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Во всех развитых странах в настоящее 
время уделяется большое внимания вопросам 
здорового питания, а в большинстве стран 
данные вопросы возведены в ранг государст-
венной политики. Правильное питание способ-
ствует профилактике заболеваний, повышению 
работоспособности и продлению жизни, созда-
вая при этом необходимые условия для адек-
ватной адаптации к окружающей среде. 

Множество исследований доказывают, 
что с увеличением темпов жизни населения 
снижается индекс потребления пищевых ис-
точников энергии, происходит ухудшение пи-
тания с точки зрения рационального потреб-
ления всех необходимых компонентов пищи. 
Одновременно выявлен высокий процент лиц 
с ожирением и избыточной массой тела, что 
является прямым следствием нарушения об-

мена веществ и ведет к заболеваниям органов 
системы пищеварения [8]. 

В последнее время, в связи с увеличением 
ритма жизни, наблюдается рост потребления 
одного из основных и привычных продуктов 
питания, входящих в повседневный рацион 
отечественного потребителя – мясных полу-
фабрикатов. Еще 2013 году доля активных 
покупателей составляла 39 %, в 2015 году уже 
42,5 %, а на 2017 год увеличилась до 56,8 %. 

Можно выделить следующие пункты, 
влияющие на увеличение потребления полу-
фабрикатов: 

– удобство их приготовления (43 %); 
– вкус и высокая пищевая ценность 

(32 %); 
– рост качества продукции и расширение 

ассортимента (12 %); 
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Проблема дефицита пищевых волокон в питании является одной из основных. С целью 

обеспечения населения сбалансированными и полноценными продуктами питания следует
использовать, наряду с традиционным сырьем, культуры, которые обладают биологической
активностью и высокой пищевой ценностью. Именно поэтому мы предлагаем вносить пше-
ничную клетчатку в производство мясных рубленых полуфабрикатов (котлет). Пшеничная 
клетчатка «Витацель» представляет собой растительные волокна, производимые из вегета-
тивной части колоса пшеницы. Кроме положительного влияния на организм человека имеет
ряд технологических преимуществ, а именно увеличивает вязкость, жиро- и влагосвязываю-
щую способность фарша, улучшает процесс формования, сохраняет сочность, уменьшает
процент потери при термической обработке, исключает скопление жира на стенках техноло-
гического оборудования. Исследованиями ряда ученых установлено, что оптимальной дозой 
ввода в состав мясных продуктов является дозировка пшеничной клетчатки 2,0 % при степе-
ни гидратации 1:7. По результатам исследований было выявлено, что внесение клетчатки по-
ложительным образом влияет на технологические показатели. А именно: увеличивается вы-
ход продукта на 1,6 %, влаго- и жироудерживающая способность – на 2 и 0,3 % соответст-
венно, содержание влаги в обогащенном продукте – на 2,1 %. В качестве кулинарной обра-
ботки разработанного продукта мы предлагаем использовать варку на пару, поскольку этот 
вид термической обработки позволяет минимизировать потерю полезных веществ, витаминов
и микроэлементов. При варке на пару массовая доля влаги в котлетах с пшеничной клетчат-
кой «Витацель» была больше на 8,39 %, также увеличилась влагоудерживающая способность 
на 1,14 %. Таким образом, введение пшеничной клетчатки «Витацель» в рецептуру продукта 
способствует увеличению стабильности полидисперсной фаршевой системы, положительным
образом влияет на органолептические показатели и функционально-технологические свойст-
ва фарша. 

Ключевые слова: пшеничная клетчатка, пищевые волокна, полуфабрикаты, котлеты,
пищевая промышленность. 
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– экономия времени (10 %);  
– развитие путей распространения и эко-

номики (3 %) [7]. 
С целью обеспечения населения сбалан-

сированными и полноценными продуктами 
питания следует использовать, наряду с тра-
диционным сырьем, культуры, которые обла-
дают биологической активностью и высокой 
пищевой ценностью [6].  

Проблема дефицита пищевых волокон в 
питании является одной из основных. По ре-
комендациям Всероссийского научно-
исследовательского института питания опти-
мальная суточная норма потребления состав-
ляет 35 г [2]. 

Пищевые волокна – это углеводы, спо-
собные частично или полностью ферментиро-
ваться в толстом кишечнике, имеющие рези-
стентность к перевариванию и адсорбции в 
тонком кишечнике. Выводят из организма 
холестерин, токсин, канцерогенные вещества, 
тяжелые металлы и препятствуют всасыванию 
их в кровь, создают благоприятные условия 
для продвижения пищи по желудочно-
кишечному тракту, тем самым положитель-
ным образом влияя на перистальтику кишеч-
ника. Способствуют уменьшению потребно-
сти в еде и снижению аппетита, создают 
ощущение насыщения, так как набухают при 
попадании в желудок [10, 12]. 

