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А ннотация. Введение. Проведены исследования, направленные на разработку рецептуры и ана­
лиз качества пельменей, изготовленных с внесением козьего мяса, тапиоки и шафрана. Цель ис­
следования. Цель исследования заключалась в разработке рецептуры пельменей с добавлением 
козьего мяса, тапиоки и шафрана. О бъекты  и методы исследования. В качестве основного сырья 
для производства контрольного образца использовали говядину и свинину, опытных образцов -  
свинину и козье мясо. Из растительных компонентов вносили тапиоку (от 8 до 32%) и шафран (от 
1 до 6%). Органолептическую оценку готовых изделий проводили в соответствии с требованиями 
ГОСТ 33394-2015 и согласно 5-балльной шкале. Из физико-химических показателей оценивали 
массовую долю мясного фарша к массе пельменя, массовую долю поваренной соли методом 
Мора, массовую долю мышечной ткани, толщину тестовой оболочки пельменя и толщину тесто­
вой оболочки в местах заделки, массу одного пельменя. Результаты  и обсуждение. Разработана 
рецептура пельменей на 100 кг мяса и начинки. Определены содержание белков, жиров, углеводов 
и энергетическая ценность на 100 г полуфабриката. Образец №1 имел наиболее высокую энерге­
тическую ценность. Самое низкое содержание жиров характерно для образца №2. Образцы №4 и 
№5 имели промежуточные значения по основным показателям. Рассмотрена технология произ­
водства пельменей, тапиока и шафран вносились на стадии приготовления фарша. По результатам 
органолептической оценки определено, что лучшие показатели внешнего вида, структуры на раз­
резе, запаха и вкуса имели образцы №1 и №4. Результаты физико-химических испытаний свиде­
тельствуют о наибольшем содержании поваренной соли в образце №5, более высоком количестве 
мясного фарша к массе пельменя -  53% и минимальной массовой доле мышечной ткани -  57% в 
образце №3. Заклю чение. В результате проведенных исследований лучшим признан обогащен­
ный образец №4. Рекомендуем мясоперерабатывающим предприятиям внедрить в производство 
пельмени с добавлением козьего мяса, тапиоки и шафрана в концентрации 16% тапиоки и 3% 
шафрана от массы мясного сырья.

Клю чевы е слова: пельмени, рецептура, технология производства, тапиока, шафран, козье мясо, 
оценка качества
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A bstract. Introduction. The research was conducted to develop a recipe and analyze the quality of 
dumplings made with goat meat, tapioca, and saffron. The goal of the research was to develop a recipe 
for dumplings with goat meat, tapioca, and saffron. The objectives and methods. Beef and pork were 
used as the main raw materials for the production o f the control sample, while pork and goat meat were 
used for the test samples. O f the plant components, tapioca (from 8 to 32%) and saffron (from 1 to 6%) 
were added. The organoleptic evaluation o f the finished products was carried out in accordance with the 
requirements o f GOST 33394-2015 and on a 5-point scale. The following physical and chemical indica­
tors were assessed: the mass fraction o f minced meat to the dumpling mass, the mass fraction o f table salt 
using the Mohr method, the mass fraction o f muscle tissue, the thickness o f the dumpling dough shell and 
the thickness o f the dough shell at the sealing points, and the mass o f one dumpling. The results and 
discussion. A dumpling recipe was developed for 100 kg o f meat and filling. The content o f proteins, 
fats, carbohydrates and the energy value per 100 g o f the semi-finished product were determined. Sample 
No. 1 had the highest energy value. The lowest fat content was characteristic o f sample No. 2. Samples 
No. 4 and No. 5 had intermediate values for the main indicators. A dumpling production technology was 
examined, with tapioca and saffron added during the minced meat preparation stage. Organoleptic eval­
uation revealed that samples 1 and 4 demonstrated the best appearance, cross-sectional texture, aroma, 
and taste. Physical and chemical testing revealed the highest salt content in Sample 5, a higher minced 
meat content relative to dumpling weight (53%), and a lower muscle mass percentage (57%) in sample
3. Conclusion. Based on the results o f the research, enriched Sample 4 was recognized as the best. We 
recommend that meat processing plants introduce dumplings with the addition o f goat meat, tapioca, and 
saffron at a concentration o f 16% tapioca and 3% saffron based on the meat mass.
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В ведение. Оптимальное питание имеет 
основополагаю щ ее значение для здоровья 
человека, его работоспособности и адапта­
ции к стрессовым факторам окружаю щ ей 
среды [1]. П родукты животного происхож­
дения играю т значительную  роль в сбалан­
сированном питании человека, являю тся 
важной частью ежедневного рациона. М яс­
ное сырье использую т для производства 
разных групп продуктов питания ж ивот­
ного происхождения [2]. М ясо сельскохо­
зяйственных животных имеет высокую био­
логическую ценность за  счет содержания в 
нем макро и микронутриентов, белков. В 
последнее время наблю дается динамичное

