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Аннотация. Современные мясоперерабатывающие предприятия акцентируют свое 

внимание не только на высоком качестве готовых продуктов и их сбалансированном со-

ставе, но и на применении натуральных заменителей синтетических компонентов, в том 

числе на использовании модифицированных полисахаридов, что является одним из пер-

спективных направлений в пищевом производстве. Работа посвящена изучению влияния 

модифицированных пищевых добавок на функционально-технологические свойства мяс-

ных эмульсионных фаршей, что позволяет получать мясные изделия с улучшенными сен-

сорными характеристиками. В качестве объекта исследования выбрана рецептура сосисок, 

в которой комплексная добавка на основе фосфатов заменена на модифицированный кар-

тофельный крахмал, произведённый по Патенту РФ № 2708557. В ходе сравнительного 

анализа изучены такие показатели, как влагосвязывающая, влагоудерживающая, жиро-

удерживающая и эмульгирующая способности, а также предельное напряжение сдвига. 

Установлено, что модифицированный картофельный крахмал обеспечивает формирование 

необходимых функционально-технологических характеристик мясных эмульсионных 

фаршей и сохраняет технологические параметры для производства колбасных изделий вы-

сокого качества. При этом органолептическая оценка показала, что образец сосисок с вне-

сением модифицированного картофельного крахмала обладает более нежной и сочной 

консистенцией, а вкус является более гармоничным за счёт добавления специй, которые 

компенсируют отсутствие усилителя вкуса. Полученные результаты могут быть рекомен-

дованы для внедрения на предприятиях мясоперерабатывающей промышленности. Исходя 

из результатов исследования, будет разработана оптимизированная рецептура мясного 

эмульсионного фарша для повышения функционально-технологических свойств и обеспе-

чения повышенного выхода готовой продукции.  

Ключевые слова: мясной эмульсионный фарш, влагосвязывающая способность, пре-

дельное напряжение сдвига, крахмал картофельный модифицированный, эмульсионные 

системы, пищевые добавки 
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Введение 

В современной индустрии переработки 

мяса приоритетной задачей является не толь-

ко достижение высоких органолептических 

показателей конечного продукта, но и обеспе-

чение строгого контроля его функционально-

технологических свойств. Среди данных па-

раметров ключевую роль играет консистенция 

мясных эмульсий. Стабильность таких сис-

тем, их влагоудерживающая способность, а 

также пластические и вязкоупругие характе-

ристики оказывают прямое влияние на выход 

продукции, её макро- и микроструктуру, а 

также на итоговые потребительские свойства 

[1, 10]. 

Особую технологическую сложность 

представляет процесс стабилизации фарше-

вых систем на основе мяса птицы. Это обу-

словлено сравнительно низким содержанием в 

нём миофибриллярных белков относительно 

традиционного сырья (говядины и свинины), 

что негативно сказывается на эмульгирующей 

и гелеобразующей способности продукта. Для 

нивелирования данных недостатков в рецеп-

туру вводят функциональные ингредиенты, в 

частности фосфаты и полисахариды (как на-

тивные, так и модифицированные). Тем не 

менее, влияние данных компонентов на рео-

логические и структурно-механические пока-

затели мясных систем требует дальнейшего 

углублённого изучения [12]. 

Модифицированные крахмалы представ-

ляют собой группу полисахаридных соедине-

ний, получаемых путём целенаправленной 
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модификации нативных (природных) крахма-

лов. Трансформация их структуры и свойств 

осуществляется посредством физических, хи-

мических или ферментативных методов обра-

ботки. Основной целью данного процесса яв-

ляется придание крахмалам специфических 

функционально-технологических характери-

стик, востребованных в различных отраслях 

пищевой промышленности, в том числе для 

улучшения текстуры, стабильности, вязкости 

и влагоудерживающей способности пищевых 

систем [3, 4, 15]. 

Актуальность настоящего исследования 

определяется устойчивым ростом потреби-

тельского спроса на мясные продукты из ку-

риного сырья, характеризующиеся стабиль-

ной консистенцией и высокими функцио-

нально-технологическими показателями. Дос-

тижение заданных реологических характери-

стик фаршевых систем, особенно при пони-

женном содержании белковых компонентов, 

требует проведения комплексных исследова-

ний по обоснованию и оптимизации примене-

ния пищевых добавок [9]. 

В условиях современной рыночной 

конъюнктуры перед предприятиями мясопе-

рерабатывающей отрасли стоит задача полу-

чения научно обоснованных рекомендаций, 

направленных на повышение выхода готовой 

продукции, улучшение её текстурных свойств 

и снижение производственной себестоимости. 

Целью данной работы является исследо-

вание технологических возможностей приме-

нения модифицированных картофельных 

крахмалов в производстве колбасных изде-

лий. В рамках исследования проводится оцен-

ка влияния указанных добавок на функцио-

нально-технологические свойства мясных 

эмульсионных фаршей с последующей разра-

боткой практических рекомендаций для пред-

приятий отрасли [2, 16]. 