По физико-химическим признакам пище-
вые волокна можно классифицировать по рас-
творимости и нерастворимости. Из нераство-
римых пищевых волокон в продуктах чаще 
всего присутствует целлюлоза, или клетчатка 
(от латинского cellula – клетка). Является ос-
новной составляющей клеточных стенок рас-
тений, придает тканям эластичность и проч-
ность. Если учесть, что на долю клетчатки 
должно приходиться около половины общего 
количества пищевых волокон, то потребность 
в ней равна 13–15 г в сутки [9, 10]. 

Клетчатка в воде не растворяется, она 
действует в желудочно-кишечном тракте как 
абсорбент, который поглощает токсины. Кро-
ме того, нерастворимая клетчатка стимулиру-
ет перистальтику кишечника и увеличивает 
объем каловых масс, предотвращая запоры 
[11, 13].  

В совокупности с гемицеллюлозой имеет 
восстановительный эффект на функцию пече-
ни, нормализует продвижение пищи по трак-
ту, усиливая перистальтику кишечника; свя-
зывая жирные кислоты, стабилизирует холе-

стериновый обмен; способствует улучшению 
микрофлоры кишечника [14, 15]. 

Объекты и методы исследования 
Пшеничная клетчатка «Витацель» пред-

ставляет собой растительные волокна, произ-
водимые из вегетативной части колоса пше-
ницы. С точки зрения органолептики характе-
ризуется как порошкообразное мелкозерни-
стое вещество с различной крупностью час-
тиц, текучей сыпучестью и насыпным весом. 
Порошки клетчатки белого цвета, нейтраль-
ные на вкус и запах 

«Витацель» содержит до 64 % клетчатки, 
23 % – гемицеллюлозы, 8 % – воды, 3 % – зо-
лы и 2 % растворимых пищевых волокон. При 
дополнительном внесении в рецептуру спо-
собствует присвоению статуса лечебно-
профилактический продукта. 

Кроме положительного влияния на орга-
низм человека, имеет ряд технологических 
преимуществ, а именно увеличивает вязкость, 
жиро- и влагосвязывающую способность 
фарша, улучшает процесс формования, сохра-
няет сочность, уменьшает процент потери при 
термической обработке, исключает скопление 
жира на стенках технологического оборудо-
вания [3, 5].  

Основными рекомендациями при приго-
товлении полуфабриката является внесение 
пшеничной клетчатки «Витацель» на началь-
ном этапе приготовления фарша или поэтапно 
(в начале фаршесоставления и до внесения 
жирного сырья). Исследованиями ряда уче-
ных установлено, что оптимальной дозой вво-
да в состав мясных продуктов является дози-
ровка пшеничной клетчатки 2,0 % при степе-
ни гидратации 1:7 [4]. 

С целью изучения влияния пищевых во-
локон «Витацель» на функционально-
технологические свойства и качественные 
показатели продукта было принято решение 
исследовать несколько образцов: образец № 1 
– котлеты, рецептура которых не была изме-
нена, и образец № 2 – котлеты, в рецептуре 
которых произвели замену 2 % хлеба пше-
ничного на 2 % пищевых волокон «Вита-
цель». 

Методика определения значения влаго-
удерживающей способности основана на оп-
ределении разности между массовым содер-
жанием влаги в фарше и количеством влаги, 
отделившейся в молочном жиромере в про-
цессе нагревания на водяной бане в течение 
15 минут. Оставшуюся в жиромере массу вы-
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сушивают в течение 1,5 ч, перетирают с про-
каленным песком и смешивают с α-монобом-
нафталином, полученный раствор используют 
для определения жироудерживающей способ-
ности. Жироудерживающая способность оп-
ределяется с помощью анализа вытяжки на 
рефрактометре как разность между массовым 
содержанием жира в фарше и количеством 
жира, отделившимся в процессе термической 
обработки. 

Устойчивость фарша характеризует свя-
занное фаршевой эмульсией количество влаги 
и жира и определяется отношением массы 
выделившегося в процессе тепловой обработ-
ки бульона и жира к массе фарша [1]. 

