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Аннотация. Введение. Продукция из мяса птицы довольно популярна в России. Мясо птицы 

представляет собой удобное сырье для производства продуктов для здорового питания, оно является 

экологичным и безопасным. В последнее годы актуальным является обеспечение потребительского 

рынка функциональными продуктами. Из-за нарушений структуры питания населения особенно важны 

продукты, содержащие в своем составе функциональные ингредиенты, и такой добавкой может выступать 

холин. Он считается витаминоподобным веществом, обладающим рядом важных физиологических 

функций в организме человека. В связи с этим в работе проведена оценка функциональных 

полуфабрикатов, обогащенных холинацитатом. Цель: разработка функциональных полуфабрикатов из 

мяса цыплят-бройлеров, обогащенных холином. Материалы и методы. Объектом экспериментов 

являлся рубленый полуфабрикат ‒ котлеты с добавлением функционального ингредиента холинацетата в 

количестве 0,5 % от массы основного сырья, сверх рецептуры. В качестве контроля взяты рубленые 

полуфабрикаты «Котлеты столичные» из мяса цыплят-бройлеров. Результаты исследования, 

обсуждения. Добавление холина в рецептуру рубленых полуфабрикатов не оказывает существенного и 

достоверного влияния на химический состав мясных изделий. В опытных образцах соотношения жир : 

белок; влага : белок и влага : жир соответствовали требованиям, предъявляемым Институтом питания 

РАН РФ к мясопродуктам, но выявлено незначительное и статистически недостоверное снижение 

выхода готового продукта, по сравнению с контролем. По результатам дегустационной оценки, образцы 

котлет с холином превосходят контрольные по большинству показателей, что свидетельствует о 

некотором положительном влиянии препарата на органолептические показатели опытных образцов. 

Заключение. Полученные результаты исследований показали, что применение функциональной добавки 

в опытных образцах не снижает качеств продукта, взятого за основу, а их потребительские свойства, 

соответствуют требованиям, предъявляемым к данным изделиям. 
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Abstract. Introduction. Poultry meat products are quite popular in Russia. Poultry meat is a convenient raw 

material for the production of products for a healthy diet, it is environmentally friendly and safe. In recent years, 

it has been relevant to provide the consumer market with functional products. Due to violations of the nutritional 

structure of the population, products containing functional ingredients are especially important, and choline can 

act as such an additive. It is considered a vitamin-like substance with a number of important physiological 

functions in the human body. In this regard, the evaluation of functional semi-finished products, enriched with 



ВЕ С Т Н И К  М АР И Й С К О Г О  Г О С У Д АР С Т В Е Н Н О Г О  У Н И В Е Р С И Т Е Т А  
     СЕРИЯ «СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫЕ  НАУКИ. ЭКОНОМИЧЕСКИЕ НАУКИ». Т. 10. № 2. 2024  

О. Ю. Петров и др.   СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫЕ НАУКИ 

170 

choline acetate was carried out. The purpose of the research was to develop functional semi-finished products 

from broiler chicken meat enriched with choline. Materials and methods. The object of the experiments was a 

chopped semi-finished product ‒ cutlets with the addition of the functional ingredient choline acetate in an 

amount of 0.5 % by weight of the main raw material, in excess of the formulation. Minced semi-finished 

products “Stolichnye Cutlets” from meat of broiler chickens were taken as a control. Research results, 

discussion. The addition of choline to the formulation of chopped semi-finished products did not have a 

significant and reliable effect on the chemical composition of meat products. In the experimental samples, the 

ratio of fat : protein; moisture : protein and moisture : fat met the requirements of the Institute of Nutrition of the 

Russian Academy of Sciences for meat products, but a slight and statistically unreliable decrease in the yield of 

the finished product compared to the control was revealed. According to the results of the tasting assessment, the 

samples of cutlets with choline exceed the control ones in most parameters, which indicated some positive effect 

of the drug on the organoleptic properties of the prototypes. Conclusion. The obtained research results showed 

that the use of a functional additive in experimental samples did not reduce the qualities of the product taken as a 

basis, and their consumer properties met the requirements for these products. 
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Введение 

