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Реферат. В пищевой промышленности известны вкусовые товары, макаронные изделия, плодо-
вые консервы, фруктово-ягодные кондитерские и хлебобулочные изделия, содержащие продукты пе-
реработки плодов рябины красной. Применение этого сырья в фармацевтической и косметической 
продукции подтверждает уникальность его химического состава и лечебных свойств. Целью иссле-
дований явилось изучение возможности применения плодов рябины красной в рецептуре изделий из 
мяса птицы. В качестве объектов исследований использовали: плоды рябины красной производства 
ООО «Старослав» (Новосибирская область, г. Бердск), запеченные мясные изделия «Куриный кар-
машек с маслом и травами», приготовленные из голеней куриных охлажденных производства ЗАО 
«Уралбройлер» (Челябинская область, Аргаяшский район, п. Ишалино). Установлены свойственные 
органолептические и  физико-химические характеристики рябинового сырья, а  также значитель-
ные количества в  нем пищевых волокон и  минерального элемента  – марганца. В  изучаемых про-
бах фаршированных изделий из мяса птицы определено содержание 16 минеральных элементов. 
Экспериментальным путем установлена возможность применения плодов рябины красной в рецеп-
туре изделий из мяса птицы. Дополнительное использование изучаемого растительного материала 
в количестве 5 % в рецептуре куриных кармашков способствует повышению содержания в них мар-
ганца (на 68,5 %), кремния (на 44,9 %), меди (на 14,6 %), селена (на 5,3 %), а также пищевых воло-
кон на фоне стабильных физико-химических показателей и сохранения высоких органолептических 
свойств.
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Abstract. In the food industry, there are known flavoring products, macaroni products, canned fruit, fruit 
and berry confectionery and bakery products containing products of red mountain ash fruit processing. The 
use of this raw material in pharmaceutical and cosmetic products confirms the uniqueness of its chemical 
composition and medicinal properties. The purpose of the research was to study the possibility of using red 
mountain ash fruits in the formulation of poultry products. As objects of research, we used: red mountain ash 
fruits produced by Staroslav LLC (Novosibirsk region, Russia). Berdsk), baked meat products «Chicken pocket 
with butter and herbs», made from chilled chicken shanks produced by JSC «Uralbroiler» (Chelyabinsk re-
gion, Argayashsky district, p.Ishalino). The characteristic organoleptic and physico-chemical characteristics 
of Rowan raw materials, as well as significant amounts of dietary fiber and the mineral element-manganese, 
are established. In the studied samples of stuffed poultry products, the content of 16 mineral elements was de-
termined. Experimentally, the possibility of using red mountain ash fruit in the formulation of poultry products 
was established. The additional use of the studied plant material in an amount of 5 % in the recipe chicken 
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pockets contributes to the content of manganese (at 68.5 %), silicon (by 44.9 %), IU-di (14.6 %), selenium 
(5.3 %) and dietary fiber on the background STA-modules physico-chemical results and maintaining high or-
ganoleptic-ical properties.

Рябина красная, или обыкновенная (Sórbus aucupária), занимает особое место среди 
плодовых и ягодных культур на территориях Урала и Сибири, поскольку является ценным 
источником биологически активных веществ [1]. Ее плоды содержат различные сахара 
(глюкоза – до 3,8 %, фруктоза – до 4,3, сахароза – 0,7), кислоты (яблочная – до 2,8 %, вин-
ная и лимонная), значительное количество витамина С и провитамина А, микроэлементы 
(марганец, железо, алюминий), эфирное масло. Обнаружены также витамин Р (кверцетин, 
изокверцетин, рутин)  – 2600  мг%, каротиноиды  – 27, токоферол  – 4,4, рибофлавин  – 8, 
антоцианы – 795, дубильные вещества – 610, фосфолипиды – 70,4 мг%, пектиновые ве-
щества – 2 % [2–4]. Кроме того, в плодах рябины содержатся сорбит (25,3 %), сорбиновая 
и  парасорбиновые кислоты, тормозящие рост микроорганизмов, грибов и  плесеней [5], 
а в листьях – антиоксиданты: фенолкарбоновые кислоты и их производные (хлорогеновая, 
изохлорогеновая, кофейная, n-кумаровая), флавоноиды: рутин, астрагалин, кемпферол, 
изокверцетин, 3-β-софорозид кверцетина, 3-β-софорозид кемпферола, антоцианы (гидро-
лизат цианидина) [6, 7].

Плоды рябины используются при разработке технологий продукции пищевого, фармацев-
тического, косметического и ветеринарного назначения. В пищевой промышленности извест-
ны вкусовые товары, макаронные изделия, плодовые консервы, фруктово-ягодные кондитер-
ские и хлебобулочные изделия, содержащие продукты переработки плодов рябины красной [8, 
9]. Применение этого сырья в фармацевтической и косметической продукции подтверждает 
уникальность его химического состава и лечебных свойств [10].

