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ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ МЯСНЫХ РУБЛЕНЫХ ИЗДЕЛИЙ  
С ДОБАВЛЕНИЕМ «МУКИ ЛЬНЯНОЙ» 

 
Представлены результаты исследований по определению пищевой ценности комбинированных мясных 

рубленых изделий с «Мукой льняной». Проведен сравнительный анализ по количественному и качественному 

составу основных нутриентов мясных рубленых изделий, приготовленных по традиционной рецептуре и с до-

бавлением «Муки льняной». Показано, что в комбинированных мясных рубленых изделиях с «Мукой льняной» 

улучшается качественный состав белка, жирнокислотный состав, повышается содержание пищевых волокон, 

полифенольных соединений. Апробирована технология «Cook & Chill» для централизованного производства 

комбинированных мясных рубленых изделий с «Мукой льняной». 

«Мука льняная», мясные рубленые изделия, полифенольные соединения, жирнокислотный состав, техно-

логия «Cook & Chill». 

 

Введение 

В последние годы значительно расширился ас-

сортимент комбинированных мясных рубленых из-

делий, рецептура которых предусматривает исполь-

зование различного растительного сырья с целью 

повышения пищевой и биологической ценности 

продукции. Исследованиями российских и зарубеж-

ных ученых показана перспективность использова-

ния в технологии комбинированных мясных изде-

лий продуктов переработки зерновых культур [1], 

пшеничных волокон [2], сои, нута [3] и других рас-

тительных компонентов.  

Одним из перспективных видов растительного 

сырья для производства комбинированных мясных 

продуктов является «Мука льняная». В результате 

получения льняного масла остаются побочные про-

дукты производства – частично обезжиренный жмых, 

на основе которого и производится «Мука льняная». 

Льняная мука находит широкое применение в произ-

водстве мучных изделий [4, 5]. Вместе с тем A.E. Bi-

lek, et al. показали возможность введения льняной 

муки в рецептуры мясных котлет. Авторами было 

показано, что добавление льняной муки в количестве 

3–6 % повышает содержание α-линоленовой кислоты 

в полуфабрикате и готовом изделии, увеличивает со-

отношение ПНЖК/НЖК с 0,04 в контрольном образ-

це до 0,62 в образце с мукой льняной, уменьшает со-

отношение n-6/n3 с 5,76 до 0,36 [6]. 

В связи со сказанным целью нашего исследова-

ния является изучение пищевой ценности мясных 

рубленых изделий с добавлением «Муки льняной», 

производимой по оригинальной технологии НПО 

«Сибирская масляная компания» [7]. 
  

Материалы и методы: 

– «Мука льняная» (ТУ 9729-115-79036578-2005) 

НПО «Сибирская масляная компания» (г. Новоси-

бирск); 

– мясной фарш «Домашний» (ТУ 9214-001-

58785916-04) ООО «Сибирский Гурман-Новоси-

бирск» (г. Новосибирск); 

– кулинарные изделия с «Мукой льняной»: котле-

ты «Ленок» (полуфабрикаты, свежеприготовленные 

и разогретые до 65 °С после 48 ч, 72 ч хранения); 

– контрольные образцы: полуфабрикаты и гото-

вые кулинарные изделия, приготовленные по рецеп-

туре № 609 [8]. 

Общий азот определяли по модифицированному 

методу Кьельдаля (А.И. Ермаков, 1972), количество 

белка рассчитывали по содержанию общего азота 

умножением на коэффициент 6,25 (А.А. Покров-

ский, 1976); аминокислотный состав белков – мето-

дом ВЖЭХ на хроматографе «Милихром»; оценку 

качества белка – методом аминокислотного скора 

(ВОЗ, 1973); количественное определение суммар-

ных липидов – гравиметрическим методом в аппа-

рате Сокслета; содержание пищевых волокон – гра-

виметрическим методом по Goering H.K., Van Soest 

P.J. (1970); определение количества полифенольных 

соединений осуществляли по методике, разработан-

ной Е.В. Лис (патент на изобретение № 2174011).  

