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Проблема качества и безопасности продуктов питания в современных 

условиях играет важную роль и может решаться только комплексно, как 

производителями продуктов питания, так и учеными – биохимиками, 

микробиологами, токсикологами и др., и контролируется различными 

государственными органами, в том числе санитарно-эпидемиологическими 

службами. Потребители пищевых продуктов – население заинтересовано в 

получении качественной и безопасной пищи. Учеными Мичуринского 

государственного аграрного университета на протяжении нескольких 

десятилетий ведутся разработки новых продуктов питания различного 

назначения, в том числе с использование местного нетрадиционного 

растительного сырья [1-10]. 

Основные показатели качества готовой продукции определяются 

составом, физико-химическими, структурно-механическими и 

функционально-технологическими свойствами исходного сырья, 

полуфабрикатов, вспомогательных материалов, а также режимами 

механической, тепловой, микробиологической, ферментативной обработки, 

правильный выбор которых позволяет формировать требуемое качество 

продукта [11-16]. 

Органолептическая оценка пельменей из кролика включает в себя 

оценку их внешнего вида, запаха, вкуса, состава, степени свежести. Данные 

показатели повышают аппетит и делают лучше усвояемость продукта. 

 

Таблица 1 

Показатели качества пельменей 

Наименование 

показателя 

Характеристика готовых продуктов 

Пельмени из свинины и говядины Пельмени из тыквы 

Внешний вид Поверхность гладкая, сухая, без 

трещин, края хорошо слеплены 

Поверхность гладкая, сухая, 

без трещин, края хорошо 

слеплены 

Вкус и запах Приятный аромат  и вкус, 

свойственный пельменям. Фарш 

сочный, с легким ароматом лука, 

пряностей, без постороннего 

привкуса и запаха 

Приятный аромат  и вкус, 

свойственный пельменям с 

добавлением тыквы, 

предусмотренным 

рецептурой 

Цвет От светло-серого до темно-серого Свойственный сырью, 



использованному в 

рецептуре: мясу кролика, 

тыкве 

Форма Пельмени не слипшиеся, не 

деформированные, имеют 

округлую форму, края хорошо 

залеплены 

Округло-приплюснутая, 

слегка вытянутая в длину 

 

В связи с внесением тыквы в пельмени из кролика  провели сравнение 

и оценку органолептических показателей качества готового продукта. 

Полученные данные указаны в таблице 1. 

Для оценки качества готового продукта был использован 

органолептический метод с разработанной пятибалльной шкалой в 

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

органолептической оценки качества продукции общественного питания». 

 

Рисунок 1– Органолептическая оценка пельменей 

 

Полученные результаты органолептической оценки готовых пельменей 

показали, что все опытные образцы с фаршем из мяса кролика и тыквы имели 

отличный внешний вид и консистенцию.  



В образце №3 (с добавлением 30% тыквы) вкус и запах ощущается 

больше, чем в образцах с добавлением 10 и 20% тыквы. По результатам 

органолептической оценки был сделан вывод о том, что наиболее вкусные и 

ароматные пельмени получаются с внесением 20% тыквы. 

Таким образом, замена в рецептуре мяса кролика на 20% тыквы 

позволяет расширить ассортимент выпускаемой мясной продукции для 

здорового питания и получить мясные пельмени с качественными 

потребительскими свойствами. 

Допустимые нормы содержания опасных веществ (токсичные 

элементы, диоксиды, антибиотики, микотоксины, пестициды, меланин, 

радионуклиды) в полуфабрикатах из мяса кролика с внесением тыквы для 

здорового питания не должны превышать требования ТР ТС 034/2013 

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности мяса и мясной 

продукции», ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О 

безопасности пищевой продукции» (табл. 2). 

Таблица 2 

Показатели безопасности пельменей из мяса кролика с добавлением тыквы. 

Показатели Норма Пельмени из кролика и 

тыквы 

 Допустимый уровень, мг/кг, не более 

Токсичные элементы 

Свинец 0,2 0,2 

Мышьяк 0,1 0,1 

Кадмий 0,03 0,03 

Ртуть 0,02 0,02 

Антибиотики 

Левомицетин 

(хлорамфеникол) 

Не допускается 

0,0003< мг/кг 

Не обнаружен 

Тетрациклиновая группа Не допускается 

0,01< мг/кг 

Не обнаружена 

Бацитрацин Не допускается 

0,02< мг/кг 

Не обнаружен 

Пестициды 

ГХЦГ 

(гексахлорциклогексан) 

0,015 0,015 

ДДТ (инсектицид) и его 

метаболиты 

0,015 0,015 

Диоксины Не допускаются Не обнаружены 

 



По микробиологическим нормам пельмени из мяса кролика с 

добавление тыквы для здорового питания должны отвечать требованиям 

Технических регламентов Таможенного союза: «О безопасности пищевой 

продукции» (ТР ТС 021/2011), «О безопасности мяса и мясной продукции» 

(ТР ТС 034/2013). 

Микробиологические показатели пельменей из мяса кролика с 

добавлением тыквы указаны в таблице 3. 

Таблица 3 

Микробиологические показатели пельменей из мяса кролика с добавлением тыквы. 

Показатели Норма Новый мясной 

продукт 

Нормативный 

документ 

КМА и ФАМ, КОЕ/г, 

не более 
5х10

5
 5х10

5
 ГОСТ 10444.15-94 

Бактерии группы 

кишечной палочки 

(колиформы) в 0,001г 

Не допускаются Не обнаружены ГОСТ 31747-2012 

S. aureus в 1 г Не допускаются Не обнаружены ГОСТ 31745-2012 

 

Из таблицы 3 можно сделать вывод о том, что новый вид продукта 

полностью соответствует всем микробиологическим показателям. 
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Annotation. The use of rabbit meat and 20 % pumpkin in the components of 
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