гусей большой 
удельный вес занимают масляная и линолевая кислоты, что повышает биологическую цен-
ность этих видов птичьего мяса. Учитывая полезность мяса водоплавающей птицы, были 
проведены исследования по установлению возможности его использования для расширения 
ассортимента рубленых полуфабрикатов для здорового питания. 

Современная тенденция в области совершенствования структуры питания направлена 
на создание ассортимента продуктов, сбалансированных по химическому составу или обо-
гащенных биологически активными веществами. В этой связи анализ рецептуры рубленых 
полуфабрикатов показал несоответствие соотношения в продукте белков животного и расти-
тельного происхождения по сравнению с рекомендуемыми для здорового питания. Учитывая 
это, в продукт вносили добавку, содержащую растительный белок. В качестве такой добавки 
была выбрана масса, полученная из водоросли спирулины. 

Спирулина — это микроводоросль. Во всем мире спирулину считают продуктом бу-
дущего, потому что в ней есть практически все, что требуется человеческому организму. 
Концентрация белка в спирулине больше, чем в любом растении и составляет 60…70 %. 
Спирулиновый белок необходим человеку при повышенной утомляемости, сниженной рабо-
тоспособности, большой физической и умственной нагрузках. 

Ассортимент полуфабрикатов с использованием растительного сырья достаточно об-
ширен, но мясных полуфабрикатов с использованием мяса водоплавающей птицы и микро-
водоросли спирулины на рынке Украины нет. На кафедре технологии мяса, рыбы и морепро-
дуктов Одесской национальной академии пищевых технологий были проведены исследова-
ния по разработке рецептуры рубленых полуфабрикатов с внесением спирулины. Разрабо-
танные продукты предназначены для здорового питания людей разных возрастных групп. 

Считают, что больший эффект на организм оказывают растворы спирулины, в кото-
рых сохраняются все ее начальные свойства в «живом виде». В этой связи для проведения 
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исследований был использован концентрированный раствор спирулины в виде спирулино-
вой массы (СМ). Характеристика СМ представлена в табл. 2. 

Таблица 2 — Характеристика спирулиновой массы 

Наименование показателя Характеристика 
Внешний вид Тонко измельченная масса 
Цвет Ярко зеленый 
Запах Без специфического 
Консистенция Мягкая 
Массовая доля влаги, % 62 

Сочетание в одном продукте растительного и животного сырья связано с изменением 
его технологических свойств и органолептических показателей. Поэтому при разработке ре-
цептуры рубленых полуфабрикатов с использованием мяса водоплавающей птицы и спиру-
линовой массы, необходимо было установить влияние добавки на органолептические и 
функционально-технологические свойства мясной фаршевой системы и определить рацио-
нальное количество ее введения. 

Для установления влияния растительной добавки — спирулиновой массы — на функ-
ционально—технологические свойства мясных фаршевых систем готовили модельные об-
разцы, в качестве которых использовали мясо водоплавающей птицы, в частности, мясо уток 
2 категории упитанности. Модельные образцы готовили по следующей схеме: мясо уток из-
мельчали на волчке с диаметром отверстий выходной решетки 2…3 мм. В образцы, кроме 
контрольного, вносили спирулиновую массу от 0 до 5 % с шагом 1. После тщательного пе-
ремешивания образцы выдерживали 15 минут для перераспределения компонентов по объе-
му. Затем в образцах устанавливали изменение содержания массовой доли влаги, водоудер-
живающей способности, рН, определяли изменение консистенции фарша по значениям пре-
дельного напряжения сдвига и величину потерь при термообработке. 

Исследования показали, что внесение спирулиновой массы в модельные мясные фар-
ши из мяса уток приводит к увеличению в них массовой доли влаги, что объясняется внесе-
нием ее со спирулиновой массой и перераспределением в объеме образцов. Водоудержи-
вающая способность (ВУС) опытных образцов снижается, что связано с повышением в них 
влаги при добавлении СМ. Снижение ВУС способствовало увеличению потерь массы фар-
шей при термообработке. Консистенцию образцов определяли пенетрометром с использова-
нием конического индентора. Было отмечено, что консистенция модельных образцов, при 
внесении СМ, размягчается. 

Анализируя полученные данные, был сделан вывод, что спирулиновая масса посте-
пенно приводит к разрушению мясных фаршевых систем и снижению их функционально—
технологических свойств. Величину максимально допустимого количества СМ, которое 
можно вносить в мясной фарш рубленых полуфабрикатов, определяли по изменению орга-
нолептических показателей готовых рубленых полуфабрикатов. Для этого готовили кон-
трольные и опытные образцы по рецептуре котлет утиных. В рецептуру опытных образцов 
вносили СМ от 1 до 5 % с шагом 1. 

По полученным результатом было установлено, что наиболее рационально, без прак-
тического снижения органолептических показателей, в рецептуру рубленых полуфабрикатов 
можно вносить до 4 % спирулиновой массы. По результатам исследований была разработана 
рецептура котлет «Утиные оригинальные». 

Таким образом, был сделан вывод, что в рецептуру рубленых полуфабрикатов из мяса 
водоплавающей птицы можно вносить до 4 % спирулиновой массы. Это обогащает продукт 
растительным белком и приближает соотношение белков животного и растительного проис-
хождения к рекомендуемому. 
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