Кулинарные изделия были приготовлены по тех-

нологии «Cook & Chill» (КЭЧ-технология): тепловая 

обработка производилась в пароконвектомате RA-

TIONAL (SCC 61) в режиме пар 100 %, затем изде-

лия помещали в шкаф интенсивного охлаждения 

Zanussi (NF) Actica, в котором их охлаждали с +90 

до +3 °С (20 мин). Охлажденные изделия хранили 

72 ч в холодильном шкафу при температуре 4±2 °С. 

Образцы для исследования отбирали в точках 48 и 

72 ч, после чего разогревали в пароконвектомате до 

+65 °С в центре изделия (9–10 мин), пар 100 %. Вы-

браны следующие точки хранения: 48 ч, 72 ч (с уче-

том коэффициента запаса) [9].  

Статистическая обработка результатов экспери-

ментов осуществлялась с использованием пакета 

программ Statistica-6,0. Для оценки достоверности 

различий использовались непараметрические тесты 

(Манн-Уитни, Уилкоксона). Принятый уровень дос-

товерности – 95 % (p < 0,05). 

 

Результаты и их обсуждение 

В ранее проведенных нами исследованиях уста-

новлено, что оптимальным является введение в мяс-

ной фарш предварительно гидратированной «Муки 

льняной» (соотношение мука : вода 1:6, t = 20 °С, 

время гидратации – 15 мин) в количестве 15 % к 

массе мяса. Количество хлеба в контрольной рецеп-
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туре составляет также 15 % к массе мяса. Таким об-

разом, по сравнению с контролем количество мяс-

ного сырья остается одинаковым, изменение проис-

ходит только за счет замены наполнителя [10]. 

Расчетным методом установлено, что в результа-

те добавления «Муки льняной» в мясной фарш со-

держание белка уменьшилось по сравнению с кон-

тролем на 0,4 г/100 г за счет снижения содержания 

растительного белка. Количество животного белка 

не изменилось (рис. 1). 

Белки льна не имеют лимитирующих аминокислот 

[11]. Добавление «Муки льняной» в фарш не влияет на 

биологическую ценность его белков, все незаменимые 

аминокислоты имеют скор более 100 % (рис. 2). 

Добавление «Муки льняной» не изменило общее 

количество жира и составило 16,40 %. Однако изме-

нился качественный состав жирных кислот. Расчет-

ным методом установлено, что содержание полине-

насыщенных жирных кислот (ПНЖК) увеличилось 

на 12 % по сравнению с контролем (рис. 3).  
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Рис. 1. Содержание белка в мясных рубленых изделиях 
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Рис. 2. Аминокислотный скор (%) мясных рубленых 

изделий 

 

Липиды льняного семени – один из самых извест-

ных растительных источников α-линоленовой кисло-

ты, предшественника ПНЖК семейства омега-3. «Му-

ка льняная» – частично обезжиренный продукт, по-

этому содержание жира в ней – 13 %, α-линоленовой 

кислоты – 7 %. На рис. 3 представлено содержание α-

линоленовой кислоты в мясных рубленых изделиях. 

Добавление «Муки льняной» взамен хлеба при-

водит к увеличению содержания α-линоленовой ки-

слоты в 3 раза. 
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Рис. 3. Содержание α-линоленовой кислоты в мясных 

рубленых изделиях 

 

Альфа-линоленовая кислота способствуют 

уменьшению количества холестерина в липопротеи-

нах низкой плотности и липопротеинах очень низ-

кой плотности, увеличивают его содержание в ли-

попротеинах высокой плотности, способствующих 

транспорту холестерина из тканей и выведению его 

из организма. Омега-3 полиненасыщенные жирные 

кислоты обладают и другими биологическими эф-

фектами, направленными на снижение артериально-

го давления, улучшение метаболизма липидов, эн-

дотелиальной функции и сосудистой реактивности, 

снижение продукции цитокинами нейтрофилов и 

моноцитов [12].  