развитие направления мясной промыш лен­
ности -  производства полуфабрикатов из 
мяса [3]. Больш инство населения имеет вы­
сокую занятость и недостаток времени для 
приготовления пищи, соответственно воз­
растает спрос на полуфабрикаты [3-5]. О д­
ним из распространенных видов мясных по­
луфабрикатов являю тся пельмени. Они 
представляю т собой заморож енны е мясные 
полуфабрикаты в тесте [6].

Перспективным направлением в настоя­
щее время является комплексное использо­
вание мясного и растительного сырья при 
производстве мясных продуктов, что позво­
ляет пополнить ежедневный рацион питания
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полезными составляющими и расширить ас­
сортимент продукции [3, 7-11]. Перед произ­
водителями стоит задача -  разработать но­
вые продукты, отвечающие современным 
требованиям к качеству питания [12].

Растительны е компоненты  могут ис­
пользоваться в качестве источников раз­
ных вещ еств, имею щ их лечебно-проф илак­
тическое воздействие: стим улирую щ ий эф ­
фект, улучш ение обмена вещ еств, норм а­
лизацию  внутренних систем организма, 
устойчивость к внеш ним факторам. И нте­
рес представляю т культуры нетрадицион­
ной направленности: ты ква, топинам бур, 
свекла, помидоры, кукуруза и др. [13]. В 
последнее время появляется много иннова­
ционны х разработок, направленны х на ис­
пользование в рецептуре мясны х продук­
тов различны х растительны х добавок [14].

А вторам и разработана рецептура и тех ­
нология пельменей из мяса оленя с исполь­
зованием  порош ка папоротника. Резуль­
таты  исследований свидетельствую т о вы ­
соких органолептических качествах про­
дукта при использовании порош ка папо­
ротника в количестве 6%  взамен мясного 
сырья. Разработанны й полуфабрикат рас­
ш ирит ассортимент и повы сит эф ф ектив­
ность производства мясной отрасли С ибир­
ского региона за  счет рационального ис­
пользования сырья растительного и ж ивот­
ного происхож дения [2].

Зачесовой И.А. и соавторами использо­
вано мясо кролика и кабачок при производ­
стве пельменей. Установлена норма по вне­
сению кабачка при разработке рецептуры. 
При внесении в рецептуру пельменей ка­
бачка фарш становился сочным и нежным, 
пельмени имели высокие органолептические 
свойства. Производство комбинированных 
продуктов будет способствовать расш ире­
нию ассортимента продукции и рациональ­
ному использованию сырьевых ресурсов [3].

Сухаревой Т.Н. и соавторами разработана 
рецептура полуфабрикатов в тесте с расти­
тельным сырьем для профилактического пи­
тания. Исследования показали, что у всех

опытных образцов уменьшились содержание 
жира, золы и энергетическая ценность, повы­
силось содержание витаминов, пищевых во­
локон. Содержание белка в опытных образ­
цах фарша из мяса индейки с внесением брок­
коли незначительно ниже в сравнении с фар­
шем из говядины и свинины [15].

П роведены научные исследования в об­
ласти разработки технологии новых видов 
низкокалорийных мясных полуфабрикатов 
(пельменей с добавлением ш пината в на­
чинку). Введение ш пината способствовало 
обогащению продуктов минералами, вита­
минами и пищевыми волокнами. Улучшены 
функциональные свойства: способность свя­
зывать воду и жир, что влияет на снижение 
потерь при производстве продукции [16-17].

