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ния технологического процесса необходимы 
специальные знания, рецептуры, учитываю-
щие специфические секреты и особые приемы 
приготовления [1].

Технологический процесс производства 
безглютенового хлеба возможно сократить при 
условии использования электронно-ионной об-
работки дрожжей для ускорения созревания 
теста. Оптимизация жизнедеятельности микро-
организмов, в частности повышение активности 
хлебопекарных дрожжей, способствующих по-
вышению качества хлеба,- актуальная, совре-
менная задача пищевой промышленности [3]. 

Предполагаем, что воздействием электронно-
ионной обработки (далее ЭИО) на хлебопекарные 
дрожжи возможно повлиять на технологический 
процесс производства теста. Согласно литера-
турным данным, заряженные частицы и электри-
ческое поле изменяют уровень ионизации покоя 
и тем самым усиливают проницаемость мембран 
клеток. Это интенсифицирует обмен веществ, 
происходит увеличение почкующихся клеток, 
уменьшается количество нежизнеспособных 
клеток, увеличивается скорость сбраживания, 
улучшается подъемная сила дрожжей. Отмече-
на стойкая зависимость фиксируемого эффекта 
(по изменению подъемной силы) от исходного 
физиологического состояния дрожжей перед об-
работкой: чем выше качество дрожжей, тем более 
значимые результаты будут получены [3–5]. 

С использованием дрожжей, прошедших 
ЭИО возможно ускорение технологии приго-
товления теста для производства безглютеново-
го хлеба, сокращение нормы расхода дрожжей, 
обладающих повышенной бродильной актив-
ностью, а, следовательно, возможно снижение 
себестоимости продукции.
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Продукты из свинины отличаются хорошими 
вкусовыми качествами, высокой пищевой ценно-
стью и пользуются большим спросом у покупа-
телей. Щековина – это передняя часть свинины, 
которая находится в зоне подбородка и щеки. Она 
считается свиным субпродуктом, хотя щековина 
состоит из хороших пластов мяса и жировых 
прослоек. Примечательно, что щековина свиная 
состоит из в меру упругих мышечных волокон. 
При приготовлении мясо щековины получает-
ся удивительно мягким для, казалось бы, такой 
грубой части туши. Плюсом ко всему прослойки 
жира слегка подтаивают и мясо становится не-
вероятно сочным. Наибольшим спросом у по-
требителя пользуется щековина свиная копченая. 
Мясной продукт – щековину свиную копченую 
употребляют в пищу как самостоятельное блю-
до (закуску), а также используют для приготов-
ления супов, соусов, салатов. Если в рецептах 
имеются бекон или грудинка, то можно заменить 
менее дорогостоящей щековиной [1]. Это очень 
сытный, вкусный продукт, который поднимает 
настроение и добавит энергичности. Этот вы-
сококалорийный продукт незаменим в рационе 
людей, занятых физическим трудом. Многие 
мясные субпродукты выделяются своей неверо-
ятной ценностью для организма для человека. По 
данной причине медики и диетологи советуют 
употреблять в пищу не только филейное мясо, но 
и субпродукты. В связи с чем, расширение ассор-
тимента мясных изделий на основе свиных суб-
продуктов является актуальным. 

Целью научно-исследовательской работы 
является разработка рецептуры и технологии 
производства щековины свиной копченой с ти-
мьяном. В рамках эксперимента была отработа-
на доза внесения приправы, разработана рецеп-
тура и особенности технологии производства 
нового продукта. Опытные образцы были про-
изведены с вариативным содержанием тимьяна. 
Был проведен органолептический и физико-хи-
мический анализ, результаты которого представ-
лены в табл. 1 и 2 соответственно [2, 3].

Таблица 1
Результаты органолептической оценки щековины свиной копченой с тимьяном

Показатели 1 образец 2 образец 3 образец
Внешний 

вид 
Поверхность чистая, сухая, 
в шкуре, без выхватов мяса 
и жира, без бахромок и остат-
ков щетины, края ровно обреза-
ны с петлей для подвешивания 

Поверхность чистая, сухая, 
в шкуре, без выхватов мяса 
и жира, без бахромок и остат-
ков щетины, края ровно обреза-
ны с петлей для подвешивания

Поверхность чистая, сухая, 
в шкуре, без выхватов мяса 
и жира, без бахромок и остат-
ков щетины, края ровно обреза-
ны с петлей для подвешивания



