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Целью исследований явилась разработка котлет повышенной минеральной ценно-

сти для питания школьников, установление возможности приготовления изделий из 
мяса птицы с заданными функциональными свойствами за счет применения перемоло-
тых семян чиа. В ходе испытаний в семенах чиа NutraChia Low 8 выявлено низкое содер-
жание жира (5,50±0,50%), высокое количество белка (29,90±1,10%) и минеральных эле-
ментов (весовых%), а именно, фосфора – 11,2±0,5, кальция – 10,2±0,5 и калия – 6,9±0,3. 
Дозировка нетрадиционного растительного сырья в количестве 1% привнесла отдельные 
вкрапления частиц темно-коричневого цвета в готовые котлеты, в результате опытные 
пробы соответствовали категории «очень хорошее» качество. NutraChia Low 8 в количе-
стве 2,5% больше изменила цветовую гамму запеченных котлет, что соответствовало 
категории «хорошее» качество. Дозировка семян в концентрации 5% сформировала тра-
вянистый привкус, рыхловатую, несколько волокнистую консистенцию, удовлетвори-
тельную сочность и неприемлемый цвет продукта, что идентифицировало качество как 
«ниже среднего». В дальнейших исследованиях испытывался опытный образец с добавле-
нием перемолотых семян чиа в количестве 2,5%. Установлено, что содержание белка, 
жира, поваренной соли находилось на одном уровне, как в контроле, так и в опыте. Золь-
ность в опытных пробах была выше, чем в контрольных на 9,7%, влажность – на 4% (что 
не спровоцировало рост нежелательной микрофлоры). Из макроэлементов в опытных об-
разцах продукции содержится больше кальция (в 2,2 раза), магния (в 1,9 раза), фосфора 
(на 20%), из микроэлементов – меди (в 3,2 раза), цинка (в 3 раза), марганца (на 21%), железа 
(на 8%). Впервые установлена практическая возможность применения в питании школь-
ников перемолотых семян чиа в количестве 2,5% для производства мясных котлет с по-
вышенным содержанием минеральных элементов. 
 
КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: РУБЛЕНЫЕ ПОЛУФАБРИКАТЫ, ШКОЛЬНОЕ ПИТАНИЕ, СЕ-
МЕНА ЧИА, МИНЕРАЛЬНАЯ ЦЕННОСТЬ. 
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WORKING OUT RECEIPT FOR MEAT CUTLETS WITH INCREASED CONTENT 
OF MINERAL ELEMENTS FOR SCHOOLCHILDREN FOOD 
   

The aim of the research is to work out cook receipt for cutlets having increased mineral value 
for schoolchildren food, to find the possibility of preparing products of chicken- meat with specified 
functional qualities due to the use of ground chia seeds. In the course of the experiments Nutra 
Chia Low 8 seeds showed low fat content (5.50 ± 0.50%), high amount of protein (29.90 ± 1.10%) 
and mineral elements (weight%), namely, phosphorus - 11.2 ± 0.5, calcium - 10.2 ± 0.5 and potas-
sium - 6.9 ± 0.3. The dosage of unconventional vegetable raw materials in the amount of 1% in-
troduced some impregnations of dark brown particles into the finished cutlets, as a result, the ex-
perimental samples corresponded to the category «very good» quality. NutraChia Low 8 in quantity 
of 2,5% has mostly changed color spectrum of the baked cutlets that corresponded to a category 
«good» quality. The dosage of seeds at the concentration of 5% formed herbaceous (insipid) after-
taste, crumbly, somewhat fibrous consistency, satisfactory juiciness and inadmissible color of the 
product, which identified the quality as «below average». In the course of further studies, test sam-
ple was tested with the addition of ground chia seeds in the amount of 2.5%. It was found that the 
content of protein, fat, and table salt was at the same level, both in the control and in the experiment 
groups. Ash content in the experimental samples was higher than in the control samples by 9.7%, 
humidity - by 4% (which did not trigger the growth of undesirable microflora). As to macroele-
ments, the experimental samples of products contain more calcium (2.2 times), magnesium (1.9 
times), phosphorus (by 20%); as to trace elements - copper (3.2 times), zinc (3 times), manganese 
(by 21%), iron (by 8%). For the first time the practical possibility of using ground seeds of chia in 
the diet of schoolchildren food in the amount of 2.5% for the production of meat cutlets with in-
creased mineral value was found.  
 