О дним из редких и перспективны х ви­
дов растительного сырья является тапиока. 
Тапиоку изготавливаю т из очищ енны х 
корней тропического растения маниока, 
произрастаю щ его в Ю ж ной Америке. Та­
пиока практически не содерж ит белков, 
ж иров и клетчатки, состоит в основном  из 
углеводов, воды, витаминов (группы В) и 
минеральны х вещ еств (кальций, фосфор, 
калий, железо). Тапиоку реализую т в виде 
небольш их ш ариков или порошка. Она яв ­
ляется отличны м загустителем  [18].

В мясные продукты могут вводить пря­
ности для улучшения вкусовых и ароматиче­
ских свойств. Например, в качестве пряности 
и пищевого красителя оранжевого цвета воз­
можно использовать шафран. Вообщ е ша­
фран часто вносят в рецептуру хлебобулоч­
ных изделий. Растение шафран оказывает се­
дативное, антидепрессивное, противоопухо­
левое воздействие на организм [19].

В основном для производства пельменей 
из мясного сырья используют свинину, говя­
дину, мясо птицы, реже мясо кролика, оле­
нину. В процессе обзора литературного поля 
определено, что козье мясо в производстве 
пельменей не использовалось. Козлятину по 
питательным качествам возможно сравнить 
с бараниной, но она отличается меньшим со­
держанием жира, у коз практически отсут-



ствует подкожный и межмышечный жир. 
М ясо немного темнее баранины. П о количе­
ству витаминов (А, В1 и В2) мясо коз превос­
ходит мясо животных других видов, содер­
жание холестерина в козьем мясе ниже, чем 
в говядине и свинине [20].

Ц е л ь  и ссл ед о ван и я  состояла в разра­
ботке рецептуры  пельменей с добавлением  
козьего мяса, тапиоки и ш афрана.

М а т е р и а л  и м ето д ы  и ссл ед о ван и я . 
И сследования проведены  в лаборатории 
каф едры  биотехнологии и пищ евых про­
дуктов Ф ГБО У  ВО  «У ральского ГА У». В 
качестве сырья ж ивотного происхож дения 
для изготовления контрольного образца 
пельменей использовали свинину и говя­
дину, опы тны х образцов - свинину и козье 
мясо. Д ля производства контрольного об­
разца (№ 1) использовали свинину и говя­
дину в равном  соотнош ении. В опытные 
образцы  вносили козье мясо в обратной за­
висимости от количества используемой 
свинины. И з растительного сырья в опы т­
ные образцы  вносили тапиоку (от 8 до 32% ) 
и ш афран (от 1 до 6%). В сего произведено 
пять образцов пельменей.

Д егустационная оценка осущ ествля­
лась группой экспертов-дегустаторов со­
гласно 5-балльной ш кале от 1 до 5 (1 -  
очень низкого качества, 5 -  отличного ка­
чества). С одерж ание белков, жиров, угле­
водов и энергетическую  ценность опреде­
ляли расчетны м  методом.

П ри проведении ф изико-химических 
исследований определяли массовую  долю 
мясного ф арш а к массе пельменя, м ассо­
вую долю  поваренной соли методом М ора, 
массовую  долю  мы ш ечной ткани, толщ ину 
тестовой оболочки пельменя и толщ ину те­
стовой оболочки в местах заделки, массу 
одного пельменя.

Р е зу л ь т а т ы  и ссл ед о ван и й  и их обсуж ­
дение. Рецептура пельменей. В таблице 1 
представлено соотнош ение рецептурны х 
компонентов в опытных и контрольном об­
разцах пельменей.

Т а б л и ц а  1. Рецептура на 100 кг мяса 
и начинки

T ab le  1. R ecipe for 100 kg o f  m eat and 
________________filling________________

И н г р е д и е н т ы
О б р а з ц ы

1 2 3 4 5
С в и н и н а 4 4 4 4 30 38 4 2 ,5

Г о в я д и н а 4 4 - - - -

К о з ь е  м я с о - 4 4 25 33 3 7 ,5
Л у к 9 ,9 9 ,9 9 ,9 9 ,9 9 ,9

С о л ь 2 2 2 2 2
П е р е ц 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Т а п и о к а - - 28 14 7

Ш а ф р а н - - 5 3 1
Т е с т о

М у к а 6 0

В о д а 3 8 ,5
С о л ь 1,5

Рассчитана энергетическая ценность и 
содерж ание белков, жиров, углеводов по 
рецептуре (табл. 2).

