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Резюме 

Цель. Разработка инновационной рецептуры колбасок для жарки «Нежные» с применением не-

стандартных функциональных компонентов растительного происхождения (киноа и петрушки). 

Материалы и методы. Отбор и подготовку проб для лабораторных исследований проводили 

согласно единой методике в соответствии с требованиями ГОСТ Р 51447-99 (ИСО 3100-1-91); 

определение органолептических показателей – по ГОСТ 9959; определение массовой доли 

хлористого натрия (поваренной соли) – по ГОСТ 9957, ГОСТ ISO 1841-2, ГОСТ Р 51480; опре-

деление массовой доли белка – по ГОСТ Р 50453, ГОСТ 25011; определение массовой доли 

https://orcid.org/0000-0001-9992-3515
https://orcid.org/0000-0001-9992-3515
http://docs.cntd.ru/document/1200028177
http://docs.cntd.ru/document/1200021660


жира – по ГОСТ 23042; определение массовой доли нитрита натрия – по ГОСТ 8558.1, ГОСТ 

29299; определение массовой доли общего фосфора – по ГОСТ 9794; энергетическую цен-

ность – расчетным методом согласно СанПин 2.3.2.1078-01. Расчет экономической эффектив-

ности производства колбасок жареных по разным рецептурам проводили на основании факти-

ческих затрат и цен на 2020 год по экспериментальному цеху. 

Результаты. В результате проведенной работы были изучены органолептические и физико-хи-

мические показатели образцов, что позволило определить оптимальное соотношение компонен-

тов, входящих в рецептуру жареных колбасок «Нежные». Массовая доля белка в них составила 

23%, что выше в сравнении с контрольным образцом на 2,5% (Р≥0,99), жира – 5%, что выше на 

0,2%. Калорийность колбасок для жарки «Нежные» составляет 154 ккал, что выше в сравнении 

с классической технологией на 4 ккал. По органолептическим показателям образец с содержа-

нием киноа и петрушки превосходит другие образцы, имея лучшую структуру и консистенцию, 

а также приятный ореховый вкус и запах, благодаря добавлению киноа. 

Заключение. Разработана рецептура и технология производства колбасок для жарки. Исполь-

зование в рецептуре белково-углеводного комплекса позволяет повысить не только показатели 

качества продукта (в том числе, потребительские), придать ему функциональные свойства, но 

также расширить ассортимент выпускаемой мясной продукции.  

Ключевые слова: колбаски для жарки, белки, здоровое питание, белково-углеводный ком-

плекс, киноа, петрушка, физико-химические и органолептические показатели. 

 

Abstract 

Aim. Development an innovative recipe for sausages for "Tender" frying using non-standard func-

tional components of vegetable origin (quinoa and parsley). 

Material and Methods. Sampling and preparation of samples for laboratory studies was conducted 

according to the unified methodology in accordance with the requirements of GOST R 51447-99 (ISO 

3100-1-91); determination of organoleptic indicators – according to GOST 9959; determination of 

the mass fraction of sodium chloride (table salt) – according to GOST 9957, GOST ISO 1841-2, 

GOST R 51480; determination of the mass fraction of protein – according to GOST R 50453, GOST 

25011; determination of the mass fraction of fat – according to GOST 23042; determination of the 

mass fraction of sodium nitrite – GOST 8558.1, GOST 29299; determination of the mass fraction of 

total phosphorus – according to GOST 9794; energy value calculated according to SanPiN 

2.3.2.1078-01. Calculation of economic efficiency of production of fried sausages according to dif-

ferent recipes was carried out on the basis of actual costs and prices for 2020 for the experimental 

shop. 

Results. As a result of this work, the organoleptic and physical and chemical characteristics of the 

samples were studied, which allowed us to determine the optimal ratio of components included in the 

recipe of fried sausages " Tender». Mass fraction of protein was 23%, higher in comparison with the 

control sample at 2.5% (Р ≥ 0.99), fat – 5%, higher by 0.2%. Calorie sausage for frying "Tender" is 

154 kcal, which is higher in comparison with the classical technology 4 kcal. In terms of organoleptic 

parameters, the sample containing quinoa and parsley is superior to other samples, having a better 

structure and consistency, as well as a pleasant nutty taste and smell, thanks to the addition of quinoa. 

Conclusion. The recipe and production technology of sausages for frying has been developed. 

