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Цель исследования – изучить возможность 

использования мякоти бахчевых культур в ре-

цептурах полуфабрикатов мясных в тесте, как 

ингредиентов, улучшающих функционально-

технологические свойства готового продукта. 

Приведена разработанная рецептура полуфаб-

риката мясного в тесте с использованием в 

качестве ингредиентов бахчевых культур ты-

квы и кабачка. Объектами исследования яви-

лись образцы полуфабрикатов мясных в тесте, 

изготовленные с частичной заменой мясного 

сырья мякотью бахчевых культур и кабачка. 

Представлены результаты маркетинговых 

исследований потребительского спроса на по-

луфабрикаты мясные в тесте, которые пока-

зали их востребованность у потребителей. 

Разработаны рецептуры полуфабрикатов 

мясных в тесте с внесением мякоти бахчевых 

культур (Cucurbita и Cucurbita pepo subsp. pepo). 

Проведена оценка качества органолептических 

показателей образцов мясных полуфабрикатов 

в тесте с частичной заменой мясного сырья 

мякотью бахчевых культур тыквы и кабачка. 

Установлено количество внесения в мясной 

фарш мякоти бахчевых культур тыквы и ка-

бачка в количестве 20 %, которые обеспечива-
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ют наилучшие органолептические показатели 

продукта. Установлено положительное влия-

ние мякоти бахчевых культур тыквы и кабачка 

на функционально-технологические свойства 

мясных полуфабрикатов в тесте (повышают-

ся влагосвязывающая способность на 3,6 % и 

влагоудерживающая способность на 5,3 %, жи-

роудерживающая способность снижается на 

3 % по сравнению с контролем). Рассчитаны 

пищевая и энергетическая ценности разрабо-

танного полуфабриката мясного в тесте, ко-

торые показали, что замена мясного сырья мя-

котью бахчевых культур (тыквы и кабачка) по-

зволяет не только снизить калорийность про-

дукта, но и обогатить его ценными нутриен-

тами. 

Ключевые слова: рецептура, полуфабри-

каты в тесте, бахчевые, мякоть тыквы, мя-

коть кабачка, маркетинговые исследования, 

показатели качества, органолептическая 

оценка, функционально-технологические пока-

затели. 

 

The research objective was to study the possi-

bility of using the flesh of cucurbits crops in the rec-

ipe of semi-finished meat in the pastry, as the in-

gredients improving functional and technological 

properties of a ready-made product. The developed 

recipe for semi-finished meat in the pastry using 

pumpkin and zucchini cucurbits as ingredients was 

given. The objects of the study were the samples of 

semi-finished meat in the dough, made with a par-

tial replacement of raw meat with flesh of cucurbits 

and zucchini. The results of marketing research of 

consumer demand for semi-finished meat products 

in the pastry were presented, which showed their 

demand among consumers. The formulations of 

semi-finished meat in the pastry with the addition of 

flesh of cucurbits crops (Cucurbita) and (Cucurbita 

pepo subsp. Pepo) were developed. The assess-

ment of the quality of organoleptic characteristics of 

the samples of meat semi-finished products in the 

pastry with a partial replacement of raw meat with 

flesh of cucurbits of pumpkin and zucchini was 

made. The amount of adding pumpkin and zucchini 

flesh into the minced meat was established num-

bering 20 %, which provide the best organoleptic 

characteristics of the product. The number of add-

ing into the mincemeat of pulp of melon cultures of 

pumpkin and vegetable marrow in number of 20 % 

which provide the best organoleptic indicators of 

the product was established. Positive effect of the 

flesh of cucurbits and zucchini on functional and 

technological properties of semi-finished meat 

products in the pastry (increased moisture-binding 

ability by 3.6 % and water-holding ability by 5.3 %, 

fat-holding ability is reduced by 3 % compared with 

the control). Food and power values of the devel-

oped semi-finished product meat in the pastry 

which were calculated and showed that the re-

placement of meat raw materials with the pulp of 

melon cultures (pumpkin and a vegetable marrow) 

allowed not only to reduce product caloric content, 

but also to enrich it with valuable nutrients. 

Keywords: recipe, semi-finished products in the 

pastry, melons, pumpkin flesh, squash flesh, mar-

keting research, quality indicators, organoleptic 

assessment, functional and technological indica-

tors. 

