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щих продуктов питания на российском рынке. 
В рецептуре продукции для общественного 
питания, в частности пельменях, перспектив-
но использовать различные виды грибов, в том 
числе и в замороженном виде. Этот продукт бу-
дет новинкой на прилавках российских магази-
нов. Для дегустационной оценки по расчетной 
рецептуре был приготовлен образец пельменей 
с грибами.

Пельмени являются популярной продук-
цией, выпускаемой многочисленными круп-
ными и мелкими предприятиями в большом 
количестве и в весьма разнообразном ассор-
тименте. В Великом Новгороде и в Новго-
родской области пельмени изготавливают не-
сколько мясоперерабатывающих производств. 
Основная масса пельменей, представленных 
в торговых сетях и магазинах города и обла-
сти, привозные.

На сегодня переработка мяса и выпуск полу-
фабрикатов, и в частности пельменей, привле-
кает все больше заинтересованных в этом биз-
несе людей [2]. Покупательский спрос на эту 
продукцию чрезвычайно высок. Производство 
не зависит от сезонности, так как продукция 
потребляется всегда и не зависит от времени 
года. Преимущество полуфабрикатов из мяса, 
и частности пельменей, заключается в том, 
что продукция поступает на реализацию в за-
мороженном виде, имеет длительный срок хра-
нения, дает возможность запастись ею впрок 
по сравнительной низкой цене, что является 
важным аргументом при принятии решения 
о покупке [3].

Отличительной качественной характеристи-
кой нового продукта пельменей из мяса птицы 
с грибами является то, что в нем для повыше-
ния пищевой и биологической ценности будет 
использоваться замороженная смесь грибов, 
которая включает в себя такие грибы как: (гри-
бы белые, подосиновики, подберезовики, шам-
пиньоны и маслята) [1, 4]. В начинке они будут 
представлены в измельченном виде.

Рецептура нового продукта, была рассчи-
тана грамотным соотношением всех компонен-
тов [5]. Выбор грибов в качестве растительных 
добавок не случаен – они представлены в прода-
же всесезонно и в свободном доступе для потен-
циального производителя продукта пельменей 
из мяса птицы с грибами. 

Дегустационная оценка нового продукта 
пельменей из мяса птицы с грибами прово-
дилась на базе учебной лаборатории кафедры 
«Технология производства и переработки сель-
скохозяйственной продукции» Новгородского 
государственного университета имени Яросла-
ва Мудрого». По результатам дегустации было 
выявлено, что новый продукт получил высокие 
баллы за органолептические характеристики. 
Дегустационная комиссия подчеркнула отлич-
ный внешний вид продукта: готовые пельме-

ни были не слипшиеся, не деформированные, 
мясорастительный фарш не вытекал при варке. 
Так же комиссия отметила, что в готовых из-
делиях на разрезе мясорастительная начинка 
слегка неравномерная за счет добавления гри-
бов, цвет начинки серовато-белый с кроплени-
ем коричневого, тесто тонкое. Готовый продукт 
имеет выраженный вкус грибов, без посторон-
них примесей и привкусов. Дегустационная 
комиссия высоко оценила новый продукт и ре-
комендовала завершить исследование разра-
боткой нормативно-технической документации 
и дизайна упаковки.
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В ходе исследовательских работ над продук-
том «Японский воздушный бисквит» было вы-
явлено, что существует необходимость провести 
ряд исследований по определению качествен-
ных характеристик, выявлению спроса и заин-
тересованности потенциальных покупателей 
новым продуктом. Были проведены мероприя-
тия по маркетинговому исследованию группы 
людей, исследования физико-химических по-
казателей продукта: полученыданные по влаж-
ности продукта, его кислотности, содержанию 
в нем сахаров и жиров. Полученные данные 
проанализированы и намечены задачи для даль-
нейшихисследовательских работ.

В настоящее время рынок безглютеновой 
продукции расширяется все с большей ско-
ростью. На прилавках начинают появляться 
продукты российских производителей, но их 
все равно недостаточно для перекрытия по-
требностей потребителей [1, 2]. Безглютеновая 
продукция сейчас имеет большой тренд среди 
не только потребителей больных целиакией, 
но и у обычных покупателей, которые уделяют 
большое внимание своему питанию[3]. Одним 
из выходов решения проблемы расширения 
российского рынка безглютеновой продукции, 
является производство безглютенового бискви-
та «Японский воздушний бисквит» [4, 5].
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В ходе исследовательской работы разрабо-

таны рецептуры продукта, проведены маркетин-
говые исследования, определенны физико-хи-
мические показатели продукта.

