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Возможность использования брокколи в производстве мясных рубленых 
полуфабрикатов для детского питания

Сарафанкина Е.А., Черкай М.А

Аннотация. Значимость правильного питания доказана многочисленными 
исследованиями. Оптимально организованное и своевременное снабжение организма 
пищей, содержащей необходимые нутриенты, отражается на развитии и функционировании  
организма человека, а также способствует профилактике заболеваний. Рубленые мясные 
полуфабрикаты являются одним из востребованных продуктов питания у разных 
возрастных категорий населения. Создание комбинированных мясных полуфабрикатов 
с применением растительного сырья обусловлено содержанием витаминов, минералов, 
пищевых волокон и других веществ. Перспективным растительным компонентом при 
разработке мясных рубленых полуфабрикатов для детского и функционального питания 
может служить брокколи.  В статье рассмотрены основные свойства данного ингредиента, 
определена возможность его применения в производстве пельменей для детского питания 
из мяса птицы.
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Abstract. The importance of proper nutrition has been proven by numerous studies. Optimal 
and timely provision of the body with food containing the necessary nutrients affects the 
development and functioning of the human body, as well as contributes to the prevention of 
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plant-based raw materials is due to the content of vitamins, minerals, dietary fiber, and other 
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Введение

Российский рынок мясных полуфабрикатов 
демонстрирует стабильный рост, что связано с не-
обходимостью удовлетворять спрос потребителей 
на данный вид продукции. Популярность полуфа-
брикатов обусловлена удобством и быстротой при-
готовления. Рынок пельменей в России демонстри-
рует устойчивый интерес со стороны потребителей, 

что обусловлено не только традиционными гастро-
номическими предпочтениями, но и изменениями в 
образе жизни и привычках покупателей [8]. 

В производстве изделий акцент делается на 
натуральные ингредиенты и высокое качество гото-
вой продукции. Несмотря на достаточно большой 
ассортимент пельменей на современном рынке, 
некоторые позиции производства остаются свобод-
ными. Производство специализированной пищевой 
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продукции, в том числе для детского питания, оста-
ется недостаточно развитым. Одним из перспектив-
ных направлений в создании специализированных 
и функциональных продуктов является разработка 
и выпуск комбинированных мясных продуктов.

В настоящее время разработаны и научно 
обоснованы рецептуры и технологии комбини-
рованных мясных полуфабрикатов в различном 
термическом состоянии с использованием сырья 
животного и растительного происхождения. Про-
изводство комбинированных не только расширяет 
ассортимент выпускаемой продукции, но способ-
ствует рациональному использованию сырьевых 
ресурсов, обеспечению населения качественными 
продуктами питания. 

Включение  в рецептуру фарша для производ-
ства пельменей нетрадиционного вида сырья позво-
лит расширить ассортимент выпускаемой продук-
ции.

Капуста брокколи имеет сложный биохими-
ческий состав – витамины, минералы, фенолы и 
другие фитокомпоненты. Соотношение этих со-
ставляющих обуславливает диетические и лечеб-
но-профилактические свойства брокколи. Брокколи 
содержит 10-16% сухого вещества, 2,3–8,4%, саха-
ров, 1,9–4,2% белка, в среднем 89,2 мг/100 г аскор-
биновой кислоты. Брокколи богата витаминами В1, 
В2, В3, B5, B6, B9, РР; солями калия, натрия, каль-
ция, магния, железа, фосфора. Суммарное содержа-
ние свободных жирных кислот в брокколи варьиру-
ет от 0,78 до 85,3 мг/100 г (среднее значение – 53,21 
мг/100 г) [6, 7].

Высокоценным компонентом брокколи являют-
ся полисахариды, в частности, группа пектиновых 
веществ, которые обладают высокой сорбционной 
способностью. Содержание пектинов составляет   
0,76 – 087% в соцветиях и 0,9 – 1,11% в кочерыж-
ках.  Содержание клетчатки составляет 2,5– 2,76 % 
в соцветиях и 2,16 – 3,20 % в кочерыжках. Клет-
чатка способствует правильной перистальтики ки-
шечника. Пектин и клетчатка способны выводить 
из организма токсичные вещества и холестерин. 
Высокая питательная и биологическая ценность 
брокколи позволяет использовать ее как высокока-
чественное сырье для производства пищевой про-
дукции. Калорийность брокколи в сыром виде — 34 
ккал на 100 г [4, 6, 7].

