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Одной из самых актуальных проблем человечества остается проблема 

питания. Реализация Государственных программ «Стратегия формирования 

здорового образа жизни населения РФ на период до 2025 года» и «Стратегия 

повышения качества пищевой продукции в РФ до 2030 года», направленных 

на укрепление здоровья человека, его выносливости, работоспособности и 

продолжительности жизни сопряжена с возникновением в мире 

необходимости в разработке новых функциональных напитков и продуктов, 

способствующих укреплению организма, повышения его 

стрессоустойчивости, сопротивляемости заболеваниям, тем самым 

поддерживающих активность человека на протяжении более длительного 

времени. Внося в рецептуру растительные компоненты, мы расширяем 

ассортимент продукции и создаем новый продукт, который обладает 

определенными свойствами [1-10]. 

Целью нашей работы была разработка технологии получения мясных 

полуфабрикатов (котлет) с растительным сырьем для профилактического 

питания. Сырьем послужили: курица 2-ой категории, хлеб пшеничный, 

овсяное толокно, кабачок, вода, внутренний жир. 

Когда применяются кабачок и овсяное толокно возникает возможность 

обогатить продукт пищевыми волокнами, микро и макроэлементами, 

витаминами. 

Для улучшения пищевой и биологической ценности была изучена 

возможность внесения кабачка и овсяного толокна в котлеты рубленые из 

мяса кур для профилактического питания. 

Были рассмотрены образцы с заменой нормы вложения фарша из мяса 

кур и хлеба пшеничного на 25, 35, 45% кабачком и овсяным толокном 

соответственно. 

По органолептическим показателям все мясные полуфабрикаты 

удовлетворяли требованиям,применяемым к  полуфабрикатам из мяса 

птицы.Дегустация проводилась дегустационной комиссией, в состав которой 

входили преподаватели и сотрудники кафедры технологии продуктов 



питания и товароведения ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ. При максимальной 

оценке 5 баллов, разработанные котлеты имели от 4,5 до 4,7 балла. 

Технологическая схема производства котлет рубленых из мяса птицы с 

растительным сырьем для профилактического питания представлена на 

рисунке 1. 

Нами планируется проведение биохимических исследований на 

химический состав разработанных полуфабрикатов из мяса птицы и 

проводится полный комплекс микробиологических исследований. 

Таким образом, обобщив результаты научных исследований, можно 

сделать вывод, что разработка новых видов полуфабрикатов из мяса птицы 

актуальна в настоящее время ,так как из-за развития глобального 

экологического кризиса ,катастрофического загрязнения окружающей среды, 

снижения уровня потребления эссенциальных микроэлементов, витаминов, 

флавоноидов и других биологически активных веществ, повысился риск 

возникновения и развития у населения различных хронических заболеваний,  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1. Технологическая схема производства котлет рубленых из мяса 

птицы с растительным сырьем для профилактического питания. 

включая онкологические и кардиологические. А производство данных 

полуфабрикатов позволит восполнить дефицит важных нутриентов. 
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Annotation. The possibility of developing a technology for the production of semi-

finished meat products (cutlets) with vegetable raw materials for preventive 

nutrition is investigate. 
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