KEY WORDS: CHOPPED CONVENIENCE FOODS, SCHOOL MEALS, CHIA SEEDS, MIN-
ERAL VALUE. 
 

Интенсивный рост и большая учебная 
нагрузка школьников обуславливают высо-
кую потребность растущего организма в 
различных нутриентах. Дефицит белка, по-
линенасыщенных жирных кислот, расти-
тельных пищевых волокон, витаминов, 
микроэлементов служит причиной возник-
новения у них заболеваний желудочно-ки-
шечного тракта, анемии, болезней обмена 
веществ и т. д. [11]. В соответствии с требо-
ваниями СанПиН 2.4.5.2409-08 в рационы 
питания школьников следует ежедневно 

включать продукты животного происхож-
дения, в частности, мясопродукты [8].  

Одним из перспективных направле-
ний производства мясопродуктов является 
создание рубленых полуфабрикатов из 
мяса птицы. По химическому составу и 
биологической ценности мясо птицы соот-
ветствует требованиям диетического пита-
ния, усваивается гораздо лучше, чем говя-
дина, свинина и баранина, поскольку содер-
жит мало насыщенных жиров [5]. Доля 
мяса птицы в структуре мясного сырья со-
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ставляет от 35 до 70% в зависимости от ре-
гиона. Этот показатель имеет положитель-
ную динамику [12].  

В ассортименте блюд из мяса, значи-
тельное место занимают изделия из мяс-
ного фарша и, в частности, котлеты [3]. Су-
ществующая необходимость применения 
растительного сырья в технологии мясных 
продуктов обусловлена не только составом 
растительного белка, но и наличием вита-
минов, углеводов, полисахаридов, мине-
ральных и других биологически активных 
веществ. Совершенствование структуры 
мясных продуктов за счёт обогащения их 
растительными компонентами позволяет 
сделать питание более полноценным и ра-
циональным [1, 4].  

Целью исследований явилась разра-
ботка котлет повышенной минеральной 
ценности для питания школьников, уста-
новление возможности приготовления из-
делий из мяса птицы с заданными функци-
ональными свойствами за счет применения 
перемолотых семян чиа.  

Чиa – oднoлeтнee тpaвянистое расте-
ние Salvia hispanica, семейства губоцветных 
(Labiatae), пpoизpacтaющee в Лaтинскoй и 
Южнoй Aмepикe, Meксикe, Apгeнтинe. Со-
держание белка в семенах составляет от 15 
до 25%, пищевых волокон от 18 до 30%. 
Ceмeнa чиa имеют богатый минеральный 
состав и сoдepжaт кальций (536 мг), мaгний 
(350 мг), кaлий (564 мг), фoсфop (751 мг), 
железо (6,3 мг), медь (1,4 мг), цинк (4,4 мг) 
[7]. 

Общеизвестно, что большинство ми-
неральных элементов являются составляю-
щими биологических катализаторов: марга-
нец входит в состав 12 различных фермен-
тов, медь – в 30, железо – в 70, а цинк – бо-
лее чем в 100. При дефиците минеральных 
веществ снижается активность ферментов, 
что наносит существенный вред организму 
человека в виде нарушений деятельности 
отдельных органов, иммунной системы, 
учащений депрессивных со-стояний чело-
века [6]. 