По оценкам сельскохозяйственной продоволь-

ственной организации ООН Food and Agriculture 

Organization, в 2025 году на Земле будет проживать 

почти 8 млрд людей. Такая тенденция роста насе-

ления предопределяет ускоренные темпы развития 

и прежде всего тех отраслей, которые производят 

продукты питания, особенно отраслей агропро-

мышленного комплекса. Для удовлетворения пи-

щевых потребностей населения необходимо удво-

ить к 2025 году объемы пищевого производства.  

В этой связи особое внимание уделяется перспек-

тивам развития мясной отрасли как доминантной 

составляющей агропромышленного комплекса [1]. 

Мясная продукция, полученная из пернатых, 

пользуется значительной популярностью в Рос-

сии. Это мясо является удобным сырьем для 

производства здоровых продуктов, при этом оно 

экологически чистое и безопасное1. 

По результатам оценки в ходе дегустации об-

разцы котлет с добавлением холина превосходят 

контрольные образцы по большинству парамет-

ров, что указывает на положительное влияние 

данной добавки на вкусовые качества продукции. 

———— 
1 Бессарабов Б. Ф., Крыканов А. А., Могильда Н. П. 

Технология производства яиц и мяса птицы на промышлен-

ной основе // Лань. 2021. 336 с. 

Производство птичьего мяса в России являет-

ся одной из ведущих отраслей в стране. По объ-

ему выпуска птичьего мяса Россия занимает чет-

вертое место в мире. Потребительский спрос на 

продукцию из птицы постоянно растет. За по-

следние годы объем производства птичьего мяса 

увеличился в 4,5 раза. Большая часть производ-

ства птичьего мяса в России (примерно 97 %) 

приходится на бройлеров. Индейка занимает 

около 2 %, а другие виды птичьего мяса ‒ 1 %  

от общего объема производства2.  

Одной из ключевых задач, стоящих перед со-

временной птицеводческой отраслью, является по-

вышение производства птицы высокого качества с 

расширением ассортимента продукции. Развитие 

отечественного птицеводства обусловлено слож-

ным взаимодействием различных факторов, таких 

как экономические реформы, тенденции в агро-

промышленном комплексе, рыночные условия и 

платежеспособность населения. Проблема произ-

водства птицы и птицепродуктов имеет множество 

аспектов, включая демографию, экологию, эконо-

мическую стратегию государства и конкуренто-

способность. Таким образом, птицеводство явля-

ется одной из самых научно-технически сложных  

и динамичных отраслей сельского хозяйства. 

———— 
2 Там же. 
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Мясная продукция птицы пользуется большой 

популярностью в России благодаря доступной 

цене, технологичности и удобству переработки. 

Особенно ценится мясо цыплят и индеек как  

исходное сырье для производства функциональ-

ных продуктов, так как оно является экологиче-

ски чистым и безопасным1. 

Правильное питание играет важную роль в 

защите организма от негативного воздействия 

окружающей среды на здоровье [2]. Мясо птицы 

обеспечивает организм полноценным белком, 

что особенно важно для большинства населения 

стран Восточной Европы. Поэтому необходи-

мость включения мяса птицы в рацион становит-

ся очевидной [3; 4]. 

Мясо бройлера считается одним из наиболее 

ценных источников витаминов группы В [5]. Кро-

ме того, оно содержит больше полиненасыщенных 

жирных кислот, чем другие виды мяса, что способ-

ствует лучшему усвоению организмом и помогает 

предотвращать ишемию, инфаркт миокарда, ин-

сульт, гипертонию, поддерживает нормальный об-

мен веществ и укрепляет иммунитет [6]. 

Сегодня потребители все больше обращают 

внимание на соотношение цены и качества при 

выборе полуфабрикатов, предпочитая качествен-

ные продукты более дешевым, но менее каче-

ственным аналогам. С каждым годом растет спрос 

на качественные и полезные продукты питания,  

и эта тенденция будет продолжать развиваться. 