Объекты и методы исследований 

Основные работы исследования выполня-

лись в лабораториях кафедры пищевых и био-

технологий ФГАОУ ВО «Южно-Уральский 

государственный университет (НИУ)». 

Модифицированный крахмал, использо-

ванный в работе, был произведен согласно 

патенту RU 2708557 C1 «Способ производст-

ва модифицированного крахмала» и соответ-

ствовал ГОСТ 33782-2016 «Добавки пищевые. 

Стабилизаторы пищевых продуктов. Термины 

и определения», который дополнительно рег-

ламентирует допустимые виды модификации, 

степень замещения для различных типов мо-

дифицированных крахмалов, ограничения по 

остаточным количествам реагентов, физико-

химические показатели [8, 14]. 

В качестве контрольного образца исполь-

зовали рецептуру сосисок из куриного филе с 

добавлением комплексной добавки на основе 

фосфатов.  

В качестве модифицированной использо-

вали рецептуру на основе куриного филе с 

добавлением модифицированного картофель-

ного крахмала, произведенного по патенту RU 

2708557 C1 «Способ производства модифи-

цированного крахмала», влажностью 15 ± 1%, 

температурой клейстеризации 58–62 °C [5, 8]; 

Все сырье, соответствовало требованиям 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции» [13]. 

Органолептическая оценка проводилась в 

соответствии с ГОСТ 9959-2015 «Мясо и мяс-

ные продукты. Общие условия проведения 

органолептической оценки» [6]. 

Оценка текстурных характеристик прово-

дилась в соответствии с ГОСТ Р ИСО 11036-

2010 «Органолептический анализ. Методоло-

гия. Характеристики структуры» [7]. 

Влагосвязывающую способность (ВСС) 

определяли методом прессования, который 

основан на выделении воды из образца при 

легком его прессовании; количество отде-

лившейся влаги определяют по площади пят-

на, оставляемого ею на фильтровальной бума-

ге, при этом 1 см
2
 площади влажного пятна 

фильтра соответствует 8,4 мг воды. Массовую 

долю связанной влаги вычисляли по формуле 

 А 8,4Б 100
СВ ,

А

 
  

где СВ – массовая доля связанной влаги, % к 

общей влаге; А – общая масса влаги в навес-

ке, мг; Б – площадь влажного пятна, мг. 

Влагоудерживающую способность (ВУС) 

определяли как разность между содержанием 

влаги в фарше и количеством влаги, отделив-

шейся в процессе термической обработки, по 

формуле 

ВУС = В − ВВС, 

где В – общая массовая доля влаги в образце; 

ВВС – потери влаги при термической обра-

ботке. 

Для определения реологических свойств 

образцов модельных фаршей использовали 

текстуроанализатор «Структурометр СТ-2» 

(ООО «Лаборатория качества», 2017 г.) [11]. 



Проектирование и моделирование новых продуктов питания  
Engineering and modeling new food products 

Bulletin of the South Ural State University.  
Ser. Food and Biotechnology. 2026, vol. 14, no. 2, pp. 37–44 40 

Измерение предельного напряжения 

сдвига фарша проводили по методике 4П к 

прибору, которая основана на сжатии его ин-

дентором «Полусфера» со скоростью движе-

ния 0,5 мм/с после касания фарша с усилием 7 

г до конечного усилия нагружения 500 г, по-

сле чего начинается реверсивное движение 

индентора с той же скоростью движения до 

усилия в 7 г. 

Для исследования влагоудерживающей и 

влагосвязывающей способностей, а также 

реологической и органолептической характе-

ристики были определены следующие мо-

дельные образцы: 

– образец «ОС» – образец сравнения, при-

готовленный по стандартной рецептуре, с ис-

пользованием комплексной добавки на основе 

фосфатов; 

– образец «ОМ» – образец, приготовлен-

ный по стандартной рецептуре, с добавлением 

модифицированного картофельного крахмала, 

произведенного по патенту RU 2708557 C1 

«Способ производства модифицированного 

крахмала». 

Результаты и их обсуждение 

Физическая структура и свойства не под-

вергнутого термической обработке мясного 

фарша близки к классическим эмульсиям. 

Стойкость эмульсий во многом зависит от 

наличия в системе эмульгаторов, то есть ве-

ществ, имеющих в составе полярные и непо-

лярные группы. Поэтому на начальном этапе 

была проведена комплексная оценка функ-

ционально-технологических свойств фарше-

вых полуфабрикатов по показателям водосвя-

зывающей способности (ВСС), влагоудержи-

вающей способности (ВУС), жироудержи-

вающей способности (ЖУС) и эмульгирую-

щей способности (ЭС) (рис. 1). 

