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Статья содержит оценку эффективности использования субпродуктов, рыжикового масла и амарантовой муки в мясных полуфабрикатах в тесте. Субпродукты использовались с целью расширения ассортимента мясных полуфабрикатов в тесте. Амарантовая мука вводилась с целью улучшения органолептических и функционально-технологических характеристик фарша и увеличение количества белка. Рыжиковое масло добавлялось с целью обогащения продукта омега-кислотами. В качестве экспериментальных образцов изготавливались пельмени, соотношение теста и фарша в которых составляло 1:1.  В опытные образцы мука из амаранта вводилась в количестве 5, 10 и 15%. Рыжиковое масло вводилось в количестве 2%. Образцы с амарантовой мукой в количестве 5% имели меньший выход продукта и недостаточную влагосвязывающую способность. Образцы с 15%-ым содержанием муки из амаранта имели сильный запах растительного компонента. Экспериментальный образец с 10%-ым содержанием амарантовой муки  по органолептическим характеристика оказался лучшим, а потому его рецептура признана наиболее оптимальной. Исследования экспериментальных образцов мясных полуфабрикатов в тесте показали, что использование амарантовой муки способствует увеличению влагосвязывающей способности фарша, увеличению выхода продукта, повышению содержания белка и незаменимых аминокислот. По результатам всех проведенных исследований сделан вывод, что муку амарантовую можно применять  в качестве влагосвязывающего компонента для изготовления мясных полуфабрикатов в тесте
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The article contains the estimation of effectiveness in the use of by-products, cameline-seed oil and amaranth flour in the meat by-products in the dough. By-products were used for the purpose of the expansion of the assortment of the meat semi-finished products in the dough. Amaranth flour was introduced for the purpose of an improvement in the organoleptic and functional- technological characteristics of the stuffing and an increase in the quantity of protein. Cameline-seed oil was added for the purpose of the enrichment of product by omega- acids. As the experimental models we have made pelmeni (ravioli), the relationship of dough and stuffing in which comprised 1:1.  In the prototypes the flour from the amaranth was introduced in quantity 5, 10 and 15%. Cameline-seed oil was introduced in quantity 2%. Models with the amaranth flour in quantity 5% had the smaller output of product and the insufficient moisture-binding ability. Models with the content of flour from the amaranth in quantity 15% had the strong smell of plant component. Experimental model with a quantity of amaranth flour 10% on the organoleptic characteristic proved to be best, and there composition was acknowledged most optimum. The studies of the experimental models of meat semi-finished products in the dough showed that the use of amaranth flour contributes to an increase in the moisture-binding ability of stuffing, to an increase in the output of product, to an increase in the content of protein and irreplaceable amino acids. According to the results of all conducted studies is made the conclusion that flour amaranth can be used as the moisture-binding component for making of meat semi-finished products in the dough

Keywords: SEMI-FINISHED MEAT, RAVIOLI, BEEF OFFAL, BEEF HEART, BEEF LIVER, SAFFRON OIL, AMARANTH FLOUR
Современный потребитель внимательно относится к тому, что употребляет в пищу, и выбирает те продукты питания, которые кажутся ему не только вкусными, но и наиболее полезными. Последний экономический кризис вынуждает российского потребителя поменять приоритеты в привычном рационе: в его продуктовой корзине дешевые продукты  местного производства частично вытесняют дорогие импортные товары.  Сложность положения предприятий обусловлена резким ростом цен на мясное сырье, технологические ингредиенты и вспомогательные материалы, особенно импортного производства, ограниченностью отечественных мясных ресурсов, низким качеством поступающего сырья. Одни из первых мест в списке самых потребляемых полуфабрикатов из мяса  занимают полуфабрикаты тестовые. 

Перед производителями сегодня стоит непростая задача:  при существующем разнообразии рецептур полуфабрикатов расширить ассортимент и улучшить качество продукции. Для решения этой задачи мы предлагаем заменить часть мяса говядины в мясных полуфабрикатах в тесте на субпродукты говяжьи, а также вести амарантовую муку и рыжиковое масло.