С целью определения вкусовых качеств 
объекта исследования была проведена дегу-
стационная оценка двух исследуемых образ-
цов. Оценка проводилась с использованием 5-
балльной шкалы и коэффициентов весомости 

(К.В.), которые составили для показателей 
«внешний вид» и «цвет» по 0,1, «консистен-
ция» – 0,2, «запах» и «вкус» – по 0,3. 

Результаты исследования 
Функционально-технологические свойст-

ва фарша представлены в табл. 1. 
Результаты балльной оценки образцов 

котлет представлены на рисунке.  
Опытные образцы с добавлением пище-

вой клетчатки «Витацель» почти по всем по-
казателям получили максимальное количест-
во баллов и в сумме набрали 4,95 балла. Эти 
котлеты по внешнему виду практически не 
отличаются от контрольного образца, имеют 
приятный вкус и запах. Консистенция у них 
лучше, чем у контрольного образца: очень 
нежная, сочная. 

Функционально-технологические свойст-
ва мясных изделий при варке на пару и жарке 
представлены в табл. 2. 

Таблица 1
Функционально-технологические свойства фарша 

Объект 

Выход 
готового 
продук-
та, % 

Влагоудерживаю-
щая способность 
готового продук-

та, % 

Вла-
га, % 

Жироудерживаю-
щая способность, % 

Устойчи-
вость, % 

Образец № 1 97,9 70,3 70,8 72,0 85,0 
Образец № 2 99,3 72,3 72,7 72,3 85,6 
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5
внешний вид

консистенция

цветзапах

вкус

образец №1 образец №2

Балльная оценка образцов котлет: 
4,6–5,0 баллов – качество продукта отличное; 3,6–4,5– хорошее; 

2,6–3,5 – удовлетворительно; 2,5 и ниже – плохое 
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Анализ таблицы показал, что при варке на 
пару массовая доля влаги в котлетах «Премье-
ра» с пшеничной клетчаткой «Витацель» была 
больше в сравнении с образцом № 1 на 8,39 %. 
Также увеличилась влагоудерживающая спо-
собность в образце № 2 на 1,14 %. Однако мас-
совая доля жира в образце № 2 была меньше на 
4,76 % по сравнению с образцом № 1. При 
жарке данных образцов отмечена аналогичная 
тенденция. В качестве кулинарной обработки 
разработанного продукта – доведение до го-
товности к употреблению, мы предлагаем ис-
пользовать и варку на пару, поскольку этот вид 
термической обработки позволяет минимизи-
ровать потерю полезных веществ, витаминов и 
микроэлементов. 

Таким образом, введение пшеничной 
клетчатки «Витацель» в рецептуру продукта 
способствует увеличению стабильности по-
лидисперсной фаршевой системы, положи-
тельным образом влияет на органолептиче-
ские показатели и функционально-техноло-
гические свойства фарша: повышается влаго- 
и жироудерживающая способность, увеличи-
вается выход продукта. 
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The problem of deficiency of food fiber in a diet is the basic one. In order to provide the pop-

ulation with balanced and high-grade food products it is necessary to use cultures, which have bio-
logical activity and high nutritional value, along with traditional raw materials. That is why we 
suggest adding wheat fiber to the production of comminuted meat products (patties). “Vitazel” 
wheat fiber is a plant fiber produced from the vegetative part of the wheat ear. In addition to the 
positive effect on the human body it has a number of technological advantages, namely it increases 
the viscosity, fat and moisture binding ability of minced meat, improves the molding process, pre-
serves juiciness, reduces the percentage of loss during heat treatment, eliminates the accumulation 
of fat on the walls of process equipment. By the analysis of researchers it is stated that the optimal 
dose of input into the composition of meat products is the dosage of wheat fiber of 2.0 % at a de-
gree of hydration of 1:7. By the results of analysis it has been revealed that introduction of fiber 
has a positive effect on technological indicators. The yield of the product increases by 1.6 %, the 
moisture and fat retention capacity-by 2 % and 0.3 % respectively, the moisture content of the en-
riched product has been increased by 2.1 %. As a culinary treatment of the produced product we 
propose to use steam cooking, since this type of thermal treatment helps to minimize the loss of 
nutrients, vitamins, and dietary minerals. When steam cooking the mass fraction of moisture in 
patties with Vitazel” wheat fiber is more by 8.39 %, and the water retaining capacity has been in-
creased by 1.14 %. Thus the introduction of Vitazel” wheat fiber in the recipe of the product con-
tributes to the stability of polydisperse stuff system, positively affects the organoleptic characteris-
tics, functional and technological properties of minced meat. 

Keywords: wheat fiber, food fibers, semi-finished products, patties, food industry. 
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