В Европе возможность использования 
семян чиа в качестве нового пищевого ин-
гредиента была впервые рассмотрена 

ACNFP (Великобритания) в 2003 году. В 
апреле 2013 года Институт питания Россий-
ской академии медицинских наук предста-
вил отчет о возможности использования 
муки из семян растения чиа в питании детей 
старше трех лет [8]. 

Материалы и методы исследова-
ний. Объектом исследований послужили 
образцы перемолотых семян чиа NutraChia 
Low 8 (семена частично обезжирены сверх-
критической экстракцией с удалением 75% 
масла и сохранением всех питательных ве-
ществ) поставщика «КИМА Лимитед» (г. 
Москва) официального представителя ком-
паний Аромко, Канегрейд (Великобрита-
ния). 

При разработке меню для школьных 
столовых предпочтение необходимо отда-
вать таким способам тепловой обработки, 
как припускание, варка, запекание, туше-
ние, но не рекомендуется использовать 
жарку [2]. В этой связи в качестве кон-
трольных проб использовали котлеты руб-
леные из птицы, приготовленные по рецеп-
туре № 305 [10], запеченные до готовности 
в жарочном шкафу, опытные пробы – с до-
полнительным внесением перемолотых се-
мян чиа NutraChia Low 8 в количестве 1% 
(опыт № 1), 2,5% (опыт № 2), 5% (опыт 
№3).  

Выход готовой котлеты составил 80 г. 
Хранили модельные образцы котлет при 
температуре 4±2 °С в течении 24 часов. 

В нетрадиционном растительном сы-
рье определяли: массовую долю влаги, 
зольность и массовую долю жира – со-
гласно МУ 4237-86, массовую долю белка и 
содержание фосфора – согласно общепри-
нятой методике [9]. 

Дегустационную оценку запеченных 
котлет проводили в соответствии с требова-
ниями ГОСТ 9959-15. Массовые доли опре-
деляли: влаги – по ГОСТ 9793-74, белка – 
по ГОСТ 25011-81, жира – по ГОСТ 23042-
15, поваренной соли – по ГОСТ 9957-15, 
фосфора – по ГОСТ 9794-15; зольность – 
согласно МУ 4237-86; количество бактерий 
группы кишечных палочек (колиформных 
бактерий) – по ГОСТ 31747-12, мезофиль-
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ных аэробных и факультативно-анаэроб-
ных микроорганизмов – по ГОСТ 10444.15-
94, сульфитредуцирующих клостридий – 
по ГОСТ 29185-14, бактерий рода 
Salmonella – по ГОСТ 31659-12, бактерий 
Listeria monocytogenes – по ГОСТ 32031-12, 
Proteus – по ГОСТ 28560-90, S. aureus – по 
ГОСТ 31746-12. 

В растительном сырье элементный со-
став определяли на растровом электронном 
микроскопе JSM – 6460LV (фирмы JEOL, 
Япония), оснащенном спектрометром энер-
гетической дисперсии для проведения мик-
рорентгено-спектрального анализа фирмы 
OXFORD INSTRUMENTS (Англия). В го-
товой продукции содержание кальция, мар-

ганца и магния определяли согласно обще-
принятой методике [9], содержание железа, 
меди и цинка – по ГОСТ 30178-96. 

Все исследования проводились в 
трёхкратной повторности. 

Результаты исследований. На пер-
вом этапе эксперимента представляло инте-
рес исследование отдельных физико-хими-
ческих показателей и минеральной ценно-
сти перемолотых семян чиа NutraChia Low 
8 для установления возможности примене-
ния, исследуемого нетрадиционного расти-
тельного сырья в качестве компонента, по-
вышающего пищевую ценность комбини-
рованного мясного продукта. Результаты 
исследований представлены в таблице 1. 