Цель работы – изучить возможность использо-
вания брокколи в рецептуре фарша пельменей для 
детского питания.

Объекты и методы исследования

Объектом исследования являются пельмени из 
мяса цыплят - бройлеров с добавлением брокколи в 
состав рецептуры фарша.

В исследованиях были приняты стандартные 
методы, которые позволили определить органо-
лептические показатели ГОСТ Р 58111-2018 иссле-
дуемых образцов [1].

Органолептические методы: Пельмени в гото-
вом виде оценивали по 5-балльной шкале для таких 
показателей, как внешний вид, вкус, запах, вид на 
разрезе, консистенция.

Результаты и их обсуждение

Анализ структуры питания детей школьного 
возраста показал, что для обеспечения их потреб-
ности в белке, в связи с недостаточным ассорти-
ментом специализированных изделий промышлен-
ного производства, зачастую используются мясные 
продукты общего спроса. Эти продукты по своему 
составу не отвечают требованиям к питанию для 
данной возрастной группы из-за значительного 
превышения показателя жира над белком, содержа-
ния недопустимых в детском питании химических 
веществ (фосфатов, красителей, ароматизаторов, 
усилителей вкуса и др.), высокой доли поваренной 
соли и нитрита натрия.

В питании детей дошкольного и школьного 
возраста рекомендуется использование мясных по-
луфабрикатов, как натуральных, так и рубленых, 
мясорастительных и растительно-мясных. 

При производстве продуктов для детского пи-
тания руководствуются нормативными докумен-
тами: Технический Регламент Таможенного союза 
ТР ТС 02/2011 «О безопасности пищевой продук-
ции»; Технический Регламент Таможенного союза 
ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной 
продукции», а также «Санитарно-гигиеническими 
требованиями к производству продуктов на мяс-
ной основе для питания детей раннего возраста», 
утвержденных Минсельхозом РФ в 2001 г; ГОСТ 

Таблица 1 – Рецептуры пробных образцов фарша
Наименование сырья Контрольный образец Образец 1 5% Образец 2 10% Образец 3 15%
Мясо цыплят - бройлеров 
(измельченное), 760 725 701 573

Брокколи - 116,5 154,5 192,5
Лук репчатый 75 - - -
Соль 14 8 8 8
Перец 1 0,5 0,5 0,5
Вода 150 150 150 150
Итого, г 1000 1000 1000 1000
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32750-2014 «Полуфабрикаты в тесте замороженные 
для детского питания. Технические условия», ГОСТ 
Р 58111-2018 «Национальный Стандарт Российской 
Федерации. Полуфабрикаты в тесте замороженные 
из мяса птицы для детского питания».

Анализ рецептур пельменей для детского пи-
тания, представленных в нормативных документах 
(ГОСТ 32750 –2014, ГОСТ Р 58111 – 2018, Сборник 
рецептур блюд и кулинарных изделий для питания 
школьников), показал, что в качестве мясного сырья 
применяют в основном мясо говядины, свинины, 
птицы. В качестве дополнительного сырья – соевый 
белок, сливки, сухое молоко. В качестве овощного 
сырья – лук репчатый. Из специй используется соль 
и перец душистый. Тестовая оболочка изготавлива-
ется из пшеничной муки, куриных яиц, поваренной 
соли, воды [1,2,5].

При разработке рецептуры целью являлось 
– изучение возможности использования расти-
тельного сырья (брокколи) в производстве мясных 
рубленых полуфабрикатов в тестовой оболочке 
(пельмени).  В качестве мясного ингредиента ис-
пользовали мясо цыплят - бройлеров. 

В качестве овощного компонента выбрали 
брокколи, так как данный вид растительного прак-
тически не имеет противопоказаний по примене-
нию, только индивидуальная непереносимость и 
является одним из продуктов, который вводится в 
прикорм с раннего возраста. 

Учитывая, что в продуктах питания детей раз-
ных возрастных категорий рекомендуется исполь-
зовать ограниченное количество соли и специй, 
снизили количество соли и перца в рецептуре фар-
ша. 

