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Главная же задача производителя – сохранить максимально пищевую ценность исходного сы-
рья, обеспечить безопасность готового продукта, увеличить ассортимент пищевых концентратов 
быстрого приготовления  для потребителя, поэтому выбор сушильных установок – за предприяти-
ем.  
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Аннотация. В статье приведены характеристики муки, показаны сортовые особенности пше-

ничной муки, пищевая ценность муки второго сорта из твердой пшеницы (дурум), определены 
основные факторы влияния качественных показателей муки на технологические особенности про-
изводства пельменного теста.  

Ключевые слова: мука, тесто, влажность, технология, пельмени, качество, безопасность, клей-
ковина. 

 
Без муки невозможно представить существование человечества. Первая мука, которую человек 

смог приготовить была вовсе не изо ржи и пшеницы, а из обычных желудей и орехов. С этим не-
оспоримым фактом согласны археологи из разных стран мира. Существуют научные доказатель-
ства, что более 10000 тысяч лет до н.э. наши предки уже умели готовить примитивный первый 
хлеб в виде похлебки, состоящей из муки и воды [1]. 

Мукой называют продукт помола зерна разных культур. Муку разделяют по виду, типу и сорту 
в зависимости от используемого вида зерна; на типы по назначению, сорта – в соответствие с тон-
костью помола и разновидностями зерен для изготовления муки. 

Мука может изготовляться из таких сортов хлебных зерновых культур как пшеница, рожь, 
овес, ячмень, кукуруза, рис, полба, гречиха, просо и т.д., при этом используется одна или две-три 
культуры. 

Основную массу муки вырабатывают из пшеницы, которая является необходимой составляю-
щей при изготовлении хлеба, мучных кондитерских и прочих изделий.  

В зависти от назначения мука бывает: 
- для приготовления макарон – мука из твердой пшеницы, мука из мягкой пшеницы; 
- для хлебобулочных изделий – хлебопекарная мука; 
- для тортов и кексов - кондитерская. 
Например, в соответствие с ГОСТ 26574-2017 Мука пшеничная хлебопекарная [2], выделяют 

следующие сорта: экстра, высший, крупчатка, первый, второй, обойная. 
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Обойная мука имеет выход 96 %, ее получают при измельчении зерна с оболочкой, обладает 
высокой пищевой ценностью, из пшеничной муки самая полезная для здоровья и подходит для 
производства хлеба, пирогов, блинов, пельменей и т.д. 

Второй сорт муки полезней, чем высший, так как содержит больше витаминов и минеральных 
веществ. Для хлебобулочных изделий ее используют с другими сортами, а для блинов и пельменей 
это идеальный вариант, потому, что она не дает пышности, нет необходимости в подъеме теста, 
однако тесто получается эластичное, хорошо лепится  и тонко раскатывается.  

Первый сорт пшеничной муки подходит для несладкой выпечки. Тесто поднимается хорошо, 
пироги из нее остаются свежими дольше, чем из муки высшего сорта. 

Для получения высшего сорта пшеничной муки используют только сердцевину зерна, поэтому 
она содержит много крахмала и лишена микроэлементов и витаминов, которые концентрируются 
в оболочке. Мучные частички очень мелкие – 0,1–0,2 мм. Подходит для сдобы и кондитерских из-
делий: тортов, пирожных и булочек, несдобные же изделия из нее будут слишком крошиться.  

Крупчатку получают из стекловидных сортов пшеницы крупным помолом, высокой степени 
очистки, при выходе 10 %. Ее преимуществом является хорошее набухание теста после замеса [3].  

Для пельменного теста необходима смесь муки разных сортов, причем муки второго сорта в 
пропорции будет не менее половины от общего количества. Что касается клейкости, то именно из 
муки первого и второго сорта получается самое пластичное и прочное тесто, которое не развали-
вается и не рвется при раскатке и варке. 

Цель настоящей работы состояла в исследовании влияния качества муки на технологические 
особенности производства пельменного теста. 

Материалы и методы. Объектом исследований являлась мука второго сорта по ГОСТ 16439-
70 [4]. 

Опытные кулинары полагают, что идеальный вариант для пельменного теста – использование 
муки второго сорта. Установлено, что наилучшими органолептическими и химическими показате-
лями качества обладает тесто, при производстве которого была использована мука второго сорта, 
с идеально подобранной для этого рецептурой и количеством влажности.  

Показатели химического состава пшеничной муки, второго сорта представлены в таблице 1. 
 