Доказанный факт, что субпродукты говяжьи являются перспективным сырьем для получения продуктов здорового питания. Ранее печень говяжья уже рассматривалась в качестве источника эссенциальных фосфолипидов, витаминов группы В и минеральных веществ  при создании технологии нового ассортимента паштетных консервов [1]. 

Сердце и печень говяжьи успешно используется в качестве сырья при производстве консервированных мясных продуктов типа [2, 3, 4].

Амарантовая мука является перспективным пищевым продуктом для профилактики и лечения сердечно-сосудистых заболеваний [5].

Мука из амаранта как структурообразователь, содержащий большое количество витаминов, микроэлементов и незаменимых аминокислот, уже использовались при создании рыбных рубленых изделий [6]  и полуфабрикатов из мяса птицы [7, 8]. Подробно изучена эффективность применения амарантовой муки в хлебопекарной промышленности [9]. Отмечена эффективность использования муки из амаранта при производстве безглютеновых продуктов [10, 11, 12]. 

Доказано, что рыжиковое масло может успешно использоваться в мясных технологиях: в составе белково-жировых эмульсий и рубленых полуфабрикатов, паштетах, а также продуктах специального назначения в качестве источника омега кислот.  [13, 14]. В технологии мясных полуфабрикатов в тесте амарантовая мука и рыжиковое масло используются впервые.
Для определения оптимальной по функционально-технологическим и органо-лептическим характеристикам рецептуры полуфабриката, были изготовлены модельные образцы пельменей, рецептура которых представлена в таблице 1 . Тесто для полуфабрикатов изготавливалось  в соответствии с ГОСТ Р 52675-2006 [15]. Соотношение теста и фарша в продукте 1:1.

Вода вводится на стадии составления фарша в количестве 20% от массы сырья. Амарантовая мука перед использованием гидратируется в соотношении 1:2 и вводится на стадии составления фарша. При составлении рецептур опытных образцов вода, вводимая фарш и пошедшая на гидратирование, суммируется. На это же стадии в сырье вводится рыжиковое масло.
Таблица 1 - РЕЦЕПТУРА МОДЕЛЬНЫХ ОБРАЗЦОВ
	Название
	Содержание, кг на 100кг пельменей

	
	Контрольный образец
	Образец 1
	Образец 2
	Образец 3

	Фарш

	Говядина жилованная
	26
	15
	13,75
	12,5

	Свинина полужирная
	20
	-
	-
	-

	Свинина жирная
	10
	-
	-
	-

	Печень говяжья
	-
	36,6
	35,35
	34,1

	Сердце гояжье
	-
	20
	18,75
	17,5

	Мука амарантовая
	-
	5
	10
	15

	Масло рыжиковое
	-
	2
	2
	2

	Лук репчатый свежий
	41,8
	19,2
	17,95
	16,7

	Перец черный молотый
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	Сахар
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	Соль
	2
	2
	2
	2

	Всего
	100
	100
	100
	100

	Тесто

	Мука пшеничная высший сорт
	65,6

	Меланж
	2

	Вода
	32,4

	Всего
	100


 Результаты исследования влагосвязывающей способности модельных образцов  фарша представлены на рисунке 1.
 За 100% взято количество воды, вводимое в фарш согласно  рецептуре. 
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Рисунок 1. Влагосвязывающая способность фарша
Исследование влагосвязывающей способности показало, что амарантовая  мука обладает хорошей способностью связывать воду и может использоваться взамен традиционных влагосвязывающих компонентов.

Органолептическая оценка полуфабркитов  проводится для установления соответствия продукта потребительским требованиям.   Образец №1 с добавлением амарантовой муки в количестве 5% обладал запахом и вкусом, свойственным данному виду продукта, а также ярко выраженным вкусом печени; имел упругую консистенцию и внешний вид, соответствующий норме. Образец №2 с добавлением амарантовой муки в количестве 10% имел менее выраженный вкус печени и более ощутимый вкус амарантовой муки. Образец №3 с добавлением амарантовой муки в количестве 15%  имел ярко выраженный вкус амарантовой муки. Внешний вид, цвет и консистенция всех образцов соответствуют норме. Все образцы пельменей характеризуются высоким показателем сочности. Результат исследования органолептических показателей представлен на рисунке 2.

