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ПРИМЕНЕНИЕ ЦВЕТОНОСА ALLIUM SATIVUM В РЕЦЕПТУРАХ 

МЯСНЫХ ТЕСТОВЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ7 
 

Цель исследования – определение возможности применения цветоноса Allium Sativum в ре-
цептурах мясных тестовых полуфабрикатов. Задачи: разработать рецептуру мясного тес-
тового полуфабриката с внесением в мясной фарш цветоноса Allium Sativum; провести оценку 
органолептических показателей мясного тестового полуфабриката – пельменей с добавле-
нием различного количества цветоноса Allium Sativum. Объект исследования – мясные тесто-
вые полуфабрикаты – пельмени. Для обогащения функциональными ингредиентами добавляли 
в мясные тестовые полуфабрикаты цветонос Allium Sativum. Была разработана новая рецеп-
тура мясных тестовых полуфабрикатов с применением цветоноса Allium Sativum (стрелки 
чеснока). В качестве ингредиентов для приготовления мясорастительного фарша использо-
вали: мясо свинины – по ГОСТ 31476; мясо говядины – по ГОСТ Р 55445; стрелки чеснока; лук – 
по ГОСТ 52622-2006; перец черный молотый – по ГОСТ 29053-91; вода питьевая – по Сан-
ПиН 2.1.4.1074; соль поваренная пищевая – по ГОСТ 51574-2000. Стрелки чеснока были собра-
ны в окрестностях г. Красноярска. Цветонос Allium Sativum использовали в свежем измельчен-
ном виде либо после замораживания. Стрелки чеснока вносили на этапе формирования мясно-
го фарша, после чего фарш тщательно перемешивали и формовали изделия. Органолептиче-
скую оценку мясного тестового полуфабриката определяли согласно ГОСТ 9959-2015. Уста-
новлены органолептические показатели мясного тестового полуфабриката с добавлением 
стрелок чеснока. В результате проведения оценки органолептических показателей тестовых 
мясных полуфабрикатов с добавлением стрелок чеснока (Allium Sativum) установлено, что 
внесение растительного компонента в дозировке 10 % улучшает органолептические показа-
тели, обогащает мясной тестовый полуфабрикат физиологически значимыми компонентами, 
содержащимися в цветоносе Allium Sativum. Определение органолептических показателей раз-
работанного тестового мясного полуфабриката с добавлением цветоноса Allium Sativum по-
казало соответствие ГОСТ 9959-2015.  
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THE USE OF ALLIUM SATIVUM PEDUNCLE 
IN THE MEAT DOUGH SEMI-FINISHED PRODUCTS RECIPES 

 

The purpose of the study is to determine the possibility of using the Allium Sativum peduncle in the re-
cipes of meat dough semi-finished products. Objectives: to develop a recipe for semi-finished meat dough 
product with the introduction of the Allium Sativum peduncle into minced meat; to assess the organoleptic 
characteristics of meat dough semi-finished product – dumplings with the addition of various amounts of 
Allium Sativum peduncle. The object of the study is meat dough semi-finished products – dumplings. 
For enrichment with functional ingredients, Allium Sativum peduncle was added to meat dough semi-
finished products. A new recipe for semi-finished meat dough products was developed using the Allium 
Sativum peduncle (garlic arrows). As ingredients for the preparation of meat and vegetable minced meat, 
the following were used: pork meat – according to GOST 31476; beef meat – according to GOST R 55445; 
arrows of garlic; onions – according to GOST 52622-2006; ground black pepper - according to GOST 
29053-91; drinking water – according to SanPiN 2.1.4.1074; edible salt – according to GOST 51574-2000. 
Arrows of garlic were collected in the vicinity of Krasnoyarsk. Peduncle Allium Sativum was used fresh 
crushed or after freezing. The arrows of garlic were introduced at the stage of minced meat formation, after 
which the minced meat was thoroughly mixed and the products were molded. The organoleptic evaluation 
of the meat dough semi-finished product was determined according to GOST 9959-2015. The organoleptic 
indicators of meat dough semi-finished product with the addition of garlic arrows were established. As a 
result of the evaluation of the organoleptic indicators of dough semi-finished meat products with the addi-
tion of garlic arrows (Allium Sativum), it was found that the introduction of a plant component at a dosage 
of 10 % improves organoleptic characteristics, enriches the meat dough semi-finished product with physio-
logically significant components contained in the Allium Sativum peduncle. Determination of the organolep-
tic characteristics of the developed dough semi-finished meat product with the addition of the Allium 
Sativum peduncle showed compliance with GOST 9959-2015. 