The use of a protein-carbohydrate complex in the recipe makes it possible to increase not only the 

quality indicators of the product (including consumer ones), to give it functional properties, but also 

to expand the range of meat products. 

Key words: frying sausages, proteins, healthy nutrition, protein-carbohydrate complex, quinoa, pars-

ley, physical, chemical and organoleptic indicators. 
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Введение. Питание является одним из важнейших факторов, определяющих здоровье 

населения. Правильное питание обеспечивает нормальный рост и развитие детей, способствует 

профилактике заболеваний, продлению жизни людей, повышению работоспособности и со-

здает условия для адекватной адаптации их к окружающей среде [9, 10]. Современные продукты 

питания, употребляемые человеком, должны максимально соответствовать процессам усвоения 

пищевых веществ. Недостаток или отсутствие витаминов и жизненно необходимых минераль-

ных веществ и микроэлементов ведут к снижению умственной и физической работоспособно-

сти человека. Также нехватка этих веществ снижает сопротивляемость организма к различным 

заболеваниям, тем самым сокращая продолжительность жизни [8, 9, 10]. 

Высококалорийная пища без достаточного содержания белка приводит к отложению жира 

в органах и тканях и дряблости мышечных структур, что вызывает ухудшение здоровья в целом. 

Профилактика и лечение белковой недостаточности заключается в первую очередь в коррекции 

диеты с целью включения в ежедневный рацион белковых продуктов. По данным современных 

исследований [2], достоверно известно, что около 30 процентов россиян имеют избыточную 

массу тела, около 10 процентов – стадию ожирения.  

Актуальность решения проблемы заключается в разработке новых рецептур мясорасти-

тельных продуктов питания, обладающих сбалансированным составом и повышенной пищевой 

и биологической ценностью. В статье рассмотрен способ производства колбасок для жарки из 

мяса курицы с применением функциональных компонентов – киноа и петрушки. 

Целью данной работы являлась разработка инновационной рецептуры колбасок для жарки 

«Нежные» с применением нестандартных функциональных компонентов растительного проис-

хождения (киноа и петрушки). 

Материалы и методы. Работа проводилась на базе кафедры «Технологии пищевых про-

изводств Волгоградского государственного технического университета и комплексной анали-

тической лаборатории ГНУ НИИММП и состояла из следующих этапов: подбор и подготовка 

сырья, выработка опытных образцов, проведение органолептических и физико-химических ис-

следований для оценки качества полученных продуктов. В ходе работы произведены колбаски 

для жарки по классической рецептуре «Классические» и колбаски для жарки из мяса птицы, 

обогащенные белково-углеводным комплексом, отвечающие современным требованиям здоро-

вого и полноценного питания, «Нежные» [5, 7].  

Технологический процесс производства колбасок для жарки с киноа включает следую-

щие стадии: подготовка основного (говядина, свинина, шпик, лук) и вспомогательного сырья 

(киноа, петрушка, сахар, др.), посол, приготовление фарша, наполнение оболочек фаршем, 

осадка, охлаждение или замораживание, упаковка и маркировка. Особенности подготовки рас-

тительного сырья, в частности, киноа, позволяют получить высокие функционально-техноло-

гические свойства мясного фарша (влагоудерживающую способность, стабильность эмульсии, 

др.) [1, 3, 6]. 

Использование куриного мяса, в котором больше полиненасыщенных жирных кислот, чем 

в красном мясе, помогает предотвратить инфаркты, инсульты и ишемическую болезнь, снижает 

риск развития гипертонии, нормализует обмен веществ и способствует укреплению иммуни-

тета. Белка в курином мясе тоже больше, чем в других видах мяса и птицы, а вот жира мало. По 

содержанию необходимых человеку аминокислот куриное мясо можно назвать лидером – их в 

курице 92%, а холестерина совсем немного – чуть больше, чем в рыбе. Немаловажным преиму-

ществом куриного мяса является то, что оно легко усваивается. В курином мясе много необхо-

димых витаминов группы В: В2, В6, В9, В12, а также микроэлементов – фосфора, серы, кальция, 

селена, меди, магния [4]. 

Также в качестве сырья используется киноа, которая является превосходным источником 

растительного белка, содержащего практически все необходимые человеку аминокислоты. Белка 



в киноа больше, чем в рисе, просо, кукурузе, пшенице и других культурах. В ее составе есть ви-

тамины А, Е, С, группы В (В1, В2, В5, В3, В6, В9), медленные углеводы, полезные жиры, сапонины, 

флавоноиды, кверцитин, кемпферол, минеральные элементы. Одна порция разработанного про-

дукта способна обеспечить организм суточной дозой кальция, калия, магния, меди [6, 7]. 