Поэтому важно развивать производство высо-

кокачественных продуктов питания, включая 

мясные рубленые полуфабрикаты, которые поль-

зуются большим спросом благодаря предпочте-

ниям потребителей. 

В сфере переработки птицы в нашей стране 

выпускается широкий ассортимент продуктов из 

птицы, однако на рынке практически отсутству-

ют функциональные продукты из нее. Текущая 

ситуация на рынке требует большего разнообра-

зия такой продукции. Поэтому важно обеспечить 

потребительский спрос на высококачественные 

продукты из птицы, способствующие здоровому 

питанию. Качество продукции определяется ее 

свойствами, обеспечивающими соответствие фи-

зиологическим потребностям организма в пище-

вых веществах и энергии в соответствии с прин-

ципами здорового питания. Важно, чтобы 
———— 

1 Бессарабов Б. Ф., Крыканов А. А., Могильда Н. П. 

Технология производства яиц и мяса птицы на промышлен-

ной основе // Лань. 2021. 336 с. 

качество продукции зависело от качества исполь-

зуемых ингредиентов [7; 8]. Функциональные 

продукты содержат ингредиенты, способствую-

щие улучшению здоровья потребителей, которые 

прошли обширные исследования. При производ-

стве мясных продуктов важно, чтобы функцио-

нальные ингредиенты не меняли свойства про-

дукции и были представлены в оптимальных 

количествах для положительного воздействия на 

потребителей [9]. 

Исследование и создание новаторских мяс-

ных продуктов стали важным направлением в 

развитии пищевой промышленности, обладаю-

щим огромным практическим значением и со-

циальной значимостью. Разработка современ-

ных мясных продуктов, здорового питания и 

продуктов с добавлением функциональных 

компонентов тесно связана с быстрым ростом 

индустрии пищевых добавок и ингредиентов, а 

также с внедрением передовых технологий и 

оборудования в сфере пищевой промышленно-

сти [10]. Недостаток холина в рационе стал  

серьезной проблемой из-за изменений в струк-

туре питания, поэтому продукты, обогащенные 

функциональными ингредиентами, становятся 

особенно важными для общества. Исследования 

показывают, что лишь около половины девушек 

и юношей потребляют достаточное количество 

холина в своем рационе с учетом физиологиче-

ских потребностей [7]. 

Одной из основных целей государственной 

политики в области здорового питания населе-

ния в России является расширение производства 

местных продуктов, обогащенных необходимы-

ми компонентами, что соответствует Федераль-

ному закону «Об органической продукции». 

Холин – это вещество, похожее на витамин, 

которое обладает несколькими важными функ-

циями: защищает клеточные мембраны от по-

вреждений, снижает уровень холестерина в 

крови, улучшает метаболизм в нервной ткани, 

предотвращает образование желчных камней, 

нормализует обмен жиров и помогает сбросить 

вес. Интерес к изучению содержания холина в 

рационе связан с его значимостью для орга-

низма. 

Холин является частью нейромедиатора аце-

тилхолина, участвует в синтезе метионина, пу-

риновых и пиримидиновых оснований. Холин 

особенно важен для людей, занимающихся ум-

ственным трудом, школьников, студентов, а 
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также для тех, кто занимается физическим тру-

дом или спортом. 

Холин может быть синтезирован в организме, 

но в недостаточном количестве, поэтому врачи 

рекомендуют увеличивать его потребление через 

пищу. Холин, его соли и эфиры зарегистрирова-

ны как пищевая добавка E1001. 

 

Цель: разработка функциональных полуфаб-

рикатов из мяса цыплят-бройлеров, обогащен-

ных холином. 

 

Материалы и методы исследования  

В соответствии с поставленной целью иссле-

дования, объектом экспериментов являлся руб-

леный полуфабрикат ‒ котлеты с добавлением 

функционального ингредиента холинацетата.  

