
55

свойства аналогичных продуктов. Многие промышленные препараты
гидроколлоидов разработаны специально как заменители жира. Про-
изводство низкокалорийных мясопродуктов является актуальной те-
мой на сегодняшний день. Таким образом, применяемые в настоящее
время гидроколлоиды позволяют решить технологические аспекты
производства мясопродуктов и оказывают положительное влияние на
функционирование организма человека.
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Вакуумная упаковка. Современная вакуумная упаковка готовых к
употреблению мясных продуктов (цельномышечных и колбасных из-
делий), нарезанных ломтиками и уложенных плоскими слоями, произ-
водится аналогично упаковке сырого мяса и с применением тех же
типов верхних и нижних вакуумных пленок. Из нижней пленки фор-
мируется лоток, в него закладывается продуктовая нарезка, затем на
лоток накладывается верхняя пленка, из упаковки полностью удаляет-
ся воздух, и происходит запайка. Основные санитарные требования:
максимальная стерильность перед запечатыванием продукта и самой
упаковки и исключение попадания воздуха в упаковку на протяжении
всего срока хранения товара. При правильном подборе упаковки и ка-
чественном запечатывании срок хранения таких продуктов может до-
стигать 6 месяцев и более, что позволяет расширить сбыт географиче-
ски по всей территории Беларуси и в другие страны.

Упаковка в термоусадочные вакуумные пакеты кусковых мясных
продуктов очень популярна. Схема упаковки следующая: кусок про-
дукта вкладывается в пакет, вакуумируется, запаивается и после этого
помещается на несколько секунд в термотанк с горячей водой (90–95
ºС) или в паровой туннель. При этом происходит дополнительная ре-
льефная обтяжка продукта пленкой и втягивание углов пакета. Плюсы.
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Продукт выглядит очень аккуратно и аппетитно. Пленка, из которой
производятся термоусадочные вакуумные пакеты, получается методом
сильного раздува и растяжения при экструзии на кольцевой фильере,
что приводит к получению высокого коэффициента усадки, достига-
ющего 35-55% в продольном и поперечном направлениях. Минусы.
Возможность нанесения печати на такие пакеты низкая вследствие
сильных деформаций пленки при упаковке. В этом случае на упаковку
наклеивается цветной стикер. Процесс упаковки полуавтоматический,
поэтому объем выпуска продукции и производительность труда фа-
совщиков ограничены, себестоимость процесса подготовки и упаковки
продукта повышается. Сроки хранения продукта в такой упаковке не-
сколько ниже, чем в обычной вакуумной пленке (как правило, до 3
мес.) Упаковка в doy-pack и soshet. И, наконец, хотелось бы особое
внимание уделить современному направлению в упаковке – фасовке
готовых мясных продуктов и готовых блюд, включая бульоны и соусы,
в плоские пакеты soshet и в стоячие пакеты doypack из специальных
материалов. В случае применения полимерных пленок с определенной
структурой можно обеспечить полную стерилизацию готовых упако-
ванных блюд в автоклаве горизонтального типа при температурах 110-
125 °C в течение 40 мин. Такие пакеты называют реторт-пакеты. Такие
упаковки можно разогревать в микроволновой печи или в кипящей
воде прямо в запакованном виде, без потери аромата и вкуса блюд,
после чего сразу употреблять. Это очень удобно при современном
темпе жизни. Технологический процесс фасования в реторт-пакеты не
отличается от стандартного для гибкой упаковки и заключается в до-
зировании продукта в сформированный пакет и герметичном его запе-
чатывании. Возможности нанесения полиграфии на такие пакеты
практически неограничены.

Экономическая выгода применения реторт-пакетов по сравнению
со стеклянной банкой и жестяной тарой достигает 400%. В настоящее
время существуют различные типы упаковочного оборудования, отли-
чающиеся друг от друга в основном степенью автоматизации и числом
дозаторов, зависящим от количества фасуемых компонентов. Произво-
дительность полуавтоматических машин составляет 10-12, автоматиче-
ских – 25-28 пакетов/мин. На рынке оборудования появились и дорого-
стоящие высокоскоростные автоматические линии, которые еще и фор-
мируют пакеты из полотна. Их производительность при многоручьевом
исполнении может достигать 250 пакетов/мин. Итак, выбор упаковочно-
го оборудования и материалов, способов построения технологии и про-
цесса упаковки достаточно широк. Дело за малым – учесть все обстоя-
тельства и найти единственное верное решение – самое оптимальное.
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Данная работа направлена на изучение потребительских свойств
натуральных консервов из пророщенного зерна пшеницы, условий их
хранения и изменения качества при хранении. Разработанная консер-
вированная продукция из пророщенного зерна пшеницы относится к
группе натуральных консервов, которые могут употребляться в пищу
как добавка в салаты, в первые обеденные блюда, в каши, как гарнир к
блюдам из мяса. Натуральными данные продукты называют потому,
что зерно, используемое для их изготовления, подвергается проращи-
ванию и щадящей обработке, в результате чего готовый продукт в
максимальной степени сохраняет органолептические свойства и пище-
вую ценность исходного сырья. Полученные знания в области меж-
дисциплинарных научных исследований помимо их научной значимо-
сти составляют основу новой технологии, которая обеспечит получе-
ние консервированной продукции, содержащей пищевые волокна в
значительном количестве.

На данном этапе работы цель исследований заключается в това-
роведной оценке нового продукта и экспертизе качества после хране-
ния по органолептическим и физико-химическим показателям на соот-
ветствие натуральным консервам.

Отбор проб, подготовку и проведение исследований проводили
стандартными физико-химическими, химическими и органолептиче-
скими методами оценки и анализа готовой продукции.

Исследованы органолептические и физико-химические показате-
ли готовой продукции, изменение химического состава после хранения
в течение 12 и 24 месяцев. Разработана 10-балльная шкала для оценки
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