36

студенческий научный форум, том III

36  МАТЕРИАЛЫ МЕЖДУНАРОДНОЙ КОНФЕРЕНЦИИ 

В результате проведенных исследований по 
изучению органолептических и физико-химиче-
ских показателей качества, было установлено, 
что все образцы соответствуют требованиям 
нормативно-технической документации. Одна-
ко, было отмечено, что образец № 2 имеет наи-
более приятный вкус и аромат, в то время как 
образец № 1 имел не ярко выраженный вкус 
и аромат, а образец под № 3 имел слишком на-
вязчивый вкус и аромат приправы.

Предполагается, что разработка будет инте-
ресна потребителю, так как представляет собой 
натуральный и не дорогой продукт. Технология 
продукта, не допускает применения консерван-
тов и химических усилителей вкуса.
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Рынок полуфабрикатов – это наиболее бы-
стро растущий и развивающийся сегмент пище-

вых продуктов, отличающихся удобством при-
готовления, сокращением времени наготовку 
в домашних условиях [1]. Мясной рулет – это 
отбитый кусок любого вида мяса сзавернуты-
ми в него разнообразными начинками: грибами, 
овощами, сухофруктами и т.д., прошедший тем-
пературную обработку, придающуюпривлека-
тельный внешний вид и разнообразный вкус. Ру-
леты с кисло-сладким наполнением – ароматные, 
сочные, нежные на вкус, сочетание мяса с кисло-
сладкой начинкой является необычным,их можно 
встретить в ассортименте закусок ресторанов.
Мясо курицы–без специфического аромата и со-
четается с разнообразными специями и начинка-
ми, полезное и доступное. Чернослив – подчер-
кивает вкусовые качества мясакурицы, придает 
ему сладость, продлевает его свежесть[2]. Виш-
ня свежая– дополняет сочетание вкуса кури-
цы с черносливом и специями, кислота в соке 
вишни размягчает мясные волокна [3]. В садах 
Новгородской области плоды сливы (чернослив) 
и вишни довольно распространены, поэтому мы 
предлагаем их в качестве начинки для рулета.

Произведенный анализ аналогов нового 
продукта из мяса птицынескольких мясоперера-
батывающих предприятий РФпоказал, что боль-
шинство из них отличаются внешним видом, 
содержанием начинки, к основным специям для 
мяса в некоторые аналогидобавлены искусствен-
ные добавки. Задача – создать новый продукт, 
содержащий только натуральные ингредиенты. 
В технологии приготовления приоритетным 
методом изготовления будет являться варка 
с последующим запеканием. Аналогов нового 
продукта при обзоре каталогов продукции мясо-
перерабатывающих предприятий Новгородской 
области и Великого Новгорода не найдено.

Окончание табл. 1
Показатели 1 образец 2 образец 3 образец

Форма Плоская Плоская Плоская
Консистен-

ция
Упругая Упругая Упругая

Цвет и вид 
на разрезе

Равномерно окрашенная мы-
шечная ткань розово-красного 
цвета, без серых пятен, цвет 
жира белый с розовым оттен-
ком, с небольшим количеством 
включений из приправы

Равномерно окрашенная мы-
шечная ткань розово-крас-
ного цвета, без серых пятен, 
цвет жира белый с розовым 
оттенком, с включениями из 
приправы

Равномерно окрашенная мы-
шечная ткань розово-красного 
цвета, без серых пятен, цвет 
жира белый с розовым оттен-
ком, с большим количеством 
включений из приправы

Запах и вкус Слабовыраженный вкус тимья-
на, с ароматом копчения, без 
посторонних привкуса и запаха 

Приятный аромат и вкус тимья-
на, с ароматом копчения, без 
посторонних привкуса и запаха

Приторный аромат и вкус ти-
мьяна, с ароматом копчения, 
без посторонних привкуса 
и запаха

Таблица 2
Результаты физико-химической оценки щековины свиной копченой с тимьяном

Наименование Массовая доля 
белка, %

Массовая доля 
жира, %

Массовая доля хлористого 
натрия (поваренной соли), %

Массовая доля  
нитрита натрия, %

1 образец 9,42 43,3 2,2 0,0038
2 образец 8,56 49,1 2,2 0,0048
3 образец 7,98 54,6 1,8 0,0019