Для выработки полуфабрикатов для функци-

онального питания должно использоваться 

натуральное качественное сырье и безопасные 

добавки1 [11; 13]. Уровень введения препарата 

определен исходя из действующих в настоящее 

время норм физиологических потребностей в 

энергии и пищевых веществ для различных 

групп населения на территории Российской Фе-

дерации2. В качестве контроля взяты рубленые 

полуфабрикаты «Котлеты столичные» из мяса 

птицы, выработанные по ТУ 9214-403-23476484-01 

«Мясные полуфабрикаты»3, в соответствии с ре-

цептурой, представленной в таблице 1.  
Таблица 1 / Table 1 

Рецептура рубленых полуфабрикатов / The recipe of chopped semi-finished products 

Состав / Composition 
Контроль (К) / Control (C) К + холинацетатат / C + choline acetate 

Количество / Quantity 

Подготовленное сырье, кг на 100 кг 

Мясо птицы (филе) 40,0 

Мясо механической обвалки 27 

Яйца куриные 3,0 

Хлеб из пшеничной муки 10,0 

Молоко коровье 10,0 

Лук репчатый свежий 6,0 

Сухари панировочные 4,0 

Пряности и материалы, кг на 100 кг основного сырья 

Соль поваренная пищевая 1,1 

Перец черный молотый 0,1 

Холинацетат - 0,5 

1 2 3 

———— 
1 ГОСТ 31470-2012. «Мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса птицы. Методы органолептических и физико-

химических исследований» [Текст]. Введ. 2013-07-01. М. : Стандартинформ, 2013. 43 с. ; Директива Европейского парламента  

№ 95/2/ЕС от 20 февраля 1995 г. «О пищевых добавках, не являющихся красителями и подсластителями» (ОБ № L 61, 18 марта 
1995 г., ч. 1) ; Рекомендуемые уровни потребления пищевых и биологически активных веществ / Методические рекомендации МР 

2.3.1.1915-4. Москва. 2004. 33 с. ; СанПиН 2.3.2.1293-03. «Гигиенические требования по применению пищевых добавок: Санитар-
но-эпидемиологические правила и нормативы». М. : Федеральный центр Госсанэпиднадзора Минздрава России, 2003. 416 с.; Тех-

нический регламент ЕАЭС «О безопасности мяса птицы и продукции его переработки» (ТР ЕАЭС 051/2021): принят Решением 
Совета ЕЭК от 29 октября 2021 г. № 110: с изм. на 15 февраля 2023 г. // КОНСОРЦИУМ КОДЕКС: электрон. фонд правов. и нор-
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Используемое сырье и материалы отвечали 

требованиям безопасности и нормативной доку-

ментации. 

 

Результаты исследования, обсуждения  

Результаты проведенных исследований пока-

зали, что применение функциональных добавок 

не отразилось на химическом составе модельных 

фаршей (табл. 2). 

Полученные данные показывают, что приме-

нение холина в водном растворе, в составе ре-

цептуры котлет, способствует незначительному 

повышению массовой доли влаги в опытных об-

разцах в связи с растворением препаратов. Раз-

ница в них относительно контроля оказалась не-

значительно больше ‒ на 0,61 %.  

В результате введения 0,5 г холина, массовая 

доля белка и жира в опытных образцах несколь-

ко уменьшается в сравнении с контролем, но 

разница статистически недостоверна. Соответ-

ственно, их энергетическая ценность оказалась 

на 3,93 ккал меньше относительно контрольного 

образца 

Следовательно, добавление холина в рецепту-

ру рубленых полуфабрикатов не оказывает су-

щественного и достоверного влияния на содер-

жание сухих веществ в химическом составе 

мясных изделий. 