Т а б л и ц а  2 . С одерж ание белков, жиров, 
углеводов и энергетическая ценность на 

100 г полуфабриката 
T ab le  2 . C ontent o f  proteins, fats, 

carbohydrates and energy value per 100 g 
__________ o f sem i-finished product__________

З н а ч е н и я
О б р а з ц ы

1 2 3 4 5
Б е л к и ,  г 23 2 4 ,5 1 9 ,8 2 1 ,6 2 3 ,0 5

Ж и р ы , г 1 9 ,5 3 11 ,8 8 ,6 1 0 ,4 1 1 ,3

У г л е в о д ы , г 5 1 ,6 5 1 ,6 7 9 ,7 7 6 6 5 8 ,5
Э н е р г е т и ч е с к а я  ц е н н о с т ь ,  
к к а л

4 6 5 ,6 4 0 2 4 5 9 ,7 4 3 3 ,4 4 1 8 ,7

Образец №3 выделяется высоким содер­
жанием углеводов и низким содержанием жи­
ров, что делает его подходящим для диет с ак­
центом на углеводы. Образец №1 (контроль­
ный) характеризуется наибольшей энергети­
ческой ценностью (465,6 ккал) благодаря вы­
сокому содержанию жиров и умеренному ко­
личеству углеводов. Образец № 2 имеет самое 
низкое содержание жиров среди всех образ­
цов, что может быть полезно для людей, стре­
мящихся ограничить потребление жиров. Об­
разцы № 4 и № 5 обладают средними значени­
ями, их можно охарактеризовать как сбалан­
сированные по основным питательным веще­
ствам, что делает их универсальным выбором 
для повседневного рациона.

Технология производства пельменей.
Технологический процесс производства 

пельменей выполняется согласно технологи­



ческой схеме и состоит из следующих основ­
ных этапов, представленных на рисунке 1.

Рис. 1. Технологическая схема производства 
пельменей

Fig. 1. Flow chart of dumpling production

Подготовка сырья
М ясо нарезали на небольшие куски, под­

ходящие для последующей обработки на мя­
сорубке. Для производства теста использо­
вали пшеничную хлебопекарную муку выс­
шего сорта. М уку предварительно просеяли 
через сито.

Приготовление фарша
Измельченное мясное сырье и репчатый 

лук пропустили через волчок с диаметром от­

верстий в режущей решетке 3 мм. Внесли по­
рошок шафрана и тапиоки в соответствии с 
рецептурой. Измельченное мясное сырье и 
дополнительные ингредиенты (соль, перец, 
тапиоку, шафран и лук) внесли в фаршеме­
шалку, перемешивание длилось 5-7 минут до 
получения однородного фарша. Готовый 
фарш выгрузили в емкость из пищевой не­
ржавеющей стали и отправили на созревание 
при температуре 1-3°С в течение 2 часов. 

Приготовление теста 
Тесто изготавливали ручным способом с 

использованием всех ингредиентов, указан­
ных в рецептуре, тщательно перемешивали и 
обминали до получения однородной и эла­
стичной массы.

Штамповка пельменей 
Пельмени лепили ручным способом при­

мерно одинаковой формы и размеров. 
Заморозка пельменей 
П ельм ени  зам ораж ивали  в м орози ль­

ны х кам ерах при тем пературе не ниж е 
-18°С.

Оценка качества пельменей
П ри проведении органолептической 

оценки определяли внеш ний вид, вид на 
разрезе запах и вкус готовых изделий 
(табл. 3).

Т а б л и ц а  3. Результаты  органолептической оценки 
T ab le  3. The results o f  organoleptic evaluation

И с с л е д у е м ы е  о б р а з ц ы
О ц е н и в а е м ы е  п о к а з а т е л и

В н е ш н и й  в и д В и д  н а  р а з р е з е З а п а х  и  в к у с

О б р а з е ц  № 1

П е л ь м е н и  н е  с л и п ш и е с я ,  и м е ю т  ф о р м у  
п о л у к р у г а .  К р а я  х о р о ш о  з а д е л а н ы , 
ф а р ш  н е  в ы с т у п а е т ,  п о в е р х н о с т ь  с у х а я . 
Ц в е т  о б о л о ч к и  и з  т е с т а  -  б е л ы й  с к р е ­
м о в ы м  о т т е н к о м .

