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Аннотация. Рассмотрена разработка рецептуры полуфабрикатов в тесте с 

растительным сырьём для профилактического питания. Содержание белка в 

опытных образцах фарша из мяса индейки, обогащенных брокколи, 

незначительно ниже, чем в фарше из говядины и свинины. Опытные образцы 

пельменей из индейки содержат на 11,3%, 11,9%, 27,6% соответственно меньше 

жира, чем классические и на 17,6%, 20,5%, 23,3%  соответственно менее 

калорийны. 
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Одной из самых актуальных в наши дни является проблема здорового 

питания. Понимая ее важность государством разработаны и реализуются 

базовые документы для повышения качества жизни населения и формирования 

рынка продуктов здорового питания [1-8]. 

Указом Президента Российской Федерации № 20 от 21 января 2020 года 

утверждена Доктрина продовольственной безопасности Российской Федерации. 

Одна из ее задач - формирование принципов здорового образа жизни и рациона 

здорового питания для всех групп населения, в том числе благодаря 

наращиванию производства новой обогащенной и специализированной 

пищевой продукции [9-15]. 

Таблица 1 

Рецептура контрольного и опытного образцов пельменей 

Название Содержание в контрольном и опытном образцах, кг на 100 кг 

пельменей 

контроль 1 2 3 

Говядина 

жилованная 

13 - - - 

Свинина 

полужирная 

10 - - - 

Свинина 

жирная 

5 - - - 

Индейка - 36 32 28 

Брокколи - 4 8 12 

Лук репчатый 

свежий 

7,9 7,9 7,9 7,9 

Перец черный 

молотый 

 

0,1 

 

0,1 

 

0,1 

 

0,1 

Соль 2 2 2 2 

Вода - 10 10 10 

Всего: 100 100 100 100 

Тесто 

Мука пшеничная высший сорт 65,6 

Меланж 2 

Вода 32,4 

Всего: 100 

 

Для определения оптимальной по функционально – технологическим и 

органолептическим характеристикам рецептуры полуфабриката в тесте были 

изготовлены образцы пельменей, рецептура которых представлена в таблице 1. 



 
 

Тесто для полуфабрикатов изготавливали в соответствии с ГОСТР 33394-2015. 

Соотношение теста и фарша в продукте – 1:1. 

Для улучшения пищевой и биологической ценности была исследована 

возможность введения брокколи в пельмени из индейки для профилактического 

питания. Были изучены образцы с заменой нормы вложения фарша из индейки 

на 10, 20, 30% брокколи соответственно.  

 Таблица 2 

Физико-химические показатели контрольного и опытных образцов  

пельменей из индейки 

Показатель Пельмени, 

контроль 

      Опытные образцы 

1 2 3 

Массовая доля влаги, % 75 49,94 51,28 52,92 

Массовая доля белка, % 16,5 12,04 11,6 11,2 

Массовая доля жира, % 11,6 9,13 9,06 8,4 

Массовая доля углеводов, % 20,8 17,6 19,4 16,4 

Пищевые волокна, % 9,5 7,7 7,9 8,16 

Энергетическая ценность, ккал 245 201,81 194,8 187,8 

 

Данные таблицы 2 свидетельствуют о том, что содержание белка в 

опытных образцах фарша из мяса индейки, обогащенных брокколи, 

незначительно ниже, чем в фарше из говядины и свинины. Растительные белки 

считаются неполноценными, но в сочетании с мясом они повышают 

биологическую ценность приготовленных блюд. Опытные образцы пельменей 

из индейки содержат на 11,3%; 11,9%, 27,6% соответственно меньше жира, чем 

классические и на 17,6%, 20,5%, 23,3%  соответственно менее калорийны. 

Результаты исследования общего химического состава полуфабрикатов 

представлены в таблице 3. 

 

 

 



 
 

Таблица 3 

Химический состав полуфабрикатов 

Показатель Содержание в контрольном и опытном образцах 

контроль 1 2 3 

Белок, г 10,1 11,3 11,1 10,6 

Жир, г 15,8 6,24 6,0 5,8 

Углеводы, г 2,4 25,2 24,3 23,4 

Пищевые волокна 1,03 1,5 1,6 1,6 

Витамин А 20 36,6 36,3 36,1 

Витамин В1 0,1 0,1 0,28 0,1 

Витамин В2 0,1 0,13 0,13 0,13 

Витамин В6 0,3 0,26 0,25 0,3 

Витамин В12 1,5 0,52 0,5 0,5 

Витамин С 0,5 4,26 7,8 11,3 

Витамин D 0,09 0,35 0,34 0,32 

Витамин Е 1,4 0,64 0,65 0,65 

Витамин РР 4,7 3,25 3,14 3,03 

Кальций 23,1 30,96 31,63 32,3 

Калий 241,6 153,5 160,2 167,0 

Магний 19,5 15,65 15,9 16,2 

Фосфор 159 120,14 117,9 115,6 

Железо 2,2 1,24 1,22 1,12 

Натрий 52 396,1 380,7 365,9 

Энергетическая 

ценность, ккал 
245 201,81 194,8 187,8 

 

Из данных таблицы 3 следует, что у всех трех опытных образцов 

уменьшились массовая доля жира, золы и энергетическая ценность, а 

повысились все остальные изучаемые нами показатели.  
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Annotation. The development of a recipe for semi-finished products in a test 

with vegetable raw materials for preventive nutrition is considered. The protein 

content in the experimental samples of minced Turkey meat enriched with broccoli is 

slightly lower than in minced beef and pork. Experimental samples of Turkey 

dumplings contain 11.3%, 11.9%, 27.6%, respectively, less fat than the classic ones 

and 17.6%, 20.5%, 23.3%, respectively, less calories. 
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