 

Введение. Структура питания современного 

человека постоянно меняется. Использование 

средств и результатов научно-технической дея-

тельности человека в повседневной жизни при-

вело к транформации всего образа жизни насе-

ления, энерготраты людей уменьшились почти в 

2 раза. Результатом таких преобразований ста-

ло изменение ассортиментного и качественного 

состава потребляемых человеком продуктов 

питания, которые не могут в полном объеме 

обеспечить физиологическую норму потребле-

ния эссенциальных пищевых веществ. Установ-

лено, что рацион питания россиянина отличает-

ся дефицитом важных нутриентов: антиокси-

дантов, белка, витаминов, минеральных ве-

ществ. С целью восполнения недостающих 

биологически активных веществ в суточном ра-

ционе человека на потребительском рынке реа-

лизуются в небольшом ассортименте функцио-

нальные, обогащенные продукты питания. В 

состав таких продуктов входят функциональные 

ингредиенты, позволяющие удовлетворить фи-

зиологическую норму потребления в веществах 

от 15 до 50 % [1–3]. 

Продукты убоя животных и птиц целесооб-

разно рассматривать как перспективную основу 
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для создания и производства обогащенных 

продуктов массового потребления. Продукты, 

произведенные на основе мясного сырья, по-

зволят снизить дефицит в организме человека 

не только в белках, но и в других нутриентах. 

При потреблении мясных продуктов кроме бел-

ков и липидов в организм могут поступать: ами-

нокислоты, микроэлементы, полиненасыщен-

ные жирные кислоты, витамины, пептиды. Од-

ним из способов обогащения мясных продуктов 

эссенциальными нутриентами является исполь-

зование в рецептурах мясных изделий расти-

тельного сырья [4]. 

В настоящее время в пищевой промышлен-

ности активно ведется разработка рецептур и 

технологий мясных полуфабрикатов, обогащен-

ных растительными добавками. 

Цель исследования: изучение возможности 

использования мякоти бахчевых культур 

(Cucurbita) и (Cucurbita pero subsp. pero) в ре-

цептурах полуфабрикатов мясных в тесте.  

Задачи исследования: провести маркетин-

говые исследования потребительского спроса на 

полуфабрикаты мясные в тесте; определить оп-

тимальную дозировку мякоти в составе мясного 

фарша; исследовать влияние количества внесе-

ния бахчевых культур на функционально-

технологические свойства мясных фаршей; раз-

работать рецептуры мясных полуфабрикатов в 

тесте; проанализировать пищевую ценность по-

луфабрикатов мясных с мякотью бахчевых куль-

тур с пельменями по традиционной рецептуре.  

Методы и объекты исследования. Объек-

тами исследования были выбраны: 

– контрольный образец – полуфабрикаты 

мясные в тесте «Пельмени говяжьи», изготов-

ленные по ГОСТ 333394-2015 «Пельмени замо-

роженные»;  

– экспериментальные образцы полуфабри-

катов мясных в тесте, в которых часть (10, 20, 

30 %) мясного сырья заменена мякотью тыквы; 

– экспериментальные образцы полуфабрика-

тов мясных в тесте, в которых часть (10, 20, 

30 %) мясного сырья заменена мякотью кабачка. 

В состав рецептуры полуфабрикатов мясных 

в тесте кроме мякоти бахчевых культур входили 

следующие компоненты: говядина – по ГОСТ 

33818-2016, лук репчатый – по ГОСТ 34306-

2017, сахар-песок – по ГОСТ 33222-2015, вода – 

по СанПиН 2.1.4.1074-01, соль – по ГОСТ 51574-

2018, мука пшеничная – по ГОСТ 26574-2017, 

яичный меланж – по ГОСТ 30363-2013 [5–11]. 

Маркетинговые исследования потребитель-

ского спроса на полуфабрикаты мясные в тесте 

были проведены с помощью анкетирования 125 

человек в возрасте от 18 до 65 лет (мужского и 

женского пола), социального статуса и возраста, 

в продуктовых супермаркетах «Командор», 

«Красный Яр», «Аллея» (г. Красноярск). 

Полуфабрикаты рубленые в тесте готовили 

по традиционной технологии, соответствующей 

для полуфабрикатов в тесте [12]. Основные эта-

пы приготовления пельменей включали следую-

щие стадии: подготовка сырья; приготовление 

теста; приготовление фарша (подготовленные, 

очищенные бахчевые культуры в количестве, 

указанном в рецептурах, добавляли в приготов-

ленный фарш и смешивали); формовка пельме-

ней; замораживание; галтовка и фасовка. 

Органолептическая оценка разработанных 

полуфабрикатов в тесте проводили по 10-

балльной шкале. В соответствии с ГОСТ 33394-

2015 было определено наилучшее соотношение 

исходных ингредиентов по органолептическим 

показателям качества [13, 14]. 