Содержание пищевых волокон в контрольном об-

разце определено в следовых количествах (0,04 %), 

добавление «Муки льняной» привело к увеличению 

пищевых волокон до 0,21 %. Даже такое количество 

пищевых волокон существенно влияет на функцио-

нально-технологические свойства мясной системы, 

что показано в ранее проведенных нами исследова-

ниях [10].  

Добавление в мясной фарш «Муки льняной» 

приводит к увеличению содержания полифенольных 

соединений на 1,64 мг (рис. 4).  

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

Контроль Котлета "Ленок"

С
о
д

е
р
ж

а
н
и
е
 П

Ф
С

, 
м

г/
1
0
0
г

В

А

 
Рис. 4. Содержание полифенольных соединений 

(мг/100 г) в мясных рубленых полуфабрикатах (М±m,       

n = 6): строчными буквами показаны межгрупповые раз-

личия, тест Mann-Whitney, p ≤ 0,05 

 

Ввиду того что представленные комбинирован-

ные изделия могут быть использованы в школьном, 

студенческом питании, встает вопрос об их центра-

лизованном производстве. По этой причине мы про-

вели апробацию КЭЧ-технологии для изделий с 

«Мукой льняной». Результаты исследования приме-
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нения КЭЧ-технологии на содержание полифеноль-

ных соединений в свежеприготовленных и разогре-

тых образцах представлены на рис. 5. 
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Рис. 5. Влияние КЭЧ-технологии на содержание по-

лифенольных соединений (мг/100 г) в котлетах «Ленок» 

(М±m, n = 6): строчными буквами показаны внутригруп-

повые различия, тест Mann-Whitney, p ≤ 0,05 

 

Основные потери полифенольных соединений 

произошли при тепловой обработке полуфабриката, 

содержание  полифенольных  соединений   в   иссле- 

дуемых образцах уменьшалось по сравнению с по-

луфабрикатом на 15 % в силу их высокой термола-

бильности. Последующий разогрев изделий не по-

влиял на содержание полифенольных соединений. 

Уменьшение содержания полифенольных соедине-

ний наблюдалось после разогревания в точке 72 ч 

хранения на 2,8 %, но данная точка является коэф-

фициентом запаса [11].  

Полученные результаты позволяют сделать вы-

вод, что применение КЭЧ-технологии не влияет на 

такой лабильный компонент, как полифенольные со-

единения, следовательно, данная технология не влия-

ет на изменение содержания других термолабильных 

компонентов (например, витамины группы В) и мо-

жет быть рекомендована для централизованного 

производства продукции школьного и студенческо-

го питания.  

Таким образом, результаты наших исследований 

подтвердили, что «Мука льняная» является одним 

из перспективных видов пищевого сырья для созда-

ния комбинированных рубленых изделий.  

Добавление «Муки льняной» в мясные рубленые 

изделия улучшает качественный состав белка, жир-

нокислотный состав, полифенольных соединений. 

Кроме того, добавление «Муки льняной» позволяет 

получить мясные рубленые изделия низкой стоимо-

сти. Кулинарные изделия на основе комбинирован-

ных фаршей можно производить централизованным 

способом для школьного и студенческого питания с 

использованием КЭЧ-технологии.  
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Nutritional Quality of Minced Meat Products with «Flax Flour» Addition 

 

The results of investigations to determine the nutritional quality of combined minced meat products with «Flax 

flour» are presented. A comparative analysis of quantitative and qualitative content of basic nutrients of minced meat 

products prepared according to traditional recipes and with the addition of «Flax flour» has been done. It is shown tha t 

the combination of minced meat products with «Flax flour» improves the protein quality, fatty acid composition, in-

creases the content of dietary fibers and polyphenol compounds. The «Cook & Chill» technology for centralized pro-

duction of combined minced meat products with «Flax flour» has been proved. 

 

«Flax Flour», minced meat products, polyphenolic compounds, fatty acid composition, «Cook & Chill» technology. 
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