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В системе жизнеобеспечения населения России и других стран все 

большее значение приобретает увеличение запасов продовольствия, в том 

числе продуктов питания с улучшенными показателями качества за счет 

использования нетрадиционного растительного сырья [1-11]. 

Фактор качества мясной продукции наряду с ценой является 

определяющим и способствует завоеванию рынка. Поэтому была проведена 

органолептическая оценка качества пельменей и изучены требования к 

показателям качества и безопасности разработанного продукта. 

Органолептическая оценка пельменей из индейки состоит из оценки их 

внешнего вида, вкуса, запаха, состава, степени свежести. Эти показатели 

повышают аппетит и обеспечивают лучшую усвояемость продукта. 

 В связи с добавлением брокколи в пельмени из индейки необходимо 

провести сравнительную оценку органолептических показателей качества 

готового продукта. Данные представлены в таблице 1. 

Таблица 1 

Показатели качества пельменей 

Наименование показателя Характеристика готовых продуктов 

Пельмени из свинины и 

говядины 

Пельмени «Сюрприз» 

внешний вид Поверхность гладкая, сухая. 

Без трещин, края залеплены 

Поверхность гладкая, сухая. 

Без трещин, края залеплены 

вкус и запах Приятный вкус и аромат, 

свойственный пельменям. 

Фарш сочный, с ароматом 

лука, пряностей, без 

посторонних привкуса и 

запаха 

Свойственный пельменям с 

использованием брокколи, 

предусмотренных 

рецептурой 

цвет От светло-серого до темно-

серого 

Свойственный 

используемому сырью: мясу 

индейки, брокколи 

форма Пельмени не слипшиеся, 

недеформированные. Имеют 

форму круга. Края хорошо 

заделаны, фарш не 

выступает. 

Округло-приплюснутая, с 

заостренным концом, слегка 

вытянутая в длину 

промес Без уплотнений и следов 

непромеса 

Без уплотнений и следов 

непромеса 

 



Для оценки качества полученного продукта использовали 

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 

 

Результаты органолептической оценки готовых пельменей показали, 

что все опытные образцы с фаршем из индейки и брокколи имели отличный 

внешний вид и консистенцию.  В образце №3 с добавлением 30 % брокколи  

вкус и запах сильнее ощутим, чем в образцах с добавлением 10 и 20% 

брокколи.  

Таким образом, использование в компонентах рецептуры мясо индейки 

и 20% брокколи позволяет расширить ассортимент выпускаемой мясной 

продукции для диетического и профилактического питания и получить 

мясные пельмени с хорошими потребительскими свойствами. 

Допустимые уровни содержания опасных веществ (токсичные элементы, 

микотоксины, диоксиды, меланин, антибиотики, пестициды, радионуклиды) 
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в пельменях из мяса индейки с брокколи для профилактического питания не 

должны превышать требований ТР ТС 034/2013 Технический регламент 

Таможенного союза «О безопасности мясной продукции»; ТР ТС 021/2011 

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой 

продукции» (таблица  2). 

. 

Таблица 2 

Показатели безопасности пельменей «Сюрприз» 

Показатели Норма Пельмени «Сюрприз» 

 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 обнаружено 

Тетрацеклиновая группа Не допускается 0,01< мг/кг Не обнаружено 

бацитрацин Не допускается 0,02< мг/кг Не обнаружено 

Пестициды 

ГХЦГ 0,015 0,015 

ДДТ и его метаболиты 0,015 0,015 

диоксины Не допускаются Не обнаружены 

 

Таблица 3 

Микробиологические показатели пельменей «Сюрприз» 

 Показатели Норма Новый мясной 

продукт 

Нормативные 

документы 

КМА и ФАМ, 

КОЕ/г, не более 
5  х 10

5
 5  х 10

5
 ГОСТ 10444.15-94 

Бактерии группы 

кишечной палочки 

(колиформы) в 

0,001г 

Не допускаются Не обнаружены ГОСТ 31747-2012 

S. aureus в 1г Не допускаются Не обнаружены ГОСТ 31746-2012 

 

По микробиологическим нормам пельмени из мяса индейки с брокколи 

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). 
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Annotation. The use of Turkey meat and 20% broccoli in the ingredients of 

the recipe allows you to expand the range of meat products for dietary and 

preventive nutrition and get meat dumplings with good consumer  
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