Целью исследований явилось изучение возможности применения плодов рябины красной 
в рецептуре изделий из мяса птицы.

В качестве объектов исследований использовали (рис. 1):
– плоды рябины красной производства ООО «Старослав» (Новосибирская область, 

г. Бердск), выпускаемые на соответствие качества требованиям СТО 68299335–003–2011;
– запеченные мясные изделия «Куриный кармашек с маслом и травами», приготовлен-

ные по ТУ 9214–013–64474310–12 из голеней куриных охлажденных (полуфабрикатов на-
туральных из мяса цыплят-бройлеров) производства ЗАО «Уралбройлер» (Челябинская об-
ласть, Аргаяшский район, п. Ишалино), выпускаемые на соответствие качества требованиям 
ГОСТ Р 51074–2003. Контрольные пробы готовили по традиционной рецептуре (табл.  1), 
опытные – с добавлением 3 (опыт 1), 5 (опыт 2) и 7 % (опыт 3) измельченных плодов рябины 
красной.

Плоды рябины красной Куриные кармашки с маслом и травами

Рис. 1. Внешний вид объектов исследований
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Таблица 1
Рецептура куриных кармашков с маслом и травами

Ингредиент Количество используемого сырья, кг
Голень куриная бескостная 80,0
Масло сливочное 19,5
Смесь трав «Летний сад» 0,5

Органолептические показатели плодов рябины красной определяли по ГОСТ 6714–74, мас-
совую долю влаги в плодах рябины – по ГОСТ 9404–88, белка – по ГОСТ 10846–91, жира – по 
МУ 4237–86, органических кислот – по М 04–47–2012 (10,00 г измельченного сырья заливали 
200 см³ кипящей дистиллированной воды, настаивали, охлаждали и фильтровали. В получен-
ном фильтрате устанавливали содержание органических кислот).

В мясных продуктах массовую долю белка определяли по ГОСТ 25011–81, жира – по ГОСТ 
23042–86, влаги – по ГОСТ 9793–2016, поваренной соли – по ГОСТ 9957–2015. Дегустационную 
оценку проводили в соответствии с требованиями ГОСТ 9959–2015 по 9-балльной шкале.

Содержание пищевых волокон во всех пробах определяли классическим методом [11], со-
держание минеральных элементов – на эмиссионном спектрометре с индуктивно-связанной 
плазмой iCAP 7200 DUO с программным обеспечением iTEVA iCAP Software.

Ягоды рябины представляли собой ложные, без плодоножек, овально-округлые, в попе-
речнике до 9  мм, блестящие, сильноморщинистые плоды. На верхушках плодов были вид-
ны остатки чашечки в виде пяти малозаметных зубчиков, смыкающихся своими верхушками 
в центре. В мякоти плодов находилось от 2 до 7 слегка серповидно-изогнутых, продолговатых, 
с  острыми концами, гладких красновато-бурых семян. Цвет плодов был буровато-красный, 
запах – слабый, свойственный плодам рябины, вкус – кисловато-горький, свойственный.

Изучение химического состава плодов рябины красной позволило установить в сырье не 
только присутствие в значительных количествах пищевых волокон, но и такого эссенциаль-
ного минерального элемента, как марганец. Известно, что пищевые волокна удаляют из ор-
ганизма различные токсические элементы, нормализуют трансформацию холестерина и вос-
станавливают качественный и количественный состав кишечной микрофлоры [12]. Марганец 
активирует многие ферменты или входит в их состав, является катализатором некоторых реак-
ций в организме человека, участвует в синтезе белка, нуклеиновых кислот, нейромедиаторов, 
участвует в обмене инсулина, гормонов щитовидной железы [13].

Таблица 2
Физико-химические показатели и пищевая ценность плодов 

рябины красной
Определяемый показатель Результаты испытаний

1 2
Влажность,% 9,3±0,4
Содержание белка,% 4,8±0,2
Содержание жира,% 0,42±0,03
Содержание сахаров,% 51,0±2,1
Содержание органических кислот, мг/дм³

щавелевой 14,4±0,6
яблочной 1250,0±11,3
лимонной 180,9±2,4
янтарной 80,0±1,5
уксусной 8,5±0,3

Содержание пищевых волокон, г/100 г 10,22±0,03 (51,1) *
растворимых 2,62±0,04
нерастворимых 7,60±0,03
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1 2
Зольность в пересчете на сухое вещество,% 0,34±0,02
Минеральные элементы, мг/кг

Ag 0,06±0,02
Al 1,99±0,16
Cu 1,19±0,13 (11,9)

Fe 9,72±0,83 (9,7 – для мужчин,
5,4 – для женщин)

Mn 19,80±1,17 (99,0)
Mo 0,08±0,03 (11,4)

Se 0,044±0,003 (6,3 – для мужчин,  
8,0 – для женщин)

Si 7,29±0,68
Ti 1,07±0,12
V 0,021±0,003
Zn 3,37±0,22 (2,8)

*В скобках – удовлетворение суточной потребности при употреблении 100 г плодов рябины,%.

