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тельности к антибиотикам, а также Национального комитета по клиническим 

лабораторным стандартам США.  
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В соответствии с разработанной методикой проведения эксперимента в 

лаборатории МГУТУ им. К.Г. Разумовского проводилась опытная выработка 

рубленых полуфабрикатов, для изготовления которых использовалось сле-

дующее сырье: фарш (говядина, свинина, баранина, курица и утка), водорос-

ли (ламинария), соль, специи и лук. 

На основании поисковых опытов по определению оптимальных рецеп-

тур и режимов технологий фаршевых бинарных композиций, включающих 

водоросли и мясное сырье 1, 2, были определены наиболее значимые фак-

торы и уровни их варьирования, представленные в табл. 1. 

Дегустации представленных образцов фаршевых композиций с водорос-

лями кодировались с использованием произвольных трехзначных чисел. Ре-

зультаты оценки каждого дегустатора заносились в дегустационный лист. В них 

рассчитывали среднее арифметическое значение единичных показателей и фик-

сировали эти результаты (табл. 2), Общая оценка, значения комплексных и еди-

ничных показателей служили основой для заключения о качестве продукции. 

 

Таблица 1 – Факторы и уровни их варьирования 

Обозначение 

Факторы 

Количество во-

доросли (С), % 

Массовая доля 

влаги 

(W),%(W)% 

Продолжительность 

измельчения (Т), с. 

X1 Х2 Х3 

Интервал варьирования 20 20 120 

Верхний уровень (+)  50 60 600 

Основной уровень (0)  30 40 480 

Нижний уровень (-)  10 20 360 

 

Полученная матрица планирования 3-х факторного эксперимента и ре-

зультаты органолептической оценки следующих фаршевых бинарных компо-

зиций выражали показателями: 
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- у1 – говядина + водоросли; – у2 – свинина + водоросли; – у3 – баранина 

+ водоросли; – у4 – курица + водоросли; – у5 – утка + водоросли. 

Таблица 2 – Органолептическая характеристика фаршевых композиций  

на основе мясного сырья и водоросли, баллы 

Фаршевая 

компози-

ция на ос-

нове 

Количество 

водорос-

лей, % 

Внеш-

ний вид 

Вку

с 

Цве

т 

За-

пах 

Консистен-

ция 

Соч-

ность 

Об-

щая 

оцен-

ка 

Сред-

ний 

балл 

Говядина 10 4,6 4,7 4,5 4,4 4,6 4,2 27,0 4,50 

30 4,8 5,0 4,9 4,8 4,8 4,7 29,0 4,83 

50 4,6 4,9 4,8 4,7 4,7 4,4 28,1 4,68 

Свинина  10 4,5 4,7 4,5 4,6 4,3 4,3 26,9 4,48 

30 4,7 4,8 4,6 4,7 4,6 4,4 27,8 4,63 

50 4,6 4,7 4,6 4,6 4,5 4,4 27,4 4,57 

Баранина 10 4,7 4,6 4,5 4,4 4,5 4,3 27,0 4,50 

30 4,8 4,9 4,9 4,8 4,9 4,7 29,0 4,83 

50 4,7 4,8 4,7 4,6 4,7 4,4 27,9 4,65 

Курица  10 4,6 4,7 4,7 4,5 4,4 4,5 27,4 4,57 

30 4,8 5,0 4,9 4,8 4,8 4,8 29,1 4,85 

50 4,7 4,9 4,8 4,7 4,5 4,6 28,2 4,70 

Утка  10 4,7 4,8 4,9 4,7 4,5 4,4 28,0 4,67 

30 4,8 4,9 5,0 4,9 4,8 4,9 29,3 4,88 

50 4,7 4,8 4,9 4,8 4,7 4,8 28,7 4,78 

 

Нa основании полученных результатов был проведен регрессионный ана-

лиз зависимостей уi = f(х1,х2,х3) и построены математические модели органолеп-

тической оценки фаршевых бинарных композиций в зависимости, от количест-

ва добавляемого белкового продукта (водоросли), массовой доли влаги в фар-

шевых бинарных композициях и продолжительности их измельчения. 
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