Н а ч и н к а  в  т е с т о в о й  о б о л о ч к е ,  и м е ю щ а я  в и д  
о д н о р о д н о й ,  р а в н о м е р н о  п е р е м е ш а н н о й  
м а с с ы  м я с н о г о  с ы р ь я  с в к л ю ч е н и я м и  л у к а . 
Ц в е т  н а ч и н к и  с е р о -к о р и ч н е в ы й .

П р и я т н ы й  в к у с  и  а р о м а т ,  с в о й с т в е н ­
н ы е  д а н н о м у  в и д у  п р о д у к т а ,  ф а р ш  
с о ч н ы й ,  в  м е р у  с о л е н ы й ,  с а р о м а т о м  
л у к а .

О б р а з е ц  № 2

П е л ь м е н и  н е  с л и п ш и е с я ,  и м е ю т  ф о р м у  
п о л у к р у г а .  К р а я  х о р о ш о  з а д е л а н ы , 
ф а р ш  н е  в ы с т у п а е т ,  п о в е р х н о с т ь  с у х а я . 
Ц в е т  о б о л о ч к и  и з  т е с т а  -  б е л ы й  с к р е ­
м о в ы м  о т т е н к о м .

Н а ч и н к а  в  т е с т о в о й  о б о л о ч к е ,  и м е ю щ а я  в и д  
о д н о р о д н о й ,  р а в н о м е р н о  п е р е м е ш а н н о й  
м а с с ы  м я с н о г о  с ы р ь я  с в к л ю ч е н и я м и  л у к а . 
Ц в е т  н а ч и н к и  с е р о -р о з о в ы й .

П р и я т н ы й  а р о м а т ,  с в о й с т в е н н ы й  
д а н н о м у  в и д у  п р о д у к т а ,  ф а р ш  с о ч ­
н ы й , в  м е р у  с о л е н ы й ,  с а р о м а т о м  
л у к а  и  л е г к и м  з а п а х о м  к о з ь е г о  м я с а .

О б р а з е ц  № 3

П е л ь м е н и  н е  с л и п ш и е с я ,  и м е ю т  ф о р м у  
п о л у к р у г а .  К р а я  х о р о ш о  з а д е л а н ы , 
ф а р ш  н е  в ы с т у п а е т ,  п о в е р х н о с т ь  с у х а я . 
Ц в е т  о б о л о ч к и  и з  т е с т а  -  б е л ы й  с о р а н ­
ж е в ы м  о т т е н к о м .

Н а ч и н к а  в  т е с т о в о й  о б о л о ч к е ,  и м е ю щ а я  в и д  
о д н о р о д н о й ,  р а в н о м е р н о  п е р е м е ш а н н о й  
м а с с ы  м я с н о г о  с ы р ь я  с в к л ю ч е н и я м и  л у к а , 
ш а ф р а н а  и  т а п и о к и .  Ц в е т  н а ч и н к и  я р к о  
о р а н ж е в ы й .

А р о м а т  и  в к у с  я р к и й  о т  ш а ф р а н а ,  
ф а р ш  с у х о й , в  м е р у  с о л е н ы й ,  с а р о ­
м а т о м  л у к а  и  п р и в к у с о м  п р я н о с т и  
ш а ф р а н а .

О б р а з е ц  № 4

П е л ь м е н и  н е  с л и п ш и е с я ,  и м е ю т  ф о р м у  
п о л у к р у г а .  К р а я  х о р о ш о  з а д е л а н ы , 
ф а р ш  н е  в ы с т у п а е т ,  п о в е р х н о с т ь  с у х а я . 
Ц в е т  о б о л о ч к и  и з  т е с т а  -  б е л ы й  с о р а н ­
ж е в ы м  о т т е н к о м .