Таблица 1. – Пищевая ценность пшеничной муки второго сорта 
 

Нутриент Калорийность Белки Жиры Углеводы 
Пищевые 
волокна 

Вода Зола 

Содержание, г / 
100 г продукта 

324 ккал 11,7 1,81 63,7 0,6 14,0 1,1 

Витамины 
Содержание, мг / 
100 г продукта 

В1 В2 В4 В5 В6 В9 РР 
0,37 0,12 м 86 0,8 0,5 0,038 4,3 

Макроэлементы 
Содержание, мг / 
100 г продукта 

K Ca N Mg P Cl S 
251 32 6 73 184 24 90 

Микроэлементы 
Продолжение таблицы 1 

Содержание, мкг 
/ 100 г продукта 

Co Fe Cu Mn Se Cr Zn 
3,0 3900 290 1470 6,0 4,5 1850 

 
Ключевым этапом в производстве теста будет являться контроль влажности муки и теста, и до-

бавление в соответствии с этим воды и других жидкостных компонентов по рецептуре.  
Температурные режимы и продолжительность процессов перемешивания устанавливались 

опытным путем с учетом особенностей помещения, оборудования и исходного сырья.  
Приготовление теста для пельменей можно осуществлять в мешалках периодического и непре-

рывного действия.  
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Просеянную муку с содержанием не менее 28 % клейковины и температурой не ниже 16 °С от-
вешивают, загружают в тестомешалку, добавляют предусмотренное по норме количество воды, 
соль и яйца. 

Рекомендуется применять воду температурой 32–35 °С. Для более точного определения темпе-
ратуры воды, добавляемой при изготовлении пельменного теста, пользуются формулой (1): 

 
Тв = (2 Тт  – Тм) + Н, (1) 

 
где: 
ТВ – искомая температура воды, °С, 
ТТ – заданная температура теста, °С; 
Тм – температура используемой муки, °С; 
Н – попраравочный коэффициент (равен 2 в теплый период года и 3 – в холодный). 
 
Для изготовления теста определенной влажности необходимо знать влажность исходных ком-

понентов: муки, меланжа, соли. Необходимое количество влаги рассчитывают по формуле (2): 
  

Х = [(А ‧ 100) / (100 – В)] – С, (2) 
 
где: 
А – количество сухих веществ в сырье, фактически расходуемом для приготовления теста, кг; 
В – заданная влажность теста, %; 
С – масса всего сырья, включая муку, кг. 
 
Из расчетного количества влаги вычитают влагу, израсходованную на приготовление рассола и 

меланжевой смеси. 
В зависимости от вида оборудования, время замеса разное: для мешалок периодического дей-

ствия – 26–30 мин до получения однородной густой массы, непрерывного – 10 мин. Поэтому те-
сто, приготовленное в мешалках непрерывного действия необходимо подвергать отлежке в тече-
ние 30–45 мин. 

После исследования входного сырья, замеса теста, определяли его органолептические и физи-
ко-химические показатели.  

Температура готового теста находилась в пределах 26–28 °С.  
Тесто для пельменей получилось однородным, эластичным, хорошо склеивающимся в швах 

при формовке, не разваривающимся в воде (бульон от варки пельменей был прозрачный), в варе-
ном виде они не прилипали к зубам и деснам. Влажность соответствовала 38–40 %. 

Готовая продукция – пельмени имели следующие показатели: 
- цвет – светло-серый; 
- поверхность – гладкая и сухая, без разрывов; 
- форма – без деформаций и слипания изделий друг с другом, фарш по краям не выступает; 
- промес (определяется после варки пельменей) – равномерный, то есть, нет уплотнений; 
- посторонние включения – отсутствуют. 
 
Выводы. Проведя эксперименты с мукой разной влажности, степени созревания, разным со-

держанием клейковины можно сделать следующие выводы: 
1. Пельмени сильно развариваются, полуфабрикат не сохраняет свою форму, если использована 

мука с низким показателем клейковины.  
2. Тесто не эластично, плохо раскатывается, рвется – мука очень свежая и после помола про-

шло мало времени, она не созрела. 
3. Необходимо контролировать влажность муки, так как этот показатель влияет на количество 

воды, которую добавляют при замесе. Если это не учитывать, то с тестом и готовой продукцией 
точно будут проблемы. 
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Аннотация. В статье изучались возможности моделирования производственных процессов по 

выращиванию рыбы и сельскохозяйственных животных. На основании всестороннего анализа 
определены потенциальные возможности применения приложения Excel, реализуя которые можно 
ожидать повышения эффективности сельскохозяйственного производства. 
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Разработка любого процесса опирается на компетентность лиц выполняющих исследователь-

скую работу. Постановка экономического анализа выделенной проблемы в организации или тече-
нии производственного процесса связана с глубокими знаниями специалистов своих отраслей. 
Проводится формирование качественного анализа изучаемой структуры и отдельных ее элемен-
тов. Моделирование бизнес-процессов обусловлено выявлением и выражением устойчивых взаи-
мосвязей в математически грамотных зависимостях. