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В течение последних 7-10 лет российский ры-

нок колбасных изделий делает решительный по-
ворот в сторону продуктов с различными расти-
тельными добавками. Производство комбиниро-
ванных мясопродуктов должно осуществляться 
при условии взаимообогащения их состава, повы-
шения пищевой ценности, улучшения органолеп-
тических показателей готовой продукции и т.д. 
Целью исследований явилось изучение влияния 
нетрадиционного растительного сырья на потре-
бительские свойства и минеральный состав мясно-
го хлеба. Объектами исследований послужили: 
перемолотые семена чиа NutraChia Low 8 (ча-
стично обезжирены с сохранением всех питатель-
ных веществ), образцы мясного хлеба «Люби-
тельский», вырабатываемого по ГОСТ Р 52196-
2011. В качестве контроля использовали продук-
цию базового состава (говядина высшего сорта и 
свинина нежирная жилованные, шпик хребтовый, 
соль поваренная, нитрит натрия, сахар-песок, пе-
рец черный, орех мускатный, вода), в качестве 
опыта — с дополнительным внесением в количе-
стве 5, 10 и 15% перемолотых семян чиа 
NutraChia Low 8 путем замещения аналогичного 
количества свинины нежирной. В результате ис-
следований установлено, что дополнительное вне-
сение в рецептуру мясного хлеба перемолотых 
семян чиа возможно в количестве 10%, это спо-
собствует формированию специфических (конси-
стенция — плотная, слегка волокнистая; цвет и вид 
на разрезе — розовый фарш с серым оттенком, с 
достаточным включением частиц семян чиа тем-
но-коричневого цвета), но приемлемых потреби-
тельских свойств готовой продукции, повышению 
пищевой ценности колбасных изделий за счет 

увеличения содержания: белка (на 7,2%); расти-
тельных липидов (на 5,6%) путем снижения со-
держания жира животного происхождения; мине-
ральных элементов — кальция (в 1,7 раза), магния 
(на 27%), меди (на 25%).  

 
Keywords: sausages, meat loaf, chia seeds, 

consumer properties, mineral composition. 
 
Over the recent 7-10 years the Russian market of 

meat products has seen a substantial rise in a variety 
of plant-based supplements. Production of combined 
meat products should be subject to the mutual en-
richment of their composition, improvement of the 
nutritional value, enhancement of the finished prod-
uct organoleptic characteristics, etc. The goal of this 
study is the investigation of non-traditional vegetable 
raw materials effect on consumer properties and 
mineral composition of meat loaf. The research tar-
get is milled chia seeds NutraChia Low 8 (partially 
defatted, retaining all the nutrients) and samples of 
meat loaf “Lubitelskiy”. The control group of prod-
ucts included trimmed premium beef and lean pork, 
fatback, salt, sodium nitrite, sugar, black pepper, 
nutmeg and water (basic composition). The experi-
mental groups included milled chia seeds NutraChia 
Low 8 as 5%, 10% or 15% substitute of lean pork in 
the basic composition. The study has found that 
adding ground chia seeds to meat loaf formula is 
possible in an amount of 10%. This contributes to 
the formation of specific (thick slightly fibrous con-
sistency, pink with a hint of grey color on the cut, 
with sufficient number of dark brown seed particles 
of chia) but acceptable consumer properties of fin-
ished products. It also leads to the improvement of 
meat product nutritional value due to the increase of 
protein (7.2%); vegetable lipids (5.6%) by reducing 
the amount of animal fat; mineral elements — calcium 
(1.7 times), magnesium (27%) and copper (25%). 
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Введение 
В свете сложившихся тенденций в обла-

сти разработки колбасных изделий с ис-
пользованием нетрадиционного сырья по-
вышенной пищевой ценности вопросы 
обеспечения полноценного питания, произ-
водства функциональных мясопродуктов 
различной направленности являются акту-
альными и востребованными [1, 2]. Иссле-
дуя современный рынок колбасных изде-
лий, следует отметить, что в течение по-
следних 7-10 лет вслед за европейским 
российский рынок делает решительный по-
ворот в сторону продуктов с различными 
растительными добавками: цельным зер-
ном, мукой из цельно-смолотого зерна 
пшеницы и ржи, овощными, крупяными, 
фруктовыми компонентами [3-6]. Произ-
водство комбинированных мясопродуктов 
должно осуществляться при условии взаи-
мообогащения их состава, сочетания функ-
ционально-технологических свойств, повы-
шения пищевой ценности, улучшения орга-
нолептических показателей готовой про-
дукции и т. д. [7]. 

Целью исследований явилось изучение 
влияния перемолотых семян чиа на потре-
бительские свойства и минеральный состав 
мясного хлеба. 

Чиa — oднoлeтнee тpaвянистое растение 
Salvia hispanica семейства губоцветных 
(Labiatae), произрастающее в Лaтинскoй и 
Южнoй Aмepикe, Meксикe, Apгeнтинe.  
В 100 г сeмян чиa сoдepжится: белок  
(20-22 г), жир (30-35 г), пищевые волокна 
(15-30 г), ненасыщенные жирные кислоты 
(27 г), кальций (536 мг), мaгний (350 мг), 
кaлий (564 мг), фoсфop (751 мг), железо 
(6,3 мг), медь (1,4 мг), цинк (4,4 мг) [8].  

 
Объекты и методы исследований 

Объектами наших исследований послу-
жили: 

— перемолотые семена чиа NutraChia 
Low 8 (семена частично обезжирены 

сверхкритической экстракцией с удалением 
75% масла и сохранением всех питательных 
веществ). Поставщик — «КИМА Лимитед» 
(г. Москва), официальный представитель 
компаний Аромко, Канегрейд (Великобри-
тания); 

— модельные образцы мясного хлеба 
«Любительский» категории А, вырабатыва-
емого по ГОСТ Р 52196-2011 «Изделия 
колбасные вареные. Технические условия» 
в лабораторных условиях. В качестве кон-
троля использовали мясной хлеб базовой 
рецептуры (состав: говядина высшего сор-
та и свинина нежирная жилованные, шпик 
хребтовый, соль поваренная, нитрит натрия, 
сахар-песок, перец черный, орех мускат-
ный, вода); в качестве опыта — с дополни-
тельным внесением в количестве 5  
(опыт 1), 10 (опыт 2) и 15 % (опыт 3) пе-
ремолотых семян чиа NutraChia Low 8 пу-
тем замещения аналогичного количества 
свинины нежирной, используемой для при-
готовления фарша.  

Органолептические показатели хлеба 
определяли в соответствии с ГОСТ 9959-91, 
массовую долю влаги — по ГОСТ 9793-74; 
массовую долю золы — по МУ 4237-86; 
массовую долю жира — по ГОСТ 23042-86, 
массовую долю белка, содержание фос-
фора, магния и кальция — согласно Руко-
водству по методам анализа и безопасно-
сти пищевых продуктов (под редакцией 
И.М. Скурихина) [9]; содержание меди, 
железа и цинка — по ГОСТ 30178-96. 

 
Экспериментальная часть 

Мясные хлебы по сравнению с вареными 
колбасами содержат меньше влаги, имеют 
более плотную консистенцию и приятный 
специфический привкус. Большинство мяс-
ных хлебов имеют названия, рецептуру и 
вид на разрезе такие же, как и вареные 
колбасы [2, 5].  

При производстве модельных образцов 
мясного хлеба колбасный фарш не набива-
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ли в оболочку, а укладывали плотно в ме-
таллические формы, затем поверхность 
фарша заглаживали и выпекали при темпе-
ратуре 150°С в течение 2,5 ч. Для приго-
товления опытных проб использовали пря-
мое внесение перемолотых семян чиа 
NutraChia Low 8 в определенных количе-
ствах на стадии куттерования фарша.  

 
Результаты и их обсуждение 

Органолептические свойства продукта 
гораздо больше, чем химический состав и 
пищевая ценность, влияют на выбор потре-
бителей и, в конечном счете, формируют 
их спрос. Поэтому при изучении влияния 
перемолотых семян чиа NutraChia Low 8 на 
качество мясного хлеба особое внимание 
уделялось именно органолептическим ха-
рактеристикам, результаты исследования 
которых представлены в таблице 1.  

При органолептической оценке опытных 
образцов хлеба было установлено, что до-
полнительное внесение перемолотых семян 
чиа независимо от дозировки NutraChia Low 
8 изменило некоторые потребительские 
свойства продукции, а именно, вид на раз-
резе. Закладка NutraChia Low 8 в количе-

стве 5% не оказала существенного влияния 
на формирование органолептических 
свойств мясной продукции, поэтому не 
представляла интереса для последующих 
исследований. Дозировка семян чиа в коли-
честве 15% значительно изменила структу-
ру и цветовую гамму мясного хлеба, тем 
самым придала ему неприемлемые потре-
бительские свойства: рыхлую, волокнистую 
консистенцию и серый цвет фарша с мно-
жественным включением частиц семян чиа 
темно-коричневого цвета. Однако наличие 
специфических (консистенция — плотная, 
слегка волокнистая; цвет и вид на разрезе 
— розовый фарш с серым оттенком, с до-
статочным включением частиц семян чиа 
темно-коричневого цвета), но приемлемых 
потребительских свойств готовой продукции 
было характерно для дозировки раститель-
ных компонентов в количестве 10%, что 
послужило мотивом для ее дальнейшего 
изучения. 

Результаты исследований физико-хими-
ческих показателей качества модельных 
образцов мясного хлеба представлены в 
таблице 2.  

Таблица 1 
Органолептические показатели качества образцов мясного хлеба 

 

Наименование 
показателя 

Норма по ГОСТ Р 
52196 

Результаты исследований 

контроль опыт 1 опыт 2 опыт 3 

Внешний вид 

Хлебы с чистой, глад-
кой, сухой равномер-
но обжаренной по-

верхностью 

Хлебы с чистой, гладкой, сухой равномерно обжаренной поверхно-
стью 

Консистенция Упругая Упругая 
Плотная, слегка 

волокнистая 
Рыхлая, волок-

нистая 

Цвет и вид на 
разрезе 

Розовый или светло-
розовый фарш, рав-

номерно перемешан и 
содержит кусочки 

шпика белого цвета 
или с розоватым от-
тенком размером 

сторон не более 6 мм 

Светло-розовый фарш, равно-
мерно перемешан и содержит 
кусочки шпика белого цвета 
размером сторон не более 

6 мм с включением единичных 
частиц семян чиа темно-

коричневого цвета 

Розовый фарш 
с серым оттен-

ком, равно-
мерно пере-
мешан и со-

держит кусочки 
шпика белого 
цвета разме-

ром сторон не 
более 6 мм с 
достаточным 
включением 
частиц семян 
чиа темно-

коричневого 
цвета 

Серый фарш, 
равномерно 
перемешан и 
содержит ку-
сочки шпика 
белого цвета 

размером сто-
рон не более 6 
мм с множе-

ственным вклю-
чением частиц 
семян чиа тем-
но-коричневого 

цвета 

Запах и вкус 

Свойственные данному 
виду продукта, без 

посторонних привкуса 
и запаха, с ароматом 

пряностей, в меру 
соленый 

Свойственные данному виду продукта, без посторонних привкуса и 
запаха, с ароматом пряностей, в меру соленый 

Форма 
Прямоугольная трапе-

циевидная 
Прямоугольная трапециевидная 
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Таблица 2 
Физико-химические показатели качества образцов мясного хлеба 

 
Наименование 
показателя, % 

Норма по ГОСТ Р 52196 
Результаты исследований 

контроль опыт 2 
Массовая доля влаги Не регламентируется 57,6±0,7 54,9±0,7 

Массовая доля белка Не менее 13,0 15,2±0,5 16,3±0,6 

Массовая доля жира Не более 30,0 23,3±0,2 24,6±0,3 

Массовая доля золы Не регламентируется 2,93±0,05 2,41±0,09 

 
По результатам физико-химических ис-

следований было установлено, что внесе-
ние перемолотых семян чиа вызвало изме-
нение в таких показателях, как влажность, 
зольность, содержание белка и жира в 
опытных образцах мясного хлеба. При за-
кладке семян чиа в количестве 10% влаж-
ность мясного хлеба снизилась на 4,7% 
(что согласуется с результатами оценки 
консистенции колбасных изделий), золь-
ность — на 17,7 на фоне увеличения со-
держания белка — на 7,2 и жира — на 
5,6%. Повышение содержания белка и жи-
ра в опытных пробах мясного хлеба объяс-
нимо более высоким содержанием соот-
ветствующих компонентов в используемых 
семенах чиа [8] по отношению к нежирной 
свинине. При этом количество жира увели-
чивается за счет повышения содержания 
полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) 
растительного масла семян чиа, в т.ч. се-
мейств ω-3 и ω-6 и снижения концентрации 
насыщенных жиров животного происхож-
дения, что априори более предпочтительно 
для организма человека, так как известно, 
что ПНЖК проявляют гипохолестеринеми-
ческое, антиатерогенное, гипотензивное, 

тромболитическое, противовоспалительное 
и другие действия [10]. 

Но, судя по снижению зольности в про-
бах мясного хлеба с добавлением 10% 
растительных компонентов, NutraChia Low 8 
по минеральному составу уступает мине-
ральной ценности нежирной свинины. Ре-
зультаты исследований минеральной ценно-
сти модельных образцов мясного хлеба в 
сравнительном аспекте представлены в 
таблице 3.  

Результаты исследований свидетельству-
ют о положительном влиянии растительной 
добавки NutraChia Low 8 на восполнение 
минерального состава мясного хлеба лишь 
по некоторым элементам. Так, из макро-
элементов в опытных образцах продукции с 
добавлением 10% семян чиа содержится 
больше кальция (в 1,7 раза), магния (на 
27%), из микроэлементов — меди (на 
25%), чем в пробах базовой рецептуры. 
При этом мясорастительный образец усту-
пает мясному хлебу по содержанию желе-
за (на 25%) и фосфора (на 16%). Концен-
трация микроэлемента цинка существенно 
не изменяется. Снижение содержания ге-
мового железа объясняет изменение цвета 
готового продукта, а именно, появление 
серого оттенка мясного хлеба на разрезе.  

Таблица 3 
Содержание отдельных минеральных элементов в образцах мясного хлеба 

 

Наименование показателя, 
мг/100 г 

Результаты исследований 

контроль опыт 2 

факт. 
содержание

% от ФП 
факт. 

содержание 
% от ФП 

Содержание фосфора 173,7±0,7 21,7 145,0±0,5 18,1 
Содержание меди 0,047±0,004 4,7 0,059±0,003 5,9 

Содержание железа 0,773±0,002 
7,7 (для мужчин)
4,3 (для женщин)

0,578±0,003 
5,7 (для мужчин)
3,2 (для женщин)

Содержание цинка 0,798±0,005 6,6 0,778±0,004 6,5 
Содержание магния 10,50±0,09 2,6 13,32±0,07 3,3 
Содержание кальция 2,44±0,02 0,2 4,31±0,02 0,4 

Примечание. ФП — физиологическая потребность (согласно МР 2.3.1.2432-08 «Нормы физиологических 
потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации. 
Методические рекомендации»). 
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Расчеты показывают, что добавление 
семян чиа в изучаемой концентрации в ре-
цептуру мясного хлеба позволяет удовле-
творить за счет потребления 100 г комби-
нированной продукции бόльшую потреб-
ность человека в минеральных элементах 
(% от ФП), а именно, меди — 5,9, магнии — 
3,3, кальции — 0,4. 