Keywords: organoleptic indicators, evaluation, quality, semi-finished meat dough products, Allium 
Sativum peduncle, recipe 
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Введение. Производство тестовых мясных 
рубленых полуфабрикатов занимает значитель-
ную долю мясного сегмента и является одним из 
наиболее востребованных направлений в мясной 
отрасли. Объемы потребления такой продукции 
ежегодно увеличиваются, что создает стимул 
для производителей повышать количество вы-
пускаемых мясных полуфабрикатов и их ассор-
тимента. 

В последние годы потребители все чаще 
стали уделять внимание здоровому образу жиз-
ни, в т. ч. питанию. Рацион современного чело-
века зачастую обеднен такими компонентами, 
как клетчатка, минеральные, биологически ак-
тивные вещества. В связи с этим использование 
в рецептурах мясных полуфабрикатов различ-
ных растительных добавок, таких как крупы, 
овощи, дикорастущие растения приводит к обо-
гащению их физиологически значимыми компо-
нентами [1–15]. Добавление в рецептуру мясно-
го фарша растительных компонентов позволяет 

придавать мясному изделию новый оригиналь-
ные вкусовые ощущения, аромат и консистен-
цию, а также увеличить биологическую ценность 
продукта. 

Цветонос Allium sativum (стрелки чеснока) со-
держит эссенциальные жирные кислоты, неза-
менимые аминокислоты, клетчатку, минераль-
ные вещества, витамины [16]. Анализ литератур-
ных данных показал, что цветонос Allium sativum 
применялся в рецептурах таких мясных рубле-
ных полуфабрикатах, как котлеты, зразы, тефте-
ли [6, 11]. Однако в тестовых мясных изделиях 
использование стрелок чеснока не выявлено. 

Цель исследования – разработка рецептуры 
тестовых мясных полуфабрикатов с добавле-
нием цветоноса Allium sativum (стрелок чеснока). 

Задачи: разработать рецептуру тестовых 
мясных полуфабрикатов с добавлением стрелок 
чеснока; определить дозировку вносимого ком-
понента, обеспечивающую наилучшие качест-
венные показатели изделия. 



 Вестник КрасГАУ.  2023. № 5 

236 

 

Объекты и методы. В качестве ингредиен-
тов для приготовления мясорастительного 
фарша использовали: 

– мясо свинины – по ГОСТ 31476; 
– мясо говядины – по ГОСТ Р 55445; 
– стрелки чеснока; 
– лук – по ГОСТ 52622-2006; 
– перец черный молотый – по ГОСТ 29053-91; 
– вода питьевая – по СанПиН 2.1.4.1074; 

– соль поваренная пищевая – по ГОСТ 
51574-2000. 

Органолептическую оценку мясного тестово-
го полуфабриката определяли согласно ГОСТ 
9959-2015. 

Результаты и их обсуждение. В таблице 1 
представлен сырьевой расчет для производства 
пельменного теста. В таблице 2 приведена ре-
цептура пельменей контрольного образца. 

 

Таблица 1 
Сырьевой расчет для производства пельменного теста 

 

Сырье Количество, кг/100 кг 
Мука пшеничная высшего сорта 65,5 
Яйца куриные 3,5 
Соль поваренная пищевая 2,0 
Вода питьевая 29,0 

 

Таблица 2 
Рецептура контрольного образца пельменей 

 

Сырье Количество, г/100 г 
Тесто пельменное 32 
Говядина жилованная односортная 25 
Свинина жилованная односортная 35 
Соль поваренная пищевая 2 
Перец черный молотый 1 
Лук репчатый 5 

 

В опытные образцы вносили стрелки чеснока 
в разных дозировках – 5; 10; 15 % взамен мяс-
ного сырья. Контрольным образцом был выбран 

мясной фарш согласно рецептуре (табл. 2). Ре-
цептура опытных образцов пельменей приведе-
на в таблицах 3–5. 