Н а ч и н к а  в  т е с т о в о й  о б о л о ч к е ,  и м е ю щ а я  в и д  
о д н о р о д н о й ,  р а в н о м е р н о  п е р е м е ш а н н о й  
м а с с ы  м я с н о г о  с ы р ь я  с в к л ю ч е н и я м и  л у к а , 
ш а ф р а н а  и  т а п и о к и .  Ц в е т  н а ч и н к и  с е р о - р о ­
з о в ы й  с л е г к и м  о р а н ж е в ы м  о т т е н к о м .

П р и я т н ы й  в к у с  и  а р о м а т ,  с в о й с т в е н ­
н ы е  д а н н о м у  в и д у  п р о д у к т а ,  ф а р ш  
с о ч н ы й ,  в  м е р у  с о л е н ы й ,  с а р о м а т о м  
л у к а  и  п р я н о с т и  ш а ф р а н а .

О б р а з е ц  № 5

П е л ь м е н и  н е  с л и п ш и е с я ,  и м е ю т  ф о р м у  
п о л у к р у г а .  К р а я  х о р о ш о  з а д е л а н ы , 
ф а р ш  н е  в ы с т у п а е т ,  п о в е р х н о с т ь  с у х а я . 
Ц в е т  о б о л о ч к и  и з  т е с т а  -  б е л ы й  с к р е ­
м о в ы м  о т т е н к о м .

Н а ч и н к а  в  т е с т о в о й  о б о л о ч к е ,  и м е ю щ а я  в и д  
о д н о р о д н о й ,  р а в н о м е р н о  п е р е м е ш а н н о й  
м а с с ы  м я с н о г о  с ы р ь я  с в к л ю ч е н и я м и  л у к а , 
ш а ф р а н а  и  т а п и о к и .  Ц в е т  н а ч и н к и  с е р о - р о ­
з о в ы й .

П р и я т н ы й  в к у с  и  а р о м а т ,  с в о й с т в е н ­
н ы й  д а н н о м у  в и д у  п р о д у к т а ,  ф а р ш  
с о ч н ы й ,  в  м е р у  с о л е н ы й ,  с а р о м а т о м  
л у к а  и  л е г к и м и  н о т к а м и  п р я н о с т е й .



Все исследованные образцы пельменей 
обладают схожими характеристиками 
внешнего вида и качества заделки краев, но 
различаются по цвету начинки и вкусу. 
Каждый образец имеет форму полукруга, края 
хорошо заделаны, фарш не выступает, а 
поверхность остается сухой. Оболочка 
пельменей имеет цвет от белого до кремового, 
иногда с легким оранжевым оттенком. 
Начинка представляет собой однородную 
массу мясного сырья с добавлением лука, 
шафрана и тапиоки.

Основные различия проявляются в цвете 
начинки и вкусе. Так, образец №3 выделяется 
ярким оранжевым цветом начинки и выра­
женным вкусом и ароматом шафрана, фарш 
является не сочным из-за большого количе­
ства тапиоки. Образец № 4 демонстрирует 
приятный вкус и аромат, характерный для 
данного типа продуктов, фарш достаточно 
сочный. Образцы № 2 и №5 характеризуются 
приятным вкусом и ароматом, фарш -  соч­
ный, но не хватает более пряного вкуса.

Таким образом, образец № 4 демонстри­
рует наилучшее сочетание внешних характе­
ристик, структуры начинки и вкусовых ка­
честв, что делает его предпочтительным вы­
бором среди исследованных образцов.

Д егустационная оценка образцов про­
ведена экспертной комиссией в составе 5 
человек. П о результатам  балльной оценки 
были получены  результаты , представлен­
ные в таблице 4.

