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УДК 637.521:664.684-048.78
72. УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ЗАМОРОЖЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 

ДЛЯ КРАФТОВОГО ВИРОБНИЦТВА
Сергій МІРОШНИК схуд., Ірина ШЕВЧЕНКО, д.т.н.

Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ, Україна

Вступ. Сучасний ринок заморожених напівфабрикатів в Україні розвивається за 
світовими принципами, а саме, спостерігається інтенсивне зростання обсягів їх продажів 
та розширення асортименту -  15-20% щорічно.

Нарощування темпів виробництва і обсягів випуску заморожених напівфабрикатів 
потребує удосконалення вже існуючих та розроблення нових технологічних прийомів, які 
забезпечили б раціональне використання наявних сировинних ресурсів, підвищений вихід та 
поліпшену якість продукції.

Пельмені є одними з найбільш затребуваними замороженими м’ясними 
напівфабрикатами на цьому ринку. Історично склалося, що в харчуванні людини пельмені 
вважалися ситною і смачною стравою, яку дуже швидко можна приготувати і споживати з 
бульйоном.

Вушка з тіста, начинені м’ясним фаршем, ідеально вписалися в традиції багатьох 
народів. Приваблює те, що заморожені пельмені чудово зберігаються всю зиму, не 
втрачаючи своїх смакових якостей та харчових цінностей. їх також можна брати з собою в
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далекі зимові подорожі, забезпечуючи повноцінне гаряче харчування.
Актуальність теми. Позитивною особливістю попиту на пельмені крафтового 

виробництва є підвищена цікавість населення до малосерійної продукції з явними 
відмінностями від звичних стандартів масового виробництва при оптимальному 
співвідношенні: ціна -  якість.

Секрет популярності пельменів тримається на трьох постулатах: швидко, смачно і дуже 
ситно. Розмаїття м’ясної начинки, кольорових варіацій тіста, вигадливих форм продукту 
робить крафтовий пельменний бізнес цікавим для споживачів протягом усього року, цим 
самим забезпечуючи виробникам відносно стабільний попит на продукцію.

Матеріали та методи. Аналітичне дослідження здійснене за допомогою аналізу 
існуючих наукових розробок прикладного характеру за напрямком удосконалення технології 
м’ясних заморожених напівфабрикатів.

Результати та обговорення. Доцільним технологічним прийомом для підвищення 
якості та привабливості м’ясних заморожених напівфабрикатів, а саме пельменів, може бути 
використання у їх складі лляного борошна та куркуми.

Лляне борошно є досить новим продуктом, який часто можна зустріти в
спеціалізованих відділах торговельних мереж. За твердженням дієтологів та фахівців з 
народної медицини лляне борошно має безліч корисних властивостей для організму, та є 
похідним продуктом з насіння льону, який виробляється шляхом подрібнення. В процесі 
виробництва борошна насіння льону проходять процеси очищення, знежирення і кінцеву 
обробка спеціальним чином. В результаті отримують знежирене при переробці насіння 
льону, з якого, власне, і виробляють борошно.

Лляне борошно зберігає усі цінні речовини, які є в насінні. За рахунок крупного 
помелу таке борошно засвоюється довше, ніж відшліфоване борошно пшениці. У нього 
низький глікемічний індекс -  5. Це означає, що після його вживання рівень цукру в крові не 

піднімається стрімко. Багате на розчинну і нерозчинну клітковину
лляне борошно нормалізує роботу шлунково-кишкового тракту і створює відчуття ситості.

Куркума «індійський шафран» або «індійський імбир» -  це спеція, що має гіркуватий 
присмак і жовтувато-помаранчевий колір. Висушений та подрібнений на порошок 

корінь куркуми надзвичайно популярний в азійській кухні, особливо в Індії.
Цілющі властивості куркуми визначаються її складом. Вона є природним джерелом 

вітамінів і мікроелементів (В2, В3, B6, К, С; фосфор, кальцій, йод, залізо, магній, калій); 
ефірних та жирних олій, у складі яких міститься терпен, сабінен, борнеол, цинеол, тумерон, 
куркумін, а також полісахариди та фенольні сполуки. Але найцінніше, що є в даній прянощі - 
куркумін. Саме він оздоровлює організм людини на клітинному рівні. Куркумін ефективно 
бореться з вільними радикалами, захищає від серцево-судинних захворювань, 
підвищує опірність клітин до інфекцій.

Проведеними дослідженнями встановлено доцільність збагачення складу пельменів 
лляним борошном та куркумою. Даний технологічний прийом забезпечує привабливість 
м’ясних заморожених напівфабрикатів, а саме пельменів, сприяє підвищенню їх якості, 
харчової цінності, а антиоксидантні властивості куркуми сприяють збільшенню термінів 
зберігання заморожених напівфабрикатів.

Висновок. Технологічний крок, збагачення тістової оболонки м’ясних заморожених 
напівфабрикатів білковими речовинами та вітамінами лляного борошна та порошком 
коріння куркуми дозволяє підвищити харчову цінність пельменів та зробити більш 
привабливими їх органолептичні показники.
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