Определение функционально-технологичес-

ких показателей полученных образцов проводи-

ли по стандартным методикам Р.М. Салавату-

линой [15].  

Результаты исследования и их обсужде-

ние. С сентября по ноябрь 2019 г. проведенные 

маркетинговые исследования потребительского 

спроса населения г. Красноярска на полуфабри-

каты мясные в тесте показали, что опрошенные 

респонденты в основном (82,4 %) приобретают 

данную группу продукции в магазинах, нежели 

готовят сами (5,6 %). Чаще всего полуфабрика-

ты опрошенные потребители приобретают один 

раз в 2–3 месяца (43,69 %). 

Распределение ответов на вопрос «Какие 

факторы являются наиболее важными при по-

купке полуфабрикатов мясных в тесте?» отра-

жено на рисунке 1. 
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Рис. 1. Распределение количества ответов на вопрос «Какие факторы являются наиболее  
важными при покупке полуфабрикатов мясных в тесте?» 

 
 

Установлено, что большинство респондентов 

указывает основным фактором выбора полу-

фабрикатов мясных в тесте проверенное каче-

ство полуфабриката (60,19 %). 

Попробовать полуфабрикаты мясные в тесте 

с новыми ингредиентами например с добавле-

нием тыквы готовы 66,99 % опрошенных потре-

бителей, остальные 33,01 % отметили, что они 

консерваторы, и, например, в пельменях, по их 

мнению, должно быть только мясо. 

Таким образом, несмотря на устоявшиеся 

сложившиеся предпочтения, абсолютное боль-

шинство опрошенных готово попробовать по-

луфабрикаты мясные в тесте с новыми расти-

тельными ингредиентами. 

Для решения поставленной задачи опреде-

ления рациональной дозировки мякоти бахче-

вых культур в составе мясных фаршей по функ-

ционально-технологическим свойствам были 

экспериментально разработаны фарши с час-

тичной заменой мясного сырья мякотью бахче-

вых культур тыквой и кабачком в количестве 10, 

20 и 30 %. В качестве контрольного образца вы-

ступала стандартная рецептура полуфабрика-

тов мясных в тесте «Пельмени говяжьи», изго-

товленных по ГОСТ 333394-2015 «Пельмени 

замороженные». 

Результаты установленной зависимости вла-

гоудерживающей способности (ВУС), влагосвя-

зывающей способности (ВСС) и жироудержи-

вающей способности (ЖУС) от количества вно-

симого растительного ингредиента в рецептуры 

мясного фарша представлены на рисунках 2–4. 

Следует отметить, что добавление мякоти 

бахчевых культур – тыквы и кабачка увеличивает 

на 2,2 % влагосвязывающую способность разра-

ботанных фаршей, что обеспечивает сочность 

готовых изделий. 

Установлено, что наибольшая влагоудержи-

вающая способность образцов фарша с добав-

лением растительных компонентов – тыквы и 

кабачка была при замене мясного сырья мякотью 

бахчевых в количестве 20 %, значение ВУС – 

выше контроля на 3,7 % (рис. 3). 

  
 



Технология продовольственных продуктов  
 
 

177 

 

 
Рис. 2. Зависимость влагосвязывающей способности от дозировки внесенной мякоти бахчевых 

культур в состав мясного фарша и контрольного образца фаршей, %  
 

Рис. 3. Зависимость влагоудерживающей способности от дозировки внесенной мякоти бахчевых 
культур в состав мясного фарша и контрольного образца фаршей, %  

 
Рис. 4. Зависимость жироудерживающей способности от дозировки внесенной мякоти бахчевых 

культур в состав мясного фарша и контрольного образца фаршей, %  
 



 Вестник КрасГАУ.  2020. № 7 

 178 

 

В результате проверенных исследований ус-
тановленные значения жироудерживающей 
способности показали уменьшение данного по-
казателя относительно контрольного образца. 
Значение показателя ЖУС у разработанного 
образца фарша с заменой 20 % мясного сырья 
на мякоть тыквы в сравнении с контролем была 
ниже на 2,2 %, на мякоть кабачка – меньше на 
1,8 %.  

При замене мясного сырья мякотью бахче-
вых культур в количестве 10 %, значение ВУС, 
ВСС и ЖСУ изменяется незначительно, менее 
чем на 1 %, а при добавлении 30 % раститель-
ного сырья приводит к ухудшению консистенции 
и снижению функционально-технологических 
свойств.  