Экспериментально установлено, что гото-

вые колбасные изделия имеют в среднем при-

емлемое качество и удовлетворительную ор-

ганолептическую оценку при устойчивости 

фаршевой эмульсии не ниже 80 %, влаго-

удерживающей способности – приблизитель-

но 80–85 % общего содержания влаги в фар-

ше, или около 90–95 % связанной влаги в сы-

ром фарше и жироудерживающей способно-

сти – на уровне 95 % от содержания жира в 

фарше. Полученные данные показали, что все 

исследуемые добавки оказывают статистиче-

ски значимое влияние на эти параметры. Зна-

чение ВСС при внесении фосфатов было на 

уровне 95,7 %, что объясняется их способно-

стью повышать pH среды до 6,5–6,8 и увели-

чивать электростатическое отталкивание ме-

жду белковыми молекулами, приводя к уси-

лению их гидратации. Значение ВСС для об-

 

 
 

Рис. 1. Функционально-технологические показатели модельных образцов  
фаршевых полуфабрикатов 
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разца с модифицированным крахмалом – 

91,4 %, что связано с его высокой водопогло-

щающей способностью (до 30 г воды на 1 г 

крахмала) и образованием стабильного геля 

при термической обработке. Анализ ВУС и 

ЖУС выявил аналогичную тенденцию: обра-

зец ОС показал результаты 85,5 и 98,3 % со-

ответственно; образец ОМ – 81,2 и 96,7 %, что 

позволяет формировать стабильные функцио-

нально-технологические характеристики 

эмульсионных систем. 

Реологические исследования представля-

ли особый интерес, так как именно реологи-

ческие характеристики во многом определяют 

технологические свойства фаршей и качество 

готовой продукции. Для оценки реологиче-

ских свойств использовали измерения пре-

дельного напряжения сдвига модельных об-

разцов (рис. 2). 

Результаты показали, что все исследуе-

мые добавки существенно изменяют реологи-

ческий профиль фаршей. Предельное напря-

жение сдвига для обеих образцов имело зна-

чение на уровне 14,0 г/мм для образца ОМ и 

13,8 г/мм – для образца ОС. Температурные 

зависимости модулей выявили, что фосфаты 

способствуют более раннему началу гелеоб-

разования (при 45 °C), а крахмалы увеличи-

вают конечные значения модулей после тер-

мообработки (при 65 °C), что связано с про-

цессом их клейстеризации. 

Дегустационная оценка готовых продук-

тов после термической обработки (варка при 

80 °C в течение 20 мин) показала, что образец 

ОМ получил более высокие баллы по таким 

параметрам, как сочность, однородность кон-

систенции и вкус, по сравнению с образцом 

ОС, что подтвердило эффективность разрабо-

танной рецептуры (рис. 3). 

Важно отметить, что внесение модифи-

цированного картофельного крахмала способ-

ствовало усилению мясного вкуса, что связа-

но с лучшей экстракцией вкусоароматических 

веществ при повышенном pH. 

Сравнительный анализ эффективности 

различных функционально-технологических 

добавок установил, что фосфаты, являющиеся 

основным компонентов комплексной добавки, 

влияют на белковые компоненты, в том числе 

способностью повышать их растворимость и 

эмульгирующую активность. В свою очередь, 

модифицированный картофельный крахмал 

преимущественно способствует улучшению 

структурно-механических характеристик 

фаршевых систем за счёт формирования до-

полнительной гелевой матрицы, обеспечи-

вающей стабильность эмульсии и влагоудер-

живающую способность. 

Заключение 

Проведенное исследование позволило по-

лучить значимые научные и практические ре-

зультаты влияния пищевых добавок на фор-

 
 

Рис. 2. Предельное напряжение сдвига модельных образцов фаршей, г/мм 
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мирование функционально-технологических 

свойств мясных эмульсионных фаршей, что 

имеет важное значение для мясоперерабаты-

вающей промышленности. В ходе работы было 

доказано, что модифицированный картофель-

ный крахмал способен формировать структур-

но-механические и функционально-технологи-

ческие свойства мясных эмульсионных фар-

шей на уровне комплексной добавки на основе 

фосфатов, при этом являясь экологически чис-

той пищевой добавкой, произведенной без ис-

пользования химических веществ.  

Применение модифицированного крахма-

ла позволило достичь эффекта, при котором 

оптимизировались условия для белкового ге-

леобразования, а крахмал создавал дополни-

тельную структурную сетку. Это обеспечило 

высокую однородность консистенции, улуч-

шенные текстурные характеристики и устой-

чивость к термообработке. Микроструктур-

ные исследования подтвердили, что внесение 

крахмала картофельного модифицированного 

способствует формированию однородной 

белково-жировой матрицы с равномерным 

распределением жировых глобул и крахмаль-

ных гранул, что напрямую влияет на качество 

готового продукта, включая его сочность, уп-

ругость и отсутствие расслоения. Органолеп-

тическая оценка показала, что образец с до-

бавлением модифицированного крахмала по-

лучил более высокие баллы по параметрам 

консистенции и сочности, при этом посторон-

ние привкусы и запахи отсутствовали. 

Практическая значимость работы заклю-

чается в возможности применения результа-

тов исследования на мясоперерабатывающих 

предприятиях для корректировки рецептур с 

целью повышения выхода и качества продук-

ции, снижения себестоимости за счет оптими-

зации дозировок добавок, а также разработки 

новых видов мясных продуктов с заданными 

свойствами. 

 

  

 

Рис. 3. Профилограммы органолептической оценки образцов готовых изделий 
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