Содержание органических кислот в выявленных количествах в большей степени повлияло 
на вкусовые ощущения при опробовании плодов рябины, чем на количественные характери-
стики сахаров. Так, при опробовании сырья определены в  большей мере кислые тона, чем 
сладкие ноты. Из кислот установлено существенное преобладание яблочной, а  также выра-
женное присутствие лимонной и янтарной кислот.

При дальнейших экспериментальных исследованиях измельченными плодами рябины 
красной (дополнительно к смеси трав и сливочному маслу) фаршировали голени куриные ох-
лажденные бескостные в количестве 3; 5 и 7 % к массе мясного сырья и запекали при темпера-
туре 180–200 °C.

Фаршированные полуфабрикаты представляли собой голени птицы без кости с кожей, пло-
ской формы, с продольным разрезом в виде кармана, внутри с начинкой. Разрез был соединен 
шпажками. Цвет поверхности натурального полуфабриката соответствовал естественному 
цвету сырья.

Результаты дегустационных исследований запеченных куриных кармашков представлены 
на рис. 2.
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Рис. 2. Профилограмма лабораторных образцов куриных кармашков

Окончание табл. 2
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По результатам дегустации выявлено, что с увеличением закладки плодов рябины изме-
няются органолептические характеристики мясных изделий с понижением балльной оценки 
за такие показатели, как вкус (до 4,1 балла), консистенция (до 6,4 балла) и сочность (до 6,3 
балла). При этом максимально отдаленными от контрольной пробы по потребительским ха-
рактеристикам образцами были кармашки с добавлением 7 % плодов рябины. Если во вкусе 
и запахе контроля были выраженные ароматы трав, без посторонних привкусов и запахов, то 
в слегка кисловатом вкусе опыта 3 ощущались оттенки горечи, свойственные рябиновому сы-
рью, а консистенция и сочность запеченных изделий были недостаточно выраженными. В этой 
связи при дальнейших испытаниях рассматривали контроль и опыт 2, содержащий несколько 
меньшее количество рябины, а именно 5 % (табл. 3).

В изучаемых пробах фаршированных изделий из мяса птицы определено содержание 16 
минеральных элементов. Существенная нутриентная нагрузка при этом приходилась на коли-
чественные характеристики фосфора, калия, кальция, натрия. По содержанию таких элемен-
тов, имеющих первостепенное значение для жизнедеятельности человека, как железо, магний, 
цинк, существенных различий в лабораторных образцах куриных кармашков установлено не 
было.

Таблица 3
Физико-химические показатели и пищевая ценность лабораторных образцов куриных кармашков

Определяемый показатель Результаты испытаний
контроль опыт 2

Массовая доля влаги,% 62,0±1,5 63,7±1,3
Массовая доля белка,% 24,8±1,1 25,1±1,2
Массовая доля жира,% 10,5±0,7 10,5±0,8
Массовая доля поваренной соли,% 1,5±0,2 1,5±0,3
Содержание пищевых волокон, г/100 г

Следы
0,52±0,02

растворимых 0,13±0,01
нерастворимых 0,39±0,02

Минеральные элементы, мг/кг
Ag 0,73±0,06 0,74±0,05
Al 0,88±0,04 0,95±0,05
Ca 1547,36±134,85 1546,22±131,43
Cu 0,41±0,03 0,47±0,02
Fe 13,25±1,22 13,71±1,24
K 2445,34±194,45 2442,34±187,23
Mg 183,80±13,67 181,67±12,99
Mn 1,43±0,07 2,41±0,09
Mo 0,25±0,02 0,25±0,03
Na 1836,24±170,56 1822,11±164,89
P 3462,13±254,78 3471,58±247,70
Se 0,057±0,002 0,060±0,002
Si 0,78±0,65 1,13±0,53
Ti 0,57±0,06 0,61±0,04
V 0,28±0,02 0,28±0,03
Zn 29,18±1,93 29,35±1,97

Однако новая разработка изделий из мяса птицы отличалась повышенным содержанием 
марганца (на 68,5 %), кремния (на 44,9 %), меди (на 14,6 %), селена (на 5,3 %), а также наличи-
ем пищевых волокон на фоне стабильных физико-химических показателей и сохранения высо-
ких органолептических свойств.

Таким образом, экспериментальным путем установлена возможность применения плодов 
рябины красной в рецептуре изделий из мяса птицы. Детальное исследование химического 
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состава куриных кармашков подтвердило перспективность использования данного раститель-
ного сырья в направлении повышения пищевой ценности готового продукта.

Исследования выполнены при поддержке Правительства РФ (Постановление № 211 от 16.03.2013 г.), 
соглашение № 02.A03.21.0011.
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