Для приготовления теста использовали уни-
фицированную рецептуру, представленную в Сбор-
нике рецептур под редакцией Могильного М.П. 
(Сборник технических нормативов. Сборник ре-
цептур блюд и кулинарных изделий для питания 
школьников) [5].  Рецептуры образцов фарша для 
пельменей представлены в таблице 1.

При изготовлении образцов не используется 
лук, так как при анализе рецептур было выявлено, 
что лук практически не используют при изготовле-
нии рубленых полуфабрикатов из мяса птицы. Это 
связано, прежде всего, с тем фактором, что изделия 
из мяса птицы позиционируются как диетические. 

Технологический процесс приготовления 
пельменей проводили по общепринятой методи-
ке.  Подготовленное тесто выдерживали 30 минут, 
затем раскатывали и отправляли на формование 
пельменей. Брокколи измельчали до однородной 
консистенции. При приготовлении фарша вносили 
все компоненты рецептуры, затем фарш тщательно 
перемешивали. Пельмени формовали методом руч-
ной лепки. Сформованные изделия отваривали в 
кипящей подсоленной воде. 

После приготовления проводили органолепти-
ческую оценку изделий. Оценивали внешний вид, 
вид на разрезе, цвет, вкус и запах, консистенцию, 
сочность изделий.

Результаты оценки представлены в таблице 2.
Массовая доля начинки во всех изделиях к мас-

се полуфабриката, составила не менее 53%, массо-
вая доля полуфабриката 13–15г что соответствует 
требованиям стандарта.

Результаты балльной оценки представлены в 
таблице 3.

Таблица 2 – Органолептические показатели

Наименование 
показателя

Характеристика
Контрольный образец Образец 1 Образец 2 Образец 3

Внешний вид Пельмени не слипшиеся, недеформированные, края хорошо заделаны, фарш не выступает, 
поверхность сухая, имеют форму «ушек»

Вид на разрезе
Начинка в тестовой оболочке, имеет вид однородной, равномерно перемешанной массы 
мясного сырья с включением брокколи согласно рецептуре. Толщина тестовой оболочки - не 
более 2 мм, в местах заделки - не более 3 мм.

Вкус и запах

Пельмени 
имеют приятный 
слабосоленый вкус и 
легкий аромат лука без 
посторонних привкуса 
и запаха. Фарш 
сочный.

Пельмени имеют 
слабосоленый вкус, 
привкус и аромат 
брокколи не выражен. 
Фарш сочный.

Пельмени имеют 
слабосоленый вкус с 
легким привкусом и 
ароматом брокколи 
Фарш сочный.

Пельмени имеют 
слабосоленый вкус с 
приятно выраженным 
привкусом и ароматом 
брокколи Фарш 
сочный

Консистенция Консистенция теста эластичная, мягкая, однородная. Консистенция начинки мягкая, 
однородная.

Таблица 3 – Результаты балльной оценки
Образцы внешний вид запах вкус консистенция сочность средняя оценка
Образец1 5 4,7 4,6 4,6 4,7 4,7
Образец 2 5 4,8 5 4,9 4,9 4,9
Образец 3 5 4,9 4,9 4,9 4,9 4,9
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Данные проведенной органолептической оцен-
ки показали, что наилучшими качествами обладают 
Образцы 2 и 3.

Все три полученные образца можно рекомен-
довать к производству. Выбор количества вносимо-
го компонента – брокколи, зависит от предпочтения 
потребителя и ценовой категории полуфабриката.

В качестве дополнительной апробации была 
проведена выработка пельменей с брокколи и вне-
сением сливочного масла в рецептуру фарша, что 
позволило получить изделия с легким сливочным 
вкусом и более мягкой и сочной консистенцией.

Выводы

Целесообразность использования брокколи в 
производстве мясных рубленых полуфабрикатов из 
мяса птицы обусловлена высокими органолептиче-
скими показателями готовых изделий.

Использование брокколи в рецептуре мясных 
изделий позволит расширить ассортимент, обога-
тить мясноой продукт полезными веществами, ко-
торые содержатся в растительном сырье. Пельмени 
с брокколи можно позиционировать как продукты 
для дошкольного и школьного питания и как фит-
нес-продукт. Применение нового ингредиента по-
зволит производителям расширить ассортимент 
выпускаемой продукции за счет создания новой 
линейки продуктов.
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