Т а б л и ц а  4. Результаты  дегустационной
оценки

T ab le  4. The results o f  tasting eva uation
И с с л е д у е м ы е

о б р а з ц ы

Б а л л ы
С р е д н и й  б а л л

В н е ш н и й  в и д
В и д  н а  
р а з р е з е

З а п а х  и  
в к у с

О б р а з е ц  № 1 5 5 5 5
О б р а з е ц  № 2 5 4 3 4

О б р а з е ц  № 3 5 4 3 4

О б р а з е ц  № 4 5 5 5 5
О б р а з е ц  № 5 5 5 4 4 ,6

Все образцы получили вы сокие баллы 
за  внеш ний вид. О днако оценка вида на 
разрезе варьирует от 4 до 5 баллов, указы ­
вая на небольш ие различия в структуре 
начинки и её распределении внутри пель­

меней. Н аиболее сущ ественные расхож де­
ния наблю даю тся в оценке запаха и вкуса, 
где баллы  колеблю тся от 3 до 5, что под­
черкивает значительное влияние органо­
лептических свойств на общ ую оценку 
продукта. Результаты  дегустационного 
анализа показываю т, что образцы №1 (кон­
трольны й) и № 4 обладаю т наилучш им со­
четанием  внеш него вида, структуры  на раз­
резе, запаха и вкуса, тогда как образцы № 2 
и №3 получили самые низкие оценки за запах 
и вкус (по 3 балла). О бразец № 5 им еет сред­
нюю оценку.

Результаты  оценки качества пельменей 
по физико-хим ическим  показателям  в со­
ответствии с требованиям и ГО С Т 33394­
2015 представлены  в таблице 5.

Т а б л и ц а  5. Результаты  ф изико­
хим ических испы таний 

T ab le  5. The results o f  physical and chem ical
tests

И с с л е д у е м ы е  п о к а з а т е л и
О б р а з ц ы

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5

М а с с о в а я  д о л я  м я с н о г о  
ф а р ш а  к  м а с с е  п е л ь м е н я ,  %

52 52 53 5 2 51

М а с с о в а я  д о л я  п о в а р е н н о й  
с о л и , %

1 ,6 1 ,4 1 ,6 1 ,6 1 ,7

М а с с о в а я  д о л я  м ы ш е ч н о й  
т к а н и  в  р е ц е п т у р е  н а ч и н к и ,  %

60 59 5 7 58 5 9

Т о л щ и н а  т е с т о в о й  о б о л о ч к и  
п е л ь м е н я ,  м м

3 3 3 3 3

Т о л щ и н а  т е с т о в о й  о б о л о ч к и  
в  м е с т а х  з а д е л к и ,  м м

5 5 5 5 5

М а с с а  о д н о г о  п е л ь м е н я ,  г 25 25 25 25 25

Образец №1 (контрольный) отличается 
наибольшим содержанием мышечной ткани в 
рецептуре начинки (60%). Образец №2, где 
были внесены свиной и козий фарш без доба­
вок, имеет наименьший показатель массовой 
доли поваренной соли (1,4%). Более высокое 
содержание мясного фарша к массе пельменя 
-  53% и наименьшая массовая доля мышеч­
ной ткани -  57% определены у образца №3, 
изготовленного с наибольшей концентрацией 
вносимого растительного сырья (тапиоки и 
шафрана). Образец № 4 имеет средние значе­
ния по содержанию мясного фарша (52 %), 
поваренной соли (1,6 %) и мышечной ткани 
(58 %). Образец №  5 характеризуется мини­
мальным значением массовой доли мясного 
фарша к массе пельменя (51%) и максималь­



ным значением массовой доли поваренной 
соли (1,7%).

Таким образом, все исследуемы е об­
разцы  по ф изико-хим ическим  показателям  
соответствую т требованиям  нормативного 
документа.

З ак л ю ч ен и е . Разработана рецептура 
пельменей с применением козьего мяса, та­
пиоки и шафрана. Полученный продукт отли­
чается гармоничным вкусом, высокой пище­
вой ценностью и интересными возможно­
стями для продвижения на российском рынке.

Исследования подтвердили, что благо­
даря низкому содерж анию  ж ира и вы со­

кому содерж анию  белка козье мясо иде­
ально подходит для использования в дие­
тических продуктах. Оно обладает мягким, 
неж ны м вкусом  и хорош ей текстурой, что 
делает его подходящ им для использования 
в качестве начинки для пельменей.

П рим енение тапиоки  позволило до­
биться оптимальной структуры фарша, 
обеспечивая лёгкость переваривания и 
улучш ая восприятие продукта покупате­
лями. Д обавление ш афрана обогатило вкус 
и аромат пельменей, добавив изысканности 
и подчеркнув натуральность используе­
мого сырья.
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