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Питание является важнейшей физиологической потребностью человека. 

Оно необходимо для построения и постоянного обновления клеток и тканей, 

поступления энергии для восполнения энергетических затрат организма и 

веществ, из которых образуются ферменты, гормоны, и многие другие 

регуляторы обменных процессов. Обмен веществ, структура и функция всех 

клеток, тканей и органов находятся в прямой зависимости от характера питания 

[2,3,5,6,9]. 

Здоровое питание - это разнообразный и в тоже время сбалансированный 

рацион. Человек ежедневно должен получать все необходимые вещества для 

полноценной работы организма. Только так возможно сохранить здоровье и 

продлить молодость на долгие годы. Если в организм поступает недостаточное 

количество жиров, белков, углеводов или витаминов, это неизбежно приводит к 

его изнашиванию и преждевременному старению [1,4,7,8,10]. 

Для того, чтобы определить наилучшую рецептуру полуфабриката по 

органолептическим и функционально-технологическим критериям были 

приготовлены несколько видов пельменей. Рецептуры указаны в таблице 1. 

Тесто изготавливалось по ГОСТ Р 33394-2015 «Пельмени замороженные». 

Пропорции фарша и теста 1:1.  

Была изучена возможность внесения черной редьки в пельмени из мяса 

кролика для здорового питания с целью улучшить их пищевую и 

биологическую ценность, и были исследованы образцы с заменой фарша из 

мяса кролика на 10, 20, 30% чёрной редькой соответственно.  

Физико - химические показатели контрольного и опытных образцов 

указаны в таблице 2. 

Из таблицы 2 следует, что в опытных образцах фарша из мяса кролика с 

добавлением редьки, число белка несколько выше, чем у фарша из говядины и 

свинины. Растительный белок можно считать неполноценным, но в 

комбинации с мясом он увеличивает биологическую ценность готовых 

продуктов. 

Опытные образцы пельменей из мяса кролика заключают в себе на 40,5%; 
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40,2%, 39,7% жира меньше, чем классические. А также они на 23,9%, 

22,3%,19,8% являются менее калорийными. 

Таблица 1 

Рецептуры контрольного и опытного образцов пельменей. 

 

Название 

Расход сырья на 1000 

г пельменей, г 

к 1 2 3 

Говядина 

жилованная 

230 - - - 

Свинина 

полужирная 

264 - - - 

Кролик - 445 395 364 

Редька черная - 49 99 148 

Лук репчатый 48 42 42 42 

Перец черный 

молотый 

0,5 0,1 0,1 0,1 

Соль 9 2,8 2,8 2,8 

Вода 100 102 102 102 

Сахар 1 - - - 

Масса фарша 640 640 640 640 

Всего: 1000 1000 1000 1000 

Тесто 

370 

 
Таблица 2 

Физико-химические показатели контрольного и опытных образцов пельменей из мяса 

кролика с добавлением черной редьки 

Показатель Пельмени, 

контроль 

Опытные образцы 

1 2 3 

Массовая доля влаги, % 60 70,1 72,1 76,3 

Массовая доля белка, % 9,9 17,9 16,4 15,0 
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Массовая доля жира, % 13,9 9,15 8,1 7,5 

Массовая доля углеводов, 

% 

13,5 6,6 10,03 13,31 

Пищевые волокна, % 1,0 0,42 0,62 0,81 

Энергетическая ценность, 

ккал 

219,0 180,35 178,62 200,4 

 

Полученные данные об общем химическом составе контрольного и 

опытных образцов полуфабрикатов из мяса кролика с добавлением черной 

редьки указаны в таблице 3. 

Таблица 3 

Химический состав контрольного и опытных образцов пельменей из мяса кролика с 

добавлением черной редьки (на 100 г.) 

Показатель Содержание в контрольном и опытных образцах 

к 1 2 3 

Белок, г 9,9 17,9 16,4 15,0 

Жир, г 13,9 9,15 8,1 7,5 

Углеводы, г 13,5 6,6 10,3 13,31 

Пищевые 

волокна, г 

1,0 0,42 0,62 0,81 

Витамин А мкг 0 44,5 39,5 36,4 

Витамин В1,мг 0,17 0,56 0,51 0,49 

Витамин В2,мг 0,08 0,82 0,73 0,70 

ВитаминС,мг 0 21,9 36,0 50,0 

ВитаминРР,мг 1,7 27,7 24,8 23,0 

Са, мг 17,0 119,2 126,6 137,6 

К, мг 131,0 1739,1 1750,1 1821,2 

Mg, мг 13,0 127,8 126,2 129,9 

P, мг 78,0 882,5 800,5 754,3 

Fe, мг 0,9 15,5 14,54 14,04 

Na, мг 551 261,6 259,5 228,3 
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Энергетическая 

ценность, ккал 

219,0 180,35 178,62 200,74 

 

Из данных таблицы 3 можно сделать вывод о том, что у всех трех 

опытных образцов стали меньше показатели массовой доли белка, жира, и 

энергетической ценности по сравнению с контролем. 

Таблица 4 

Удовлетворение суточной потребности в питательных веществах. 

Пищевая 

ценность 

Суточная 

потребн 

ость, г 

Пельмени,  

контроль 

Пельмени из мяса кролика с 

добавлением черной редьки, 

опытный образец 

Содержится в 

100г 

Степень 

удовлетворения 

суточной 

потребности, 

% 

Содержится в 

100г 

Степень 

удовлетворения 

суточной 

потребности,% 

1 2 3 4 5 6 

Углеводы, 

г 

365 13,5 3,69 10,03 2,82 

Жиры, г 83,0 13,9 16,7 8,1 9,75 

Белки, г 75,0 9,9 13,2 16,4 21,8 

Пищевые 

волокна, г 

30,0 1,0 3,3 0,62 2,07 

Витамины 

Витамин 

С, мг% 

100,0 0 0 21,6 21,6 

Витамин 

В1,мг% 

1,5 0,17 11,3 0,51 34,0 

Витамин 

В2, мг% 

1,8 0,08 4,4 0,74 41,1 

Витамин 

РР, мг% 

20,0 1,7 8,5 24,8 124,00 

Витамин 

А, мкг% 

1000 0 0 33,5 3,35 

 

Продолжение таблицы 4 
 

1 2 3 4 5 6 

Минеральные вещества   

Кальций, 

мг% 

1000 17,0 1,7 126,6 12,66 
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Фосфор, 

мг% 

1000 78,0 7,8 800,5 80,05 

Магний, 

мг% 

400 13,0 3,25 126,2 31,55 

Калий, 

мг% 

3500 131,0 3,7 1750,1 50,0 

Натрий, 

мг% 

2400 551 22,9 233,5 9,73 

Железо, 

мг% 

12 0,9 7,5 14,54 103,8 

Удовлетворение суточной потребности человека в питательных 

веществах представлено в таблице 4. 

Из таблицы 4 видно, что содержание белка увеличивается на 8,6% по 

сравнению с контрольным образцом. Витамины: А, В2, С, РР удовлетворяют 

суточную потребность на 3,35%, 36,7%, 21,6%, 115,5% 31,5% соответственно. 

Степень удовлетворения суточной потребности в минеральных веществах по 

сравнению с контрольным образцом увеличилась: кальция – на 10,96%, магния 

– на 28,3%, калия – на 46,3%, фосфора – на 72,25%, железа – на 96,3%.  
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