Маркетинговые исследования показали, 
что потенциальных потребителей заинтересо-
вал новый безглютеновый продукт, т.к. они сами 
считают, что рынок безглютеновой продукции 
на данный момент весьма скуден. Также в ходе 
маркетингового исследования было выяснено, 
что основными покупателями «Японского воз-
душного бисквита» будут не только студенты, 
но и семьи с детьми, поэтому цена на данный 
продукт не должна быть сильно завышена. Было 
выяснено, что для покупателей важными фак-
торами при покупке мучных кондитерских из-
делий, являются состав изделия и его внешний 
вид.  Исходя из всего выше сказанного, следует, 
что в основном покупателями данного продук-
та будут потребители, которые не готовы пла-
тить за одну порцию продукта весом 100 – 150 г 
большую цену. Также для них очень важен со-
став и внешний вид продукта, поэтому важно 
выбирать качественное и натуральное сырье. 

Исследования на физико-химические по-
казатели продукта показали, что бисквит име-
ет большую влажность 42,3 %. Такая высокая 
влажность обеспечивает необычную структуру 
бисквиту. Готовый продукт имеет консистен-
цию, напоминающую конфеты «Птичье моло-
ко», и за счет большой влажности он не сухой, 
не крошится и очень приятен на вкус. За счет 
присутствия в продукте лимонной кислоты, но-
вый продукт обладает легким лимонным при-
вкусом. В лабораторных исследованиях выясни-
лось, что продукт имеет показатель кислотности 
3,2ºT. Из-за присутствия в рецептуреподсолнеч-
ного масла массовая доля жира в продукте со-
ставляет 12,8 %. Бисквит достаточно сладкий 
и массовая доля сахара составляет 24,8 %.

В дальнейшем планируется разработка упа-
ковки, дизайна этикетки для нового безглютено-
вого продукта «Японский воздушний бисквит», 
а также разработка технической документации.
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В современном мире люди стремятся упо-
треблять в пищу натуральные продукты, без кон-
сервантов. Голубика, как и все ягоды, является 
скоропортящимся продуктом, но для того, что-
бы сохранить ее вкусовые качества и витамины, 
изучается возможность производства голубики 
с нонпарелью из сахара и порошка мяты переч-
ной. Благодаря такой форме обработки, ягоды 
голубики не будут являться сезонным продук-
том, они будет находиться на полках торговых 
сетей круглогодично.

Производство кондитерских изделий из на-
туральных ягод представлено не достаточным 
ассортиментом. Наиболее часто встречающий-
ся продукт в этом сегменте рынка – это вишня 
с нонпарелью из шоколадной глазури, клубника, 
малина и черная смородина также в шоколадной 
глазури. Нонпарель из сахарной пудры произ-
водится только для ягод клюквы. Нонпарелью 
называют корочку, которая покрывает ягоды. 
Нонпарель может быть шоколадной, с обсып-
кой сахарной пудры. При высыхании нонпарель 
становится хрустящей и сохраняет вкус ягоды. 
На основании того, что ягоды производится 
только с нонпарелью из сахара и шоколадной 
глазури, было интересно изучить возможность 
производства голубики с нонпарелью из сахара 
и мяты перечной.

Ягоды голубики при регулярном употребле-
нии повышают иммунитет, и, именно, при упо-
треблении ее в свежем виде, это дает наилучший 
эффект [1]. 

Перечная мята является многолетним рас-
тением, не требующим постоянного ухода. Это 
растение зеленого цвета, от самого основания 
покрытое листвой. Перечная мята обладает не-
обыкновенным свежим запахом, на вкус она 
холодящая, этому способствует большое со-
держание эфирного масла в составе мяты, кото-
рое в свою очередь на 53 % состоит из ментола. 
В своем составе перечная мята содержит боль-
шое количество витаминов группы B, каротины, 
также она богата кальцием, железом и магнием.

При производстве продукта «Голуби-
ка с нонпарелью из сахара и мяты перечной» 
главным сырьем является голубика, клейстер 
из воды и крахмала, сахар и порошок из нату-
ральной перечной мяты [2]. 

Производство голубики с нонпарелью из са-
хара и мяты перечной состоит из следующих 
операций: сырье принимают на завод и из пар-
тии ягод голубики отбирают пробы и проверяют 
их на качество. Поскольку ягода является ско-


