
73 

 

Таким образом, для получения макаронных изделий, соответст-

вующих требованиям СТБ 1963-2009, внесение черничного пюре не 

должно превышать 15% от массы муки.  
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Меняющийся стиль жизни, ее ритм и тенденции диктуют свои ус-

ловия. Дефицит времени заставляет экономить его на всем, в том числе 

и на приготовлении пищи. В настоящее время наблюдается значитель-

ный рост доли мясных замороженных полуфабрикатов среди других 

продуктов питания. Прежде всего, это обусловлено большим разнооб-

разием и достаточно неплохими вкусовыми качествами полуфабрика-

тов, предлагаемых различными производителями, они доступны широ-

кой группе потребителей, кроме того, компактность, универсальность, 

доступность цен, удобство хранения, а также быстрота приготовления 

являются немаловажными критериями, благодаря которым полуфабри-

каты занимают отдельную нишу на рынке продуктов питания. 

Изделия в тестовой оболочке занимают значимую долю рынка. В 

этой связи необходимо расширять и обновлять их ассортимент, при 

этом учитывать постоянное повышение требований к качеству продук-

ции и, конечно же, рентабельность производства. В решении этих за-

дач предприятиям оказывают большую помощь новые технологии 

производства. 

Безусловно, ведущее место в рационе питания белорусского чело-

века занимают такие виды муки, как пшеничная и ржаная. Секрет их 

популярности заключается в питательности и простоте получения. Од-

нако не все люди могут позволить себе употреблять в пищу продукты, 

содержащие пшеничную или ржаную муку. Это, прежде всего, связано 

с наличием в их составе такого вещества, как глютен. Глютен – ком-
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плекс сложных белков, который при производстве хлебобулочных из-

делий придаёт тесту эластичность, упругость и даёт ему возможность 

подняться при выпечке. Рекордсменом по содержанию глютена явля-

ется пшеница, содержащая его в своём составе около 80%. Большинст-

во людей спокойно употребляют глютен в пищу без каких-либо нега-

тивных последствий для своего организма. Однако у страдающих глю-

теновой непереносимостью протеины могут вызвать проблемы со здо-

ровьем различной степени тяжести. 

Под диагнозом непереносимость глютена можно подразумевать 

три вида заболеваний: истинная аллергия к глютену, целиакия, чувст-

вительность к глютену. Причём истинная аллергия к глютену встреча-

ется у 30-40% людей, страдающих от аллергии. Особенно подвержены 

этой проблеме дети. 

Однако людям, не переносящим глютен, не стоит полностью от-

казываться от употребления продуктов с мукой, ведь существуют зла-

ковые культуры, не содержащие в своём составе глютена, из которых 

производят муку. К таким растениям относят рис. Из него готовят не 

только  массу разнообразных блюд, но и делают очень полезную рисо-

вую муку, которая служит основой для приготовления всевозможных 

полезных и достаточно вкусных продуктов. В отличие от генетически 

модифицированных добавок, рисовая мука является естественным 

продуктом. Из-за своих высоких и стабильных функциональных 

свойств, а также отсутствия глютена, рисовая мука нашла широкое 

применение при производстве продуктов детского и диетического пи-

тания, в том числе и мясных.  

Для приготовления начинки используют в основном мясо свини-

ны, говядины и птицы.  Исходя из этого, было решено исследовать од-

но из направлений мясных продуктов – полуфабрикаты в тестовой 

оболочке и разработать технологию и рецептуру замороженных полу-

фабрикатов в тестовой оболочке из рисовой муки и использованием в 

качестве начинки фарша из рыбы путассу. 

Экспериментальная часть работы проводилась в лаборатории ка-

федры технологии хранения и переработки животного  сырья Гроднен-

ского государственного аграрного университета.  

Результаты органолептических исследований  показали, что дан-

ный продукт соответствует требованиям СТБ 974 – 2013 «Пельмени 

мясные замороженные». 

По физико-химическим показателям продукт полностью соответ-

ствовал нормам, указанным в стандарте. Массовая доля белка в начин-

ке составляла 14,5 г; жира – 0,7г и соли – 1,1+0,07г в 100 г продукта. 

Массовая доля начинки составляет 61,3+0,5%, а масса одного пельменя 
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– 13,4+0,5 г. 

По результатам микробиологических исследований было установ-

лено,  что исследуемый продукт соответствует предъявляемым требо-

ваниям по содержанию аэробных и факультативно анаэробных микро-

организмов. Бактерий кишечной палочки и патогенных микроорганиз-

мов, в том числе сальмонелл, обнаружено не было. 

Кроме органолептических, физико-химических и микробиологи-

ческих исследований, был произведен расчёт пищевой ценности пель-

меней. Расчёт показал, что продукт обладает высокой пищевой ценно-

стью, имеет низкую калорийность, содержит богатый витаминный и 

минеральный состав и пригоден для употребления в пищу различным 

группам населения, а главное людям, страдающим непереносимостью 

глютена. 

На основе проделанной работы и полученных результатов можно 

с уверенностью заявить, что внедрение в производство разработанных 

пельменей является экономически выгодным решением. 
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Неуклонные требования увеличения объемов и ассортимента 

рыбной продукции, наиболее рационального использования матери-

альных ресурсов, постоянного повышения пищевой ценности продук-

тов питания, диктуют необходимость оптимизации и интенсификации 
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