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THE INFLUENCE OF VITAMINS  
ON THE QUALITY OF TABLE EGGS
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The article experimentally proved the feasibility of application in the feeding 
of chickens-несушекβ – big quantity of carotene drug, which improves the 
morphometric indicators of the quality of the eggs.
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Приводятся данные экспериментальных исследований, доказывающие, 
что применение пищевых добавок в изготовлении котлет и положи-
тельно влияет на их качество и  ведет к снижению себестоимости 
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Введение. В настоящее время российский рынок рубленых полуфабрика-
тов – один из самых молодых и динамично развивающихся сегментов пищевой 
отрасли. Сегодня потребности рынка в основном удовлетворяются специализи-
рованными предприятиями от мелких, с объемом производства в несколько сот 
килограмм в сутки, до крупных, осуществляющих полный цикл мясопереработ-
ки, с объемом производства в 40 - 150 тонн готовой продукции в сутки. В со-
временных условиях особую актуальность приобретает разработка технологий 
применения разнообразных видов пищевых добавок с целью рационального 
использования ресурсов и повышения [1,2, 3, ].

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 (варке, 
жарке) и стабильность при замораживании, размораживании [4].

Добавки серии «Росмикс ПФ» - вносили в сухом виде на начальной стадии 
фаршесоставления, как правило, на нежирное мясное сырьё.  Воду, (из расчё-
та на 1кг «Росмикс ПФ» 10 кг воды), а также технологическую влагу, предусмо-
тренную рецептурой 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.

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.
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Такую разницу в получении прибыли от продажи котлет можно объяснить 
тем,  что использование   комплексной пищевой добавки серии «Росмикс ПФ 
котлеты» в опытной рецептуре  позволяет  снизить себестоимость полуфабри-
катов 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 рецеп-
туры 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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Experimental data of studies demonstrating that the use of food additives in 
the manufacture of cutlets and positively influences the quality and reduce 
the cost.