 
Выводы 

Дополнительное внесение в рецептуру 
мясного хлеба «Любительский» перемоло-
тых семян чиа NutraChia Low 8 возможно в 
количестве 10% (путем замещения анало-
гичного количества свинины нежирной), что 
способствует формированию приемлемых 
потребительских свойств готовой продук-
ции, повышению пищевой ценности колбас-
ных изделий за счет увеличения содержа-
ния белка, полиненасыщенных жирных кис-
лот, минеральных элементов — кальция, 
магния, меди.  
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ВЛИЯНИЕ ПОРОШКА ТОПИНАМБУРА НА КАЧЕСТВО ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 
 

HELIANTHUS TUBEROSUS POWDER EFFECT ON WHEAT BREAD QUALITY  

Ключевые слова: хлеб пшеничный, порошок 
топинамбура, инулинсодержащее сырье, функ-
циональные продукты, кислотность, пористость, 
формоустойчивость. 

 
Отражены результаты исследования по разра-

ботке рецептуры пшеничного хлеба из муки пше-
ничной хлебопекарной высшего сорта с добавкой 
сухого порошка клубней топинамбура. Добавка 
призвана обогатить хлеб инулинсодержащими 
компонентами и переводит указанный продукт в 
разряд функциональных. На фоне контроля (без 
внесения порошка топинамбура) изучены три 
опытных варианта рецептуры с внесением порош-
ка топинамбура в количестве 1, 2, 3% от массы 
пшеничной муки. Различная дозировка изучаемого 
компонента отразилась на разных показателях 
выпеченного формового и подового хлеба по-
разному. Так, влажность полученных образцов 
хлеба незначительно увеличивается по мере уве-
личения дозировки порошка топинамбура (в пре-
делах 37,0-40,9%). При внесении порошка топи-
намбура удельный объем хлеба значительно 
уменьшается в сравнении с контролем (от 263,5 
до 275,4 см3/100 г), а формоустойчивость подо-
вого хлеба, напротив, увеличивается (с 0,33 до 
0,39). Из органолептических показателей изучае-
мая добавка сильнее всего сказывается на вкусе и 
цвете. Показано, что оптимальным является вне-
сение обогащающего компонента в количестве 
2% от массы муки. 

Keywords: wheat bread, Helianthus tuberosus 
powder, inulin-containing raw materials, functional 
food, acidity, porosity, shape stability.  

 
The research results on the development of 

wheat bread formulation from wheat baking flour of 
top grade with the addition of dry powder of Helian-
thus tuberosus tubers are presented. The additive is 
intended to enrich bread by inulin-containing com-
ponents and it makes the specified product a func-
tional one. The control (without Helianthus tuberosus 
powder addition) was compared with three experi-
mental variants of formulation with Helianthus tu-
berosus powder addition in an amount of 1%, 2%, 
and 3% of wheat flour weight. Different dosage of 
the studied component affected different indices of 
baked hearth and pan bread. The moisture content 
of the obtained bread samples slightly increased with 
increasing Helianthus tuberosus powder dosage 
(within 37.0-40.9%). When Helianthus tuberosus 
powder is added, the specific bread volume de-
creases significantly as compared to the control vari-
ant (from 263.5 cm3 per 100 g to 275.4 cm3 per 100 
g); hearth bread shape stability, by contrast, in-
creases (from 0.33 to 0.39). In terms of organoleptic 
characteristics, the studied additive most strongly 
affects the taste and color. The optimum amount of 
the enriching ingredient is 2% of flour weight.  




