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Аннотация. В статье представлены данные по разработке рецептуры и 
технологии производства мясорастительного полуфабриката для геродиетиче-
ского питания. Объектами исследований являлись образцы мясорастительных 
полуфабрикатов из мяса косули с добавлением тыквенного пюре. На основа-
нии проведенного органолептического анализа, для дальнейших исследований 
выбран образец с включением в рецептуру 25 % тыквенного пюре к массе мяс-
ного сырья. С учетом поставленных задач разработана технология производ-
ства мясорастительного полуфабриката. 
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Abstract. The article presents data on the development of a formulation and 
technology for the production of meat and vegetable semi-finished products for 
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herodietic nutrition. The objects of research were samples of meat-growing semi-
finished products from roe deer meat with the addition of pumpkin puree. Based on 
the conducted organoleptic analysis, a sample was selected for further research with 
the inclusion of 25% pumpkin puree by weight of meat raw materials in the formu-
lation. Taking into account the tasks set, a technology for the production of meat and 
vegetable semi-finished products has been developed. 
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Введение. В настоящее время приоритетной задачей геронтологии стано-

вится увеличение периода активного долголетия и повышение качества жизни 

пожилых людей. Важным условием долголетия и сохранения здоровья явля-

ется правильное питание. 

Основные принципы геродиетики включают энергетическую сбалансиро-

ванность питания с фактическими энергозатратами организма человека; соот-

ветствие химического состава пищи возрастным изменениям обмена веществ; 

сбалансированность рационов по всем незаменимым факторам питания; ис-

пользование легкоусвояемых продуктов [1]. В этой связи, разработка техноло-

гии пищевых продуктов геродиетического профиля является актуальным [2]. 

Цель исследования – разработать рецептуру и технологию производ-

ства мясорастительного полуфабриката для геродиетического питания 

(котлеты, биточки, шницели «Дальневосточные»). 

Задачи исследования: разработать рецептуру и технологию мясорасти-

тельного полуфабриката с применением мяса косули и тыквенного пюре; про-

вести органолептическую оценку качества готового продукта; определить оп-

тимальное соотношение ингредиентов. 
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Объекты и методы исследований. Объектами исследований выступают 

лабораторный образец (контроль), приготовленный по стандартной рецептуре 

и технологической схеме; опытные образцы полуфабрикатов с внесением 20; 

25 и 30 % тыквенного пюре к массе мяса косули. Для приготовления тыквен-

ного пюре использовали тыкву сорта «Россиянка», зарегистрированного в гос-

ударственном реестре селекционных достижений. 

Органолептические показатели определяли после проведения тепловой 

обработки, по пятибалльной шкале в соответствии с ГОСТ 31986–2012 

«Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества 

продукции общественного питания». Значения показателей сравнивали со зна-

чениями, установленными государственными стандартами и техническими 

регламентами. С целью визуализации результатов проведения оценки каче-

ства исследуемых образцов применяли метод построения профилограмм. 

Разработку рецептуры на мясорастительные полуфабрикаты проводили 

по требованиям ГОСТ 32691–2014 «Услуги общественного питания. Порядок 

разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях обществен-

ного питания». 

Результаты исследований. На первом этапе исследований проведена 

разработка рецептур мясорастительных полуфабрикатов из мяса косули с 

добавлением тыквенного пюре (табл. 1). При разработке рецептуры опытных 

образцов за основу была принята стандартная рецептура № 416 «Котлеты, би-

точки, шницели», в которой мясо говядины (свинины, телятины, баранины) 

было заменено на мясо косули. Кроме того, в состав рецептуры опытных об-

разцов было включено тыквенное пюре в количестве 20; 25 и 30 % к массе 

мясного сырья (образцы № 1, № 2 и № 3). 

Далее была разработана технология мясорастительного полуфабри-

ката из мяса косули с добавлением тыквенного пюре – котлеты, биточки, шни-

цели «Дальневосточные». 
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Таблица 1 – Рецептура мясорастительных полуфабрикатов из мяса косули с 
добавлением тыквенного пюре 

В граммах 

Наименование 
сырья 

Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 
масса 
брутто 

масса 
нетто 

масса 
брутто 

масса 
нетто 

масса 
брутто 

масса 
нетто 

Мясо косули 103 75 100 72 100 72 
Пюре из тыквы 21 20 25 25 30 30 
Молоко 2,5 %  24 24 20 20 18 18 
Хлеб 
пшеничный 18 18 18 18 15 15 

Соль пищевая 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Выход (масса 
полуфабриката) – 135 – 135 – 135 

 
Для приготовления пюре, тыкву очищают от корки, нарезают на крупные 

куски и бланшируют в течение 10 минут. Плотную часть протирают до одно-

родной массы. Измельченное мясо косули соединяют с хлебом, замоченным в 

молоке; добавляют тыквенное пюре и соль; перемешивают и вторично пропус-

кают через мясорубку. 

Из котлетной массы формуют изделия овально-приплюснутой формы с 

заостренным концом (котлеты), или кругло-приплюснутой формы толщиной 

2,0–2,5 см (биточки), или плоскоовальной формы толщиной 1 см (шни-

цели) (рис. 1). Изделия варят на пару, без предварительного обжаривания, при 

температуре 100 оС в течение 40–45 минут. 

В лабораторных условиях по стандартной технологической схеме были 

приготовлены опытные образцы изделий из мяса косули с внесением различ-

ной дозировки тыквенного пюре к массе мяса: образец № 1 (20 %), образец 

№ 2 (25 %), образец № 3 (30 %). В качестве контроля служил образец № 4, 

приготовленный по стандартной рецептуре. Отработку рецептуры проводили 

в пятикратной повторности. 

Результаты органолептической оценки полуфабрикатов заносились в дегу-

стационные листы, после чего была проведена их статистическая обработка [3]. 

Результаты оценки представлены на рисунке 2. 
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Рисунок 1 – Внешний вид мясорастительных 

полуфабрикатов «Дальневосточные» 
 

 
Рисунок 2 – Результаты органолептической оценки 

 
Результаты органолептического анализа позволяют заключить, что мак-

симальное количество баллов получили образцы под номерами 2 и 4. При вне-

сении в полуфабрикат 20 % тыквенного пюре, показатели «цвет» и «конси-

стенция» изменились незначительно. При увеличении массы тыквенного пюре 
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до 25 % к массе мяса косули, значительно улучшились структурно-механиче-

ские свойства; консистенция стала мягкой и сочной; изделия приобрели при-

ятный золотистый оттенок. Образец № 3 получил минимальное количество 

баллов за счет интенсивных (чрезмерных) вкуса и цвета продукта. 

Таким образом, оптимальным является внесение тыквенного пюре к 

массе мяса косули в количестве 25 %. 
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