В рецептуре также используется петрушка, которая содержит большое число важнейшего 

для организма человека витамина С, а также витамины группы В, Е, А и РР. Кроме того, в пет-

рушке находится большое число фолиевой кислоты, бета-каротина, ценнейшие макро- и мик-

роэлементы (калий, натрий, фосфор, цинк, магний, железо) и прочие соли металлов 

(https://vsadu.ru/post/petrushka-polza-vred-primenenie-recepty.html). 

Отбор и подготовку проб для лабораторных исследований проводили согласно единой ме-

тодике в соответствии с требованиями ГОСТ Р 51447-99 (ИСО 3100-1-91); определение органо-

лептических показателей – по ГОСТ 9959; определение массовой доли хлористого натрия (по-

варенной соли) – по ГОСТ 9957, ГОСТ ISO 1841-2, ГОСТ Р 51480; определение массовой доли 

белка – по ГОСТ Р 50453, ГОСТ 25011; определение массовой доли жира – по ГОСТ 23042; 

определение массовой доли нитрита натрия – по ГОСТ 8558.1, ГОСТ 29299; определение мас-

совой доли общего фосфора – по ГОСТ 9794; энергетическую ценность – расчетным методом 

согласно СанПин 2.3.2.1078-01.  

Расчет экономической эффективности производства колбасок жареных по разным рецепту-

рам проводили на основании фактических затрат и цен на 2020 год по экспериментальному цеху. 

Результаты и обсуждение. В ходе проведённых исследований выработаны контрольный 

и опытный образцы по классической и оптимизированной рецептурам (таблица 1).  

Таблица 1. Рецептуры продуктов 

Table 1. Recipe 

Наименование сырья 
Name of raw material 

Нормы расхода рецептурных ингредиентов, кг  
Consumption rates for prescription ingredients, kg 

Колбаски для жарки 
«Классические» 

(выход не менее 137%) 
Sausages for frying "Classic" 

(output at least 137%) 

Колбаски для жарки 
«Нежные» 

(выход не менее 142%) 
Sausages for frying "Tender" 

(output at least 142%) 

контрольный образец 
control sample  

опытный образец  
experimental sample 

Филе бедра курицы 
Chicken thigh fillet 

70,0 65,0 

Филе куриной грудники 
Chicken breast fillet 

30,0 25,0 

Киноа бланшированная  
(степень гидратации 34,4%) 
Quinoa blanched  
(the degree of hydration of 34.4%) 

- 10,0 

Итого основного несоленого сырья:  
Total basic unsalted raw materials: 

100 100 

Вода 
Water 

30,0 35,0 

Морковь 
Carrot 

5,0 5,0 

Свежая петрушка 
Fresh parsley 

1,0 1,0 

Соль поваренная пищевая 
Table salt 

1,5 1,5 

Имбирь 
Ginger 

- - 

Копченая паприка 
Smoked paprika 

0,2 0,2 

Всего:  
Total: 

137,7 142,7 
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В результате проведенной работы были изучены органолептические и физико-химические 

показатели образцов, что позволило определить оптимальное соотношение компонентов, вхо-

дящих в рецептуру жареных колбасок «Нежные».  

Результаты органолептической оценки представлены в таблице 2 и на рисунке 1. 

Таблица 2. Органолептические показатели 

Table 2. Organoleptic indicators 

№ 

п/п 

Наименование 

позиции 

Item name 

Характеристика 

форма, 

поверхность 

form, surface 

структура, 

консистенция 

structure, 

consistency 

вкус 

taste 

запах 

smell 

цвет 

color 

1 Колбаски для 

жарки «Классиче-

ские» 

 

 

 

 

 

Sausages for frying 

«Classic» 

 

Прямые батоны 

овальной формы 

длинной 10 см и 

диаметром 30 мм 

с чистой сухой 

поверхностью 

 

 

Straight loaves of 

oval shape with a 

length of 10 cm 

and a diameter of 

30 mm with a 

clean dry surface 

Колбасный 

фарш с неодно-

родной струк-

турой, содер-

жит включения 

пряностей и 

специй. Конси-

стенция упругая 

Minced sausage 

with heterogene-

ous structure 

contains inclu-

sions-spices and 

spices. The 

consistency is 

elastic 

Свойственный 

рецептурному 

составу с вы-

раженным 

вкусом при-

прав 

 

