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Приводятся данные экспериментальных исследований, доказываю-
щие, что применение пищевых добавок в технологии производства 
рубленных полуфабриктов и положительно влияет на их качество и  
ведет к снижению себестоимости.

Введение. Мясная отрасль агропромышленного комплекса призвана 
снабжать население высококачественными продуктами питания: мясом, полу-
фабрикатами, готовыми быстрозамороженными блюдами [2, 3, 4, 5].

Цель работы: изучить применение комплексной пищевой добавки серии 
«Росмикс ПФ» в технологии производства рубленных полуфабрикатов (котлеты 
«Особые») в условиях ООО  МК «Строганофф» г. Ульяновска.

Использование «Росмикс ПФ» при производстве полуфабрикатов позво-
ляет: уплотнить структуру фарша и, как следствие, улучшить консистенцию го-
тового  продукта; стабилизировать и усилить вкус и аромат готового продукта; 
придать продукту сочность и улучшить кусаемость; обеспечить термостабиль-
ность и сохранение структуры и формы  полуфабрикатов при нагревании (вар-
ке, жарке) и стабильность при замораживании, размораживании [1].

Добавки серии «Росмикс ПФ» - вносили в сухом виде на начальной стадии 
фаршесоставления, как правило, на нежирное мясное сырьё. Воду, (из расчёта на 1кг 
«Росмикс ПФ» 10 кг воды), а также технологическую влагу, предусмотренную рецеп-
турой, вносили одновременно с многофункциональной смесью «Росмикс ПФ». 

Результаты проведения органолептической оценки показали следующее.
По внешнему виду - сформованная котлетная масса округло – овальной 

формы, поверхность без разорванных и ломаных краев, в панировке; конси-
стенция в горячем виде – нежная, сочная, соответствующая консистенции жаре-
ных котлет; по запаху и вкусу - свойственные жареному продукту, без посторон-
них запаха и привкуса, что  соответствуют основным требованиям нормативно 
– технической документации.
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Наряду с органолептическими  показателями определяли  физико-хими-
ческие показатели.

Установлено, что массовая доля жира  составила 15,8%, массовая доля 
белка 10,5%, массовая доля поваренной соли 1,3%, что соответствует основным 
требованиям нормативно – технической документации.

Расчет эффективности производства рубленых полуфабрикатов по стан-
дартной рецептуре и с использованием комплексной пищевой добавки серии 
«Росмикс ПФ котлеты» показал снижение себестоимости опытного образца по 
сравнению с контрольным на 10 руб./кг, увеличить чистый доход на 3870 руб.

Такую разницу в получении прибыли от продажи котлет можно объяснить 
тем,  что использование  комплексной пищевой добавки серии «Росмикс ПФ котле-
ты» в опытной рецептуре  позволяет  снизить себестоимость полуфабрикатов за счет 
высокой водосвязывающей способности «Росмикс ПФ» (1 часть пищевой добавки 
«Росикс ПФ» связывает до 8 –10 частей воды). В результате уровень рентабельности 
увеличился на 6,1%, относительно стандартной рецептуры производства.

Таким образом, полученные результаты позволяют рекомендовать ком-
плексную пищевую добавку серии «Росмикс ПФ» в рецептурах, мясных рублен-
ных полуфабрикатов, так как они ориентированы на среднего покупателя и эко-
номически рентабельны.
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В статье экспериментально обосновано целесообразность примене-
ния в кормлении кур-несушекβ – каротиносодержащего препарата, что 
позволяет улучшить морфометрические показатели качества яиц.

Сформировавшееся яйцо состоит из желтка, белка, скорлупы, соотноше-
ние которых зависит от многих факторов, в их числе - потребность птицы в ве-
ществах, обладающих высокой биологической активностью – витаминах, макро-, 
микроэлементах, ферментах и многих других. В этом плане большое значение 
в кормлении птицы имеет β -фракция каротина, из одной молекулы которой в 
живом организме образуется две молекулы витамина А (ретинол). Однако био-