В результате обработки данных были проана-

лизированы такие важные показатели качества 

продукции, как соотношения жир : белок, влага : 

белок и влага : жир (табл. 3). 
Таблица 2 / Table 2 

Химический состав образцов фаршей (n=3), % /  

Chemical composition of minced meat samples (n=3), % 

Показатели / Indicators Контроль (К) / Control (C) К + холинацетатат / C + choline acetate 

Массовая доля влаги 66,82 ± 0,04 67,43 ± 0,07 

Массовая доля белка 15,30 ± 0,07 15,24 ± 0,02 

Массовая доля жира 15,52 ± 0,11 15,11 ± 0,14 

Массовая доля золы 2,36 ± 0,03 2,22 ± 0,03 

Калорийность, ккал 200,88 196,95 

Таблица 3 / Table 3 

Соотношение компонентов в образцах (n=3) / The ratio of components in the samples (n=3) 

Образец /  

Sample 

Соотношения компонентов / Ratio of components 

жир : белок / fat : protein влага : белок / moisture : protein влага : жир / moisture : fat 

Контроль (К) 1,01 4,30 4,24 

К + холинацетатат 1,06 4,29 4,06 

 

Было установлено, что соотношение жир : 

белок в опытных образцах незначительно уве-

личивается на 0,05 % и практически соответ-

ствует норме для рубленых полуфабрикатов 

(0,8–1,0). Соотношения влага : белок и влага : 

жир в контрольном и опытных образцах соста-

вили 4,30 и 4,24 соответственно. Данные пока-

затели соответствуют требованиям, предъявля-

емые Институтом питания РАН РФ к мясопро-

дуктам. 

В таблице 4 представлены результаты иссле-

дования выхода готовой продукции. 

Таблица 4 / Table 4 

Выход готового продукта (n=3), % / Output of the finished product (n=3), % 

Образец / Sample М ± m / М ± m σ / σ СV / СV 

Контроль (К) 86,87 ± 0,18 0,52 0,48 

К + холинацетатат 84,05 ± 0,17 0,81 0,73 
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При анализе данных, представленных в табли-

це, в опытных образцах выявлено незначительное 

и статистически недостоверное снижение выхода 

готового продукта почти на 3 %, по сравнению с 

контролем, что, очевидно, связано с уменьшением 

массовой доли белка в опытных образцах. 

Результаты проверки качества продукции ча-

сто играют ключевую роль при определении но-

вых видов товаров. Данные анализа позволяют 

оценить влияние изменений в рецептуре, техно-

логии производства, упаковки и условий хране-

ния на качество продукта. При дегустации кот-

лет из мяса цыплят-бройлеров использовалась 

пятибалльная шкала с основными органолепти-

ческими показателями. Экспертная комиссия не 

выявила существенных различий между различ-

ными вариантами продукции при дегустации 

(см. табл. 5). 
Таблица 5 / Table 5 

Органолептические показатели готовых продуктов (n=3), баллы /  

Organoleptic characteristics of finished products (n=3), points 

Показатель /  

Indicator 

Контроль (К) /  

Control (C) 

К + холинацетатат /  

C + choline acetate 

Внешний вид 4,92±0,09 5,00±0,00 

Запах, аромат 4,83±0,12 4,92±0,09 

Вкус 4,42±0,24 4,75±0,14 

Консистенция  4,58±0,20 4,75±0,14 

Цвет на разрезе 4,83±0,12 5,00±0,00 

Сочность 4,50±0,20 4,83±0,12 

Общая оценка качества 4,68±0,09 4,88±0,05 

 

Результаты дегустационной оценки позволя-

ют судить о том, что образцы котлет из мяса 

цыплят-бройлеров с холином превосходят кон-

трольные образцы по большинству показателей, 

что свидетельствует о некотором положительном 

влиянии препарата на органолептические пока-

затели дегустационных образцов, что характери-

зует отсутствие отрицательного влияния функ-

циональной добавки на качество изделий из мяса 

цыплят-бройлеров. 

Заключение 
Из анализа проведенных исследований можно 

сделать вывод, что готовые продукты с добавле-

нием холина сохраняют все характеристики и 

качество исходного продукта, а также обладают 

потребительскими свойствами, соответствую-

щими стандартам, установленным для таких из-

делий. 
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