 

Таблица 3 
Рецептура пельменей с добавлением 5 % стрелок чеснока 

 

Сырье Количество, г/100 г 
Тесто пельменное 32 
Говядина жилованная односортная 23,5 
Свинина жилованная односортная 33,5 
Стрелки чеснока свежие 3 
Соль поваренная пищевая 2 
Перец черный молотый 1 
Лук репчатый 5 

 

Таблица 4 
Рецептура пельменей с добавлением 10 % стрелок чеснока 

 

Сырье Количество, г/100 г 
1 2 

Тесто пельменное 32 
Говядина жилованная односортная 22 
Свинина жилованная односортная 32 
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Окончание табл. 4 
1 2 

Стрелки чеснока свежие 6 
Соль поваренная пищевая 2 
Перец черный молотый 1 
Тесто пельменное 5 

 

Таблица 5 
Рецептура пельменей с добавлением 15 % стрелок чеснока 

 

Сырье Количество, г/100 г 
Тесто пельменное 32 
Говядина жилованная односортная 20,5 
Свинина жилованная односортная 30,5 
Стрелки чеснока свежие 9 
Соль поваренная пищевая 2 
Перец черный молотый 1 
Тесто пельменное 5 

 
После составления фарша и замеса теста 

для пельменей изделия формовали, отваривали 
в воде и определяли органолептические показа-
тели готовых изделий. 

 

Таблица 6 
Органолептические показатели контрольного и опытных образцов пельменей 

 

Образец Внешний вид Цвет на разрезе Запах Вкус Консистенция Сочность 

Контрольный 
(по ГОСТ 
9959-91) 

Форма полукруга, 
недеформирован-
ные края, хорошо 
заделаны, фарш 
не выступает 

на поверхность, 
поверхность су-
хая, чистая, 

при встряхивании 
издается ясный 
отчетливый звук 

Свойственный 
данному виду 

мяса 

Вареные пель-
мени имеют 

приятный запах 
без посторон-
него запаха 

Вареные пельмени 
имеют приятный вкус, 
свойственный данно-
му виду продукта, с 
ароматом лука и пря-
ностей, без посторон-

него привкуса 

Фарша 
плотная, 
не крошли-

вая 

Сочная, 
в меру 
соленая 

Опытный № 1 Соответствует 

С незначитель-
ным вкраплени-
ем зеленых 

стрелок чеснока 

Приятный аро-
мат со слегка 
уловимым за-
пахом чесноч-
ных стрелок 

Приятный вкус с при-
сутствием аромата 
лука, пряностей, со 
слегка чесночным 

привкусом 

Фарша 
плотная 

Сочная 

Опытный № 2 Соответствует 
Вкрапления зе-
леных стрелок 

чеснока 

Приятный аро-
мат с улови-
мым запахом 
чесночных 
стрелок 

Приятный вкус, свой-
ственный данному 

виду продукта, с аро-
матом лука, пряно-
стей, с чесночным 

привкусом 

Фарша 
плотная 

Сочная 

Опытный № 3 Соответствует 
Значительные 
вкрапления 

стрелок чеснока 

Приятный аро-
мат с заметно 
уловимым за-
пахом чесноч-
ных стрелок 

Приятный вкус, свой-
ственный данному 

виду продукта, с аро-
матом лука, пряно-
стей, с ощутимым 

чесночным привкусом 
и слегка горьковатым 

послевкусием 

Фарш менее 
плотный, 

чем в образ-
цах № 1-2 

Сочная 
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Таким образом, полученные результаты 
оценки качественных характеристик мясных 
тестовых полуфабрикатов опытных образцов с 
частичной заменой мясного фарша на стрелки 
чеснока свидетельствуют о возможности их ис-
пользования для улучшения показателей каче-
ства. Наилучшей дозировкой чесночных стрелок 
была 10 % вместо мясного фарша. 

Заключение. Разработаны рецептуры мяс-
ных полуфабрикатов с различным добавлением 
цветоноса Allium sativum (чесночных стрелок) в 
количестве 5; 10; 15 %. Установлено, что до-
бавление чесночных стрелок в количестве 10 % 
взамен мясного фарша обеспечивает наилуч-
шие органолептические показатели мясного из-
делия. 
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