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В статье приведены результаты оценки  производства рубле-
ных полуфабрикатов из мяса птицы с применением куриных 
яиц, лука и зелени.

В настоящее время во всех уголках мира успешно продается ши-
рокий ассортимент продуктов глубокой переработки мяса птицы. Удоб-
ным видом продукции являются рубленые полуфабрикаты. Для их про-
изводства используется как птичий фарш, так  и цельномышечное мясо 
птицы, к которому добавляются различные компоненты.

Одним из продуктов, хорошо сочетающимся с мясом, в частности, 
с мясом птицы, могут быть куриные яйца.  

Цель и задачи работы. Целью настоящей работы является  разра-
ботка рецептуры, технологии зраз из мяса птицы с применением куриных 
яиц, лука и зелени и оценка качества готового продукта в условиях ООО 
«Симбирская птицефабрика» Ульяновского района Ульяновской области. 

Рецептура зраз из мяса птицы с луком и яйцами, кг на 100 кг
Мясо куриное белое и красное                           
Мясо куриное механической обвалки                
Маргарин                                                             
Яйца куриные                                                       
Лук зеленый пассерованный   
Укроп, петрушка (зелень)  
 Вода питьевая                       
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Технология приготовления зраз из мяса птицы с луком и яйцами 
включает следующие процессы:  разделку; ручную и механическую об-
валку тушек птицы; приготовление  фарша; подготовку и измельчение 
яиц, зеленого лука, укропа, петрушки; приготовление начинки из яиц, 
зеленого лука, укропа, петрушки; формование зраз; охлаждение; хра-
нение; реализацию.

Приготовленные зразы в условиях птицефабрики по органолепти-
ческим показателям отвечают требованиям стандарта. Форма зраз 
– овально-приплюснутая, поверхность равномерно панированная су-
харной мукой, без трещин, разорванных и ломаных краев. Консистен-
ция однородная, фарш хорошо перемешан. Вкус и запах свойственные 
доброкачественному сырью; Вареные имеют приятный вкус и аромат. 

Таблица 1-  Органолептические показатели зраз по 9-и бальной 
шкале

Внеш-
ний вид 

Цвет на 
разрезе 

Запах 
(аромат) 

Вкус Конси-
стенция 

(нежность, 
жесткость)

Соч-
ность 

Общая 
оценка 

качества

Хоро-
ший

Хоро-
ший

Аромат-
ный 

Вкусный Нежная Доста-
точно 

сочный

Хорошая 

7 баллов 8 баллов 9 баллов 9 баллов 9 баллов 7 баллов 8 баллов

Таблица 2 - Физико-химические показатели зраз с луком и 
яйцами

Показатели Требования ГОСТ
31470-2012

Собственные исследо-
вания

Содержание влаги, %, 
не более 65 64

Массовая доля белка, 
%, не менее 8 10

Массовая доля жира, 
%, не более 40 16

Содержание соли, % 1,9 1,85
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Вкус в меру соленый, с привкусом лука, укропа, петрушки, также ощу-
щается присутствие приятного привкуса яиц.

Оценка зраз по 9-и бальной шкале (табл.1) показала, что все орга-
нолептические показатели соответствовали высокому баллу. За внеш-
ний вид, сочность исследуемый продукт получил 7 баллов, цвет на раз-
резе – 8 баллов и  запах, вкус и консистенция - 9 баллов. Общая оценка 
«хорошая», что соответствует 8-и баллам.

Из таблицы 2 видно, что физико-химические показатели не откло-
няются от требований стандарта. В исследуемых образцах установлено: 
содержание влаги 64 %, белка – 10 %, жира – 16 %, соли –1,85 %.  

Таким образом, зразы, в рецептуру которых кроме мяса птицы,  
входят яйца куриные, зеленый лук, зелень (укроп и петрушка), отлича-
ются  высокой пищевой ценностью, обладают отличными органолепти-
ческими  показателями.
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