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В работе сделан анализ использования комплексных 

натуральных структурообразователей в технологии полуфабрикатов 

из мяса птицы. 

 

Введение. Продукция из мяса птицы на сегодняшний день очень 

популярна в России. Это объясняется рядом причин: доступная цена, 

технологичность и удобство переработки сырья и производства готовых 

изделий [1,2,3] 

Предложенные ВНИИПП технологии применения мяса 

механической обвалки птицы нашли широкое применение при 

производстве широкого ассортимента продуктов из мяса и птицы, 

включая пельмени. 

Цель работы состоит в изучении инновационных технологий 

производства полуфабрикатов с использованием комплексных 

натуральных структурообразователей. 

Результаты исследования. Рынок пельменей характеризуется 

наибольшим количеством игроков среди всех замороженных 

полуфабрикатов. Мы остановимся на пельменях с использованием 

куриного мяса. 

Мясо птицы обладает уникальными функциональными 

свойствами и имеет неограниченные возможности для создания 

продуктов с широким спектром сенсорных характеристик - 
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эмульгированных и цельномышечных, рубленых полуфабрикатов, 

формованных и т.д. 

Производство пельменей с использованием куриного мяса - 

инновационные проекты для многих российский производителей, так 

как это мясо имеет специфические технологические характеристики, а 

особенно структуру и цвет. 

В чем состоит отличие инновационных технологий -это 

использование комплексных натуральных структурообразователей, 

способных решить проблемы с одним из главных показателей качества 

готового продукта — консистенцией [4, 5]. 

Благодаря своей капиллярной структуре, «Витацель» прочно 

связывает воду и жир. В пельменях начинка получается сочная, 

пышная, более плотно прилегает к тесту, между тестом и начинкой не 

образуется влага, после варки нет отделения жира в бульон, улучшается 

внешний вид, так как после варки пельмени не меняют форму, что 

особенно важно, если начинка производится из куриного мяса. Толщина 

тестовой оболочки очень незначительная, при этом она обладает 

великолепной эластичностью, что важно для максимального 

наполнения мясным фаршем. 

Многие ведущие российские мясопереработчики рекомендуют 

применять в пельменном тесте 1–1,5% клетчатки «Витацель 

200WF200R» и «Витацель WF600R». 

Следует упомянуть и об оздоровительном эффекте «Витацель 

200WF200R». Она восполняет дефицит балластных веществ в питании 

человека. 

«Витацель 200WF200R» не является пищевой добавкой и не 

входит в перечень добавок, подлежащих обязательному 

декларированию с индексом Е. 

Внесение «Витацель WF200R» в концентрациях (4- 6%) не 

вызывает значительных изменений в цвете и не требует его коррекции 

[4]. 

Вкус пельменей в значительной степени определяется вкусом 

фарша, поэтому большое значение придается этому вопросу. Для этого 

российские мясопереработчики используются комплексные препараты 

для производства пельменного фарша из мяса птицы: арт. 5072 

«Пельмени свиные», арт. 5073 «Пельмени говяжьи», арт. 5074 
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«Пельмени куриные», арт. 5499 «Пельмени классик», очень популярные 

на протяжении многих лет. 

Для расширения ассортимента пельменей из мяса птицы широко 

представлены сушеные овощи: лук жареный сушеный в хлопьях арт. 

9450, сушеный лук арт. 9440, картофельные хлопья, морковь сушеная 

арт. 98053-3, зелень укропа арт. 98058-2. Их используют очень многие 

крупные производители тестовых полуфабрикатов. 

Многие ведущие российские мясопереработчики успешно 

применяют технологии и добавки «Могунции» в производстве 

полуфабрикатов, в том числе и различных пельменей, хинкали, манты, 

тем самым существенно повышая рентабельность производства, 

расширяя ассортимент и предлагая потребителям высококачественную 

востребованную продукцию. 
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