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Аннотация. В данной работе рассмотрена разработка технологии и 

рецептуры пельменей из кролика с добавлением тыквы, что позволит обогатить 

продукт пищевыми волокнами, микро- и  макроэлементами,  витаминами и 

использовать его для здорового питания. 
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На современном продовольственном рынке усиленно прогрессирует 

отрасль мясорастительных и замороженных полуфабрикатов [1, 2]. Внесение в 

рецептуру растительного компонента сможет урегулировать качественные 

характеристики готовых полуфабрикатов из мяса и поспособствовать 

рациональному использованию местных растительных сырьевых ресурсов [6-

8]. 

Растительное сырье используют для увеличения пищевой и 

биологической ценности важнейшими компонентами, тем самым улучшая 

усвояемость пищевых продуктов, в т.ч. мясных [3-6, 9]. 

Кроличье мясо - менее аллергенное, содержит в себе мало холестерина.  

Поэтому его можно рекомендовать детям до года, людям пожилого возраста, 

беременным женщинам, людям, имеющим различные заболевания. 

В мясе кролика имеется до 22% белка, а также множество витаминов, 

таких как B2, CC, PP, A, E, минералов, макро- и микроэлементов. В состав 

кроличьего мяса входит большинство незаменимых аминокислот, необходимых 

организму. Мясо кролика не очень калорийно (160-185 ккал, в зависимости от 

сорта), поэтому его используют для здорового и питания. 

В составе мясных продуктов могут отсутствовать ценные питательные 

вещества, поэтому имеет смысл вносить в рецептуру растительный компонент, 

который поможет создать более обогащенный продукт. 

Помимо того, что тыква обладает прекрасным вкусом, она содержит в 

себе огромное количество полезных веществ, необходимых организму. Она на 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Таблица 1 – Рецептура пельменей из мяса кролика с добавлением тыквы. 

Название Содержание, кг на 100 кг 

10% 20% 30% 

Кролик 36 32 28 

Тыква 4 8 12 

Лук репчатый 7,9 7,9 7,9 

Перец черный 

молотый 0,1 

0,1 0,1 

Соль 2 2 2 

Вода 10 10 10 

Всего: 100 100 100 

Мука (для теста) 65,6 65,6 65,6 

Меланж (для теста) 2 2 2 

Вода (для теста) 32,4 32,4 32,4 

Всего теста: 100 100 100 

90% состоит из воды, имеет низкую калорийность (25 ккал на 100 г), а это 

значит, что ее с уверенностью можно использовать для здорового питания. 

Тыква содержит в себе углеводы, белки, целлюлозу, пектиновые 

вещества,минералы (F, Mg, Cu, Ca, Zn, Mn, P, I), витамины, такие как А, D, Е С, 

К, РР, группы B и редкий витамин Т, который отвечает за ускорение обменных 

процессов в организме.  

Тыква помогает при заболеваниях пищеварительной системы (имеет 

слабительное свойство и выводит из организма вредные шлаки и токсины), 

сердечно – сосудистой системы (помогает снизить риск 

гипертонии),желчекаменной болезни, подагре, бессоннице. 

При разработке рецептуры была изучена возможность внесения тыквы в 

пельмени из  мяса кролика, чтобы улучшить их пищевую и биологическую 



 
 

ценность. Были исследованы образцы с заменой фарша из мяса кролика на 10, 

20, 30% тыквы (таблица 1). 

Органолептическую оценку по пятибалльной шкале проводили  в 

соответствии с ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания». И на 

основании ее было определено, что самое оптимальное количество внесения 

тыквы – 20%. С данным содержанием пельмени имеют наиболее лучший вкус, 

цвет и запах. 

Технологическая схема приготовления пельменей из кролика с тыквой 

показана на рисунке 1. 

Новый вид пельменей полностью соответствует всем показателям 

безопасности. 
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Рис.1 Технологическая схема приготовления пельменей из мяса кролика с 

добавлением тыквы. 

Таким образом, частичная замена в рецептуре  добавкой из тыквы мяса 

кролика   в количестве 20% позволяет расширить ассортимент выпускаемой 

мясной продукции для здорового питания и получить мясные пельмени с 

качественными потребительскими свойствами. 
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Annotation. This paper discusses the development of technology and 
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product with dietary fiber, micro and macro elements, vitamins and use it for a 
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