 

Characteristic 

of the formula-

tion with  

pronounced 

taste  

seasonings 

Свойственный 

рецептурному 

составу про-

дукта с выра-

женным аро-

матом пряно-

стей 

 

Characteristic 

of the prescrip-

tion composi-

tion product 

with a pro-

nounced flavor 

spices 

Бледно-

розовый 

с вклю-

чениями 

специй 

 

 

 

Pale pink 

with in-

clusions 

of spices 

2 Колбаски для 

жарки «Нежные» с 

киноа 

 

 

 

 

 

 

Sausages for frying 

«Tender» with qui-

noa 

Прямые батоны 

овальной формы 

длинной 10 см и 

диаметром 30 мм 

с чистой сухой 

поверхностью 

 

 

 

Straight loaves of 

oval shape with a 

length of 10 cm 

and a diameter of 

30 mm with a 

clean dry surface 

Колбасный 

фарш с неодно-

родной струк-

турой, содер-

жит включения 

немясного ин-

гредиента ‒ ки-

ноа. Консистен-

ция упругая 

Sausage stuffing 

with heterogene-

ous structure 

contains inclu-

sions non-meat 

ingredient ‒ qui-

noa. The 

consistency is 

elastic 

Свойственный 

рецептурному 

составу с оре-

ховым вкусом 

 

 

 

 

 

Characteristic 

of the recipe 

composition 

with a nutty 

taste 

Свойственный 

рецептурному 

составу про-

дукта с выра-

женным оре-

ховым арома-

том и арома-

том пряностей 

 

Characteristic 

of the prescrip-

tion composi-

tion product 

with a pro-

nounced nutty 

and spicy 

aroma 

Бледно-

розовый 

с вклю-

чениями 

корич-

невого 

цвета 

 

 

Pale pink 

with 

brown 

inclu-

sions 

 



 
Рисунок 1. Органолептическая оценка образцов колбасок для жарки 

Figure 1. Organoleptic evaluation of sausage samples for frying 

 

По органолептическим показателям образец с содержанием киноа и петрушки превосхо-

дит другие образцы, имея лучшую структуру и консистенцию, а также приятный ореховый вкус 

и запах, благодаря добавлению киноа. 

Массовая доля белка в них составила 23%, что выше в сравнении с классической техноло-

гией на 2,5% (Р≥0,99), жира – 5%, что выше на 0,2%. Содержание поваренной соли и фосфора 

не изменилось, что соответствует требованиям НТД (таблица 3).  

Таблица 3. Физико-химические показатели колбасок 

Table 3. Physical and chemical indicators of sausages 

№ 
Показатель 

Indicator 

Колбаски для жарки 

Sausages for frying 

«Классические» 

«Classic» 

«Нежные» 

«Gentle» 

1 
Массовая доля белка, %, не менее 

Mass fraction of protein, %, at least 
20,5±0,12 23±0,16 

2 
Массовая доля жира, %, не более 

Mass fraction of fat, %, no more than 
4,8±0,06 5±0,07 

3 
Массовая доля поваренной соли, %, не более 

Mass fraction of sodium chloride, %, no more than 
1,8±0,04 1,8±0,05 

4 

Массовая доля общего фосфора (в пересчете на Р2О5),  

включая добавленный, %, не более 

Mass fraction of total phosphorus (in terms of P2O5),  

including added,%, no more than 

0,4±0,03 0,4±0,02 

 

Калорийность колбасок для жарки «Нежные» составляет 154 ккал, что выше в сравнении 

с классической технологией на 4 ккал. 

Расчет экономической эффективности производства колбасок жареных по разным рецеп-

турам в условиях экспериментального цеха показал, что затраты на производство колбасок жа-

реных «Нежные» снизились на 6,4%, а рентабельность производства повысилась 4,5%. 

Заключение. Полученные колбаски для жарки обладают натуральным составом, не со-

держат красителей, ароматизаторов и модифицированных компонентов. В результате исследо-

вания был получен продукт с высоким содержанием белка и низким содержанием жира. За счет 

внесения в рецептуру киноа увеличилась массовая доля белка. Таким образом, использование в 

рецептуре белково-углеводного комплекса позволяет повысить не только качество продукта и 



придать ему функциональные свойства, а также расширить ассортимент выпускаемой мясной 

продукции. 
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