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Проблема 

 

Мясные  

продукты 

всегда бедны 

микронутрие

нтами. 

Актуальность 

 

Разработка 

комбинированных 

мясорастительных белковых 

изделий, обогащенных 

нутриентами растительного 

сырья – перспективное 

направление пищевой 

индустрии.  

Новизна 

Применение 

проростков 

бобовой 

культуры Маш 

(бобы Mung, 

Vigna radiate) для 

создания 

мясорасти-

тельных изделий  

Задачи исследования 
1.Совершенствоание технологии процесса выращивания проростков бобов Маш. 

2.Определение содержания белков в проростках в зависимости от времени 

проращивания. 

3. Исследование аминокислотного состава белков проростков Маш. 

4. Изучение химического состава проростков бобов Маш. 

5.Разработка рецептуры и технологии мясных рубленых полуфабрикатов с добавлением 

проростков культуры Маш. Исследование органолептических и физико-химических 

характеристик. 

6.Определение пищевой и биологической ценности разработанных мясорастительных 

изделий с добавками проростков Маш. 

Материалы 

1. Проростки культуры Маш, выращенные самостоятельно. 

2. Мясные рубленые изделия с добавлением проростков бобов Маш. Для выработки 

фарша использовалось куриное котлетное мясо по ГОСТ Р 54754-2011.  

Методы 

1. Классические химические методы анализа: гравиметрия и титриметрия;  

2. Физико-химические методы анализа: рефрактометрия, УФ - и видимая 

спектроскопия,  

3. Органолептические и дегустационные методы для определения соответствия ТР 

ТС 021/2011  для разработанного изделия. 

                                                      Результаты исследования 

1. Проращивание бобов Маш: 2.Определение содержания белков в проростках в зависимости от 

времени проращивания методом УФ-и видимой спектроскопии: 

4. Результаты исследования химического состава 

проростков на 5-е сутки проращивания 

          

 

 

 

Вывод: Биологическая ценность (БЦ, %) полипептидов свежих 

проростков Маш : 72%.  Коэффициента утилитарности:  0,91 

(говорит о хорошем усвоении организмом полноценного белка 

проростков Маш) 
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Продолжительность проращивания, … 

Таблица 2 – Химический состав проростков Маш Таблица 2 – Результаты исследования аминокислотного 

скора белков проростков Маш 

3. Определение аминокислотного состава  белков 

проростков Маш в сравнении с «идеальным» белком 

Вывод: Максимальное накопление белка (26,7 г/100 г) происходит на 5-ые сутки проращивания бобов Маш 

Вывод: По сравнению с  бобами в проростках возросло 

содержание белков, полифенолов, флавоноидов, витаминов. 

Рис. 1. Электронный 

спектр экстракта бобов 

Маш 

Рис. 2. Массовая доля белка в проростках 

Маш (г/100 г) в зависимости от времени 

проращивания 

5-6. Разработка рецептуры и технологии мясных 

рубленых полуфабрикатов с добавлением 

проростков культуры Маш. 

Рис. 3  Результаты определения максимальной дозы введения растительного 

сырья в куриную мясную основу:  

Образец  № 1 – контрольный образец без добавления проростков; 

Образец  № 2 – образец с введением 20 масс.% проростков Маш 

Образец  № 3 – образец с введением 25 масс.% проростков Маш 

Образец  № 4 – образец с введением 30 масс.% проростков Маш 

Таблица 3. Рецептура рубленых  куриных изделий 

 с проростками Маш 
Таблица 4.  Физико-химические показатели 

рубленых  куриных изделий с проростками Маш 
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Рис. 4. Результаты дегустационного 

анализа образцов котлет с введением 25% 

проростков Маш 

Рис. 5. Оценка биологической ценности 

изделия «Котлеты куриные  

с проростками  Маш»   

Выводы: Разработанное изделие «Котлеты куриные с проростками Маш» 

является белковым продуктом, обогащенным микронутриентами культуры 

Маш. 100 г изделия обеспечивают 12,7 % белка от рекомендуемой суточной 

нормы. Вследствие низкого содержания насыщенных жиров и углеводов, 

разработанное изделие можно позиционировать как диетическое.  

Цель исследования:  обоснование возможности обогащения рубленых куриных мясных изделий макро- и микронутриентами проростков бобовой культуры Маш  