В результате исследования функционально-
технологических свойств образцов фаршей с 
добавлением мякоти тыквы и кабачка для про-
изводства мясных полуфабрикатов в тесте ус-
тановлено, что наилучшей является замена 
20 % мясного сырья на мякоть тыквы или кабач-

ка, так как у данных образцов выявлены высо-
кие показатели влагосвязывающей и влаго-
удерживающей способностей и низкое значение 
жироудерживающей способности, что позволяет 
сделать вывод о целесообразности использо-
вания мякоти тыквы или кабачка при производ-
стве обогащенных продуктов питания. 

В результате проведенных эксперименталь-
ных исследований установлено, что органолеп-
тическая оценка разработанных образцов мяс-
ных полуфабрикатов в тесте с частичной заме-
ной мясного сырья бахчевыми культурами – 
тыквой и кабачком показала наибольшие значе-
ния по единичным показателям: вкус, цвет, 
аромат, консистенция, вид на разрезе, – у об-
разца с заменой мясного сырья растительным 
ингредиентом в количестве 20 % (рис. 5). Все 
органолептические показатели образцов соот-
ветствовали ГОСТ 33394-2015. Рецептуры наи-
лучших по органолептическим показателям об-
разцов представлены в таблице. 

 

 
Рис. 5. Профилограмма органолептической оценки разработанных  

образцов полуфабрикатов мясных в тесте 
 

Проведенный сравнительный анализ пище-
вой ценности, калорийности и химического со-
става разработанных образцов полуфабриката 
мясного в тесте с заменой мясного сырья мяко-
тью бахчевых в количестве 20 % и контрольного 
образца показал, что калорийность образца с 
мякотью тыквы и кабачка ниже калорийности 
контрольного образца более чем на 10 % (кало-
рийность контрольного образца – 174,73 ккал; 
калорийность разработанного образца с тыквой – 

164,34; калорийность разработанного образца с 
кабачком – 153,91 ккал). Содержание витамина С 
в разработанном образце увеличилось в 5,4 раза 
(контрольный образец – 0,35 мг%; разработан-
ный образец с тыквой – 1,88; разработанный об-
разец с кабачком – 1,91 мг%), содержание каль-
ция увеличилось в 2,3 раза (контрольный обра-
зец – 26,69 мг%; разработанный образец с тык-
вой 62,16; разработанный образец с кабачком – 
20,51 мг%). 
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Рецептуры пельменей с частичной заменой мясного сырья 
20 % мякотью бахчевых культур – тыквой и кабачком  

 

Ингредиент 
Кол-во ингредиента 

(с добавлением тыквы), г 
Кол-во ингредиента 

(с добавлением кабачка), г 
Тесто для пельменей (45 г) 

Мука пшеничная 31,5 31,5 
Яичный меланж 6,75 6,75 
Вода 6,075 6,075 
Соль 0,675 0,675 

Фарш (55 г) 
Говядина 
(котлетное мясо) 

35,2 35,2 

Мякоть тыквы 8,8 – 
Мякоть кабачка – 8,8 
Лук репчатый 4,2 4,2 
Соль 0,9 0,9 
Сахар-песок 0,05 0,05 
Вода 5,85 5,85 
Итого 100 100 

 
Выводы. Маркетинговые исследования по-

требительского спроса на полуфабрикаты мяс-
ные в тесте показали, что новые виды полу-
фабрикатов с растительным сырьем будут 
пользоваться спросом у 66,99 % потребителей. 

Разработаны рецептуры полуфабрикатов 
мясных в тесте, установлена наилучшая дози-
ровка замены мясного сырья мякотью бахчевых 
тыквы и кабачка в количестве 20 %. 

Выявлено, что использование мякоти бахче-
вых культур в рецептурах полуфабрикатов мяс-
ных в тесте положительно влияет на функцио-
нально-технологические показатели: повыша-
ются ВСС (на 2,2 %) и ВУС (на 3,7 %), ЖУС 
снижается на 2 % по сравнению с контролем.  

Проведенный сравнительный анализ пищевой 
ценности, калорийности и химического состава 
разработанных образцов полуфабриката мясного 
в тесте с заменой мясного сырья мякотью тыквы в 
количестве 20 % и контрольного образца показал, 
что калорийность образца с мякотью бахчевых 
культур ниже калорийности контрольного образца 
на 10 %, содержание витамина С в разработан-
ном образце увеличилось в 5,4 раза, содержание 
кальция увеличилось в 2,3 раза. 
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