Таблица 1 
Показатели качества и минеральный состав перемолотых семян чиа NutraChia Low 8 

Определяемый показатель Результаты испытаний 
Массовая доля влаги, % 7,60±0,70 
Массовая доля белка, % 29,90±1,10 
Массовая доля жира, % 5,50±0,50 
Зольность, % 6,30±0,03 
Содержание фосфора, весовых% 11,2±0,5 
Содержание кальция, весовых% 10,2±0,5 
Содержание калия, весовых% 6,9±0,3 
Содержание магния, весовых% 0,47±0,02 

 
 

Анализ химического состава показал, 
что растительная добавка NutraChia Low 8 
характеризуется достаточно низким содер-
жанием жира: массовая доля сырого жира в 
пересчёте на сухое вещество составляет 
5,50±0,50%. Установленное количество 
белка (29,90±1,10%) несколько превышает 
общеизвестные данные (от 15 до 25%), 
опубликованные журналом EFSA в «Реше-
нии Комиссии от 13 октября 2009 года, раз-
решающем размещение на рынке семян Чиа 
(Salvia hispanica) в качестве нового пище-
вого ингредиента в соответствии с Регла-
ментом (ЕС) № 258/97 Европейского парла-
мента и Совета» [14]. Зольность исследуе-
мых семян чиа (6,30±0,03%) соответство-

вала узкому диапазону (от 4 до 6%), уста-
новленному выше названной европейской 
комиссией. 

Использование современных средств 
измерений позволило определить элемент-
ный состав нетрадиционного сырья, а 
именно зафиксировать высокое содержание 
минеральных элементов (весовых%): фос-
фора – 11,2±0,5, кальция – 10,2±0,5 и калия 
– 6,9±0,3. 

На втором этапе исследований изу-
чали влияние различных дозировок 
NutraChia Low 8 на показатели качества мо-
дельных образцов котлет. Результаты ис-
следований органолептических показате-
лей представлены на рисунке и в таблице 2. 
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Рис. 1. Внешний вид модельных образцов запеченных котлет: 
а – контроль, б – опыт № 1, в – опыт № 2, г – опыт № 3 

Таблица 2 
Балльная оценка органолептических показателей качества модельных образцов котлет 

Наимено-
вание 
образца 

Средняя оценка в баллах по показателям Общая 
оценка 
качества 

внешний 
вид 

цвет на 
разрезе 

запах 
(аромат) 

вкус консистенция 
(нежность, 
жесткость) 

сочность 

Контроль 8,6±0,2 8,6±0,5 8,6±0,3 8,5±0,5 8,2±0,1 8,2±0,5 50,7±0,3 
Опыт № 1 8,4±0,3 8,2±0,3 8,5±0,2 8,5±0,3 8,0±0,3 8,1±0,3 49,7±0,3 
Опыт № 2 6,7±0,3 6,5±0,2 7,8±0,3 7,3±0,4 7,4±0,2 7,2±0,2 42,9±0,2 
Опыт № 3 3,3±0,2 3,1±0,3 5,2±0,1 3,0±0,3 4,1±0,3 5,0±0,5 23,7±0,3 

 
Результаты органолептической 

оценки модельных образцов котлет свиде-
тельствуют о глубине изменений потреби-
тельских свойств продукции с увеличением 
вносимой дозировки нетрадиционного рас-
тительного сырья. Так, концентрация 
NutraChia Low 8 в количестве 1% лишь 
слегка изменила внешний вид изделий, а 
именно привнесла отдельные вкрапления 
частиц темно-коричневого цвета, напоми-
нающих по внешним признакам молотые 
пряности. В результате опытные пробы 
набрали 49,7±0,3 балла, что соответствует 
категории «очень хорошее» качество. 

Концентрация перемолотых семян 
чиа в количестве 2,5% способствовала 
большему изменению цветовой гаммы го-
товой продукции, но с еще приемлемыми 
характеристиками консистенции и сочно-
сти. По итогам дегустационной оценки 
опытные образцы набрали 42,9±0,2 балла, 
что соответствует категории «хорошее» ка-
чество. 