[image: image2.jpg]



Рисунок 2. Органолептические показатели образцов
Для определения выхода готового изделия контрольный и опытный образцы подверглись варке. Вес каждого образца составил 10 гм. Результат исследования выхода готовых изделий представлены на  рисунке 3.
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Рисунок 3. Выход готового продукта
Результаты исследования  общего химического состава полуфабрикатов представлены в таблице 2.

Таблица 2 - ОБЩИЙ ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ПОЛУФАБРИКАТОВ
	№ п/п
	Наименование показателя
	Контрольный и опытные образцы

	
	
	К
	Образец 1
	Образец 2
	Образец 3

	1
	Массовая доля влаги, %
	47,34±0,20
	67,29±0,58***
	65,87±0,64
	64,95±0,55***

	2
	Массовая доля белка, %
	64,8±0,18
	68±0,12*
	71,6±0,35
	73,2±0,15***

	3
	Массовая доля жира, %
	198±0,29
	96,3±0,02
	90,9±0,05*
	84,6±0,03

	4
	Массовая доля углеводов, %
	193,6±0,06
	198,4±0,06***
	209,2±0,01***
	220±0,01***

	5
	Массовая доля золы, %
	1,16±0,01
	1,29±0,03**
	1,69±0,05***
	1,77±0,02***

	6
	Массовая доля клетчатки, %
	0,3±0,01
	0,31±0,03***
	0,63***
	0,94***

	7
	Энергетическая ценность, ккал
	267
	139,71
	137,84
	133,38


Важным показателем  качества и биологической ценности  мясного продукта является его аминокислотный состав [16]. Результаты исследования содержания аминокислот в пельменях с добавлением субпродуктов, амарантовой муки и рыжикового масла представлены в таблице 3. 
Таблица 3 - АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ ПОЛУФАБРИКАТОВ

	Незаменимая аминокислота
	Содержание, г на 100 г

	
	контрольный образец
	образец 1
	образец 2
	образец 3

	Валин
	0,518±0,001
	1,006±0,005
	1,176±0,0006
	1,346±0,007

	Изолейцин
	0,354±0,017
	0,838±0,008
	1,123±0,0023
	1,194±0,029

	Лейцин
	0,708±0,0060
	1,409±0,0052
	1,678±0,0046
	1,947±0,0061

	Лизин
	0,737±0,0034
	1,337±0,0105
	0,997±0,0032
	1,817±0,0098

	Метионин
	0,365±0,0006
	0,796±0,0058
	0,707±0,0040
	0,957±0,0036

	Треонин
	0,401±0,0006
	0,774±0,0078
	0,952±0,0067
	1,125±0,0008

	Триптофан
	0,092±0,002
	0,192±0,0037
	0,217±0,0074
	0,226±0,0047

	Фенилаланин
	0,381±0,0105
	0,962±0,0042
	1,302±0,0012
	1,642±0,0058

	ИТОГО
	3,556
	7,314
	8,152
	10,254


Полученные даннные свидетельствуют, что введение амарантовой муки способствует увеличению влагосвязывающей способности фарша в продукте, повышению сочности и выхода готового изделия. Все исследуемые  образцы отличаются повышенным содержанием незамменимых аминокислот. Образец №3 отличается ярковыраженным запахом растительных компонентов, что может негативно отразиться на потребительских свойствах готового изделия. Таким образом,  рецептура с содержанием амарантовой муки в количестве 10% является наиболее оптимальной. Введение в рецептуру муки из амаранта ведет к повышению содержания белка в продукте. Введение в рецептуру рыжикового масла в количестве 2% от массы сырья способствует обогащению продукта (-кислотами.  Общая калорийность опытных образцов снижена за счет введения в рецептуру  субпродуктов. Таким образом, мясные полуфабрикаты в тесте с десятипроцентным содержанием муки из амаранта и двухпроцентным содержанием рыжикового масла рекомендованы к употреблению широкому кругу населения. 
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