Увеличение дозировки растительного 
сырья до 5% ухудшило вкусовые ощуще-
ния, возникающие при опробовании опыт-
ных образцов котлет, благодаря наличию 
неприятного травянистого привкуса. Цвет в 
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опыте № 3 (светло-желтый с множествен-
ными включениями темно-коричневого 
цвета) также оказался неприемлемым для 
зрительного восприятия продукта. В ре-
зультате градация качества продукции по 
этим показателям снизилась до уровня 
«плохое». Консистенция комбинированных 
изделий при разжевывании оказалась рых-
ловатой, несколько волокнистой, сочность 
– удовлетворительной. Общая оценка 
опыта № 3 (23,7±0,3 балла) позволила иден-
тифицировать качество как «ниже сред-
него».  

По совокупности результатов для 
дальнейших исследований был выбран 
опытный образец с 2,5%-ым добавлением 
NutraChia Low 8 (опыт № 2), поскольку при 

указанной дозировке нетрадиционного рас-
тительного сырья запеченные котлеты еще 
сохраняют приемлемые потребительские 
характеристики. 

Известно, что наиболее показатель-
ными характеристиками безопасности пи-
щевых продуктов являются санитарно-хи-
мические и санитарно-микробиологиче-
ские показатели [13]. Определение показа-
телей микробиологической безопасности 
исследуемых проб проводили на соответ-
ствие требованиям ТР ТС 021/2011. Резуль-
таты исследований физико-химических и 
микробиологических показателей качества 
модельных образцов котлет в сравнитель-
ном аспекте представлены в таблице 3. 

Таблица 3 
Показателей качества модельных образцов котлет 

Определяемый показатель 
Результаты испытаний 

контроль опыт № 2 
Свежеприготовленные образцы 

Массовая доля влаги, % 65,8±0,7 68,5±0,7 
Массовая доля белка, % 21,8±0,9 20,8±0,9 
Массовая доля жира, % 3,1±0,5 2,9±0,4 
Массовая доля поваренной соли, % 1,0±0,1 1,0±0,1 
Зольность, % 1,65±0,03 1,81±0,03 
КМАФАнМ, КОЕ/г 6,8×102 6,9×102 

Образцы через 24 часа хранения 
Массовая доля влаги, % 65,7±0,7 68,3±0,7 
КМАФАнМ, КОЕ/г 9,7×102 9,6×102 

 
 

Выявлено, что массовые доли белка, 
жира и поваренной соли находились в од-
ном количественном диапазоне, как в кон-
трольных, так и в опытных образцах. Од-
нако влажность в опыте № 2 имела тенден-
цию к увеличению на 4%, что объяснимо 
известной способностью семян чиа погло-
щать большое количество воды - в 12 раз 
больше, чем собственный вес [15]. Но это 
обстоятельство не спровоцировало рост не-
желательной микрофлоры, как у свежевы-
работанной продукции, так и в процессе 
хранения, что указывает на безопасность 
мясных котлет для здоровья школьников. 
Установлено, что бактерии группы кишеч-
ной палочки, сульфитредуцирующие кло-
стридии, бактерии Listeria monocytogenes, 

Proteus, S. aureus, патогенные бактерии, в 
том числе Salmonella, отсутствовали в опре-
деленной массе контроля и опыта № 2 на 
протяжении всего периода эксперимента. 
По результатам исследований мезофильной 
микрофлоры модельных образцов запечен-
ных котлет выявлено, что КМАФАнМ и в 
контрольных и в опытных образцах даже по 
окончании срока хранения (24 часа) нахо-
дилось в пределах нормы (не более 1,0×103 
КОЕ/г). 

Зольность опытных проб также была 
выше, чем контрольных на 9,7%, что согла-
суется с результатами исследований мине-
ральной ценности модельных образцов кот-
лет (табл.4). 
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Таблица 4 
Минеральная ценность модельных образцов котлет 

Определяемый показатель 
Результаты испытаний 

контроль опыт № 2 
Массовая доля фосфора, % 0,150±0,009 0,180±0,011 
Содержание кальция, мг/кг 189,32±73,84 (16-47*) 417,17±162,70 (35-104*) 
Содержание меди, мг/кг 0,39±0,04 (39-78*) 1,24±0,12 (124-248*) 
Содержание железа, мг/кг 13,03±1,30 (72-326*) 14,10±1,41 (78-352*) 
Содержание магния, мг/кг 173,95±65,23 (43-316*) 328,37±123,14 (82-597*) 
Содержание марганца, мг/кг 4,89±1,96  5,94±2,38 
Содержание цинка, мг/кг 5,54±0,55 (46-185*) 16,70±1,67 (139-557*) 
Примечание: * – удовлетворение суточной физиологической потребности в зависимости от возраста 
(согласно МР 2.3.1.2432-08), %. 

 
Впервые установлено положительное 

влияние NutraChia Low 8 в исследуемой 
концентрации на восполнение минераль-
ной ценности котлет рубленых из птицы. 
Из макроэлементов в опытных образцах 
продукции содержится больше кальция (в 
2,2 раза), магния (в 1,9 раза), фосфора (на 
20%), из микроэлементов – меди (в 3,2 
раза), цинка (в 3 раза), марганца (на 21%), 
железа (на 8%). Физиологическая потреб-
ность детей в марганце не регламентиру-
ется требованиями МР 2.3.1.2432-08 
«Нормы физиологических потребностей в 
энергии и пищевых веществах для различ-
ных групп населения Российской Федера-
ции. Методические рекомендации». 

Употребление школьниками с пище-
вым рационом одной котлеты (массой 80 г) 
с 2,5%-ым добавлением перемолотых се-
мян чиа позволит удовлетворить бόльшую 
физиологическую потребность в минераль-
ных элементах (% в зависимости от воз-
раста), а именно, в цинке – на 11-44, меди – 
10-20, магнии – на 6-48, кальции – на 3-8, 
что оптимизирует рацион по набору от-
дельных микронутриентов и обуславливает 
возможность производства мясной продук-
ции повышенной минеральной ценности. 

Заключение. В ходе испытаний в пе-
ремолотых семенах чиа выявлено: низкое 

содержание жира (5,50±0,50%), высокое ко-
личество белка (29,90±1,10%) и минераль-
ных элементов (весовых%), а именно, фос-
фора – 11,2±0,5, кальция – 10,2±0,5 и калия 
– 6,9±0,3. 

Добавление в рецептуру котлет руб-
леных из мяса птицы растительной добавки 
NutraChia Low 8 в количестве 2,5% способ-
ствует: изменению цвета готовой продук-
ции с сохранением приемлемых вкусовых 
характеристик; повышению содержания 
минеральных элементов, а именно, меди (в 
3,2 раза), цинка (в 3 раза), кальция (в 2,2 
раза), магния (в 1,9 раза), марганца (на 
21%), фосфора (на 20%), железа (на 8%). 

Добавление NutraChia Low 8 в иссле-
дуемой концентрации в рецептуру котлет 
не оказывает отрицательного влияния на 
физико-химические показатели качества и 
микробиологическую безопасность гото-
вой продукции. Впервые установлена прак-
тическая возможность применения в пита-
нии школьников перемолотых семян чиа в 
количестве 2,5% для производства мясных 
котлет с повышенным содержанием мине-
ральных элементов. 

Исследования выполнены при под-
держке Правительства РФ (Постановление 
№ 211 от 16.03.2013 г.), соглашение № 
02.А03.21.00Н. 
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Разработан способ определения стрессоустойчивости цыплят-бройлеров путем ис-

следования уровня глюкозы в крови стрессированных цыплят-бройлеров с помощью глю-
кометра в период развития стадии тревоги стресса через 30-50 мин после введения рас-
твора 60% скипидара (стрессора) в количестве 0,1 мл в область бородки. Эксперимен-
тальными исследованиями установлено, что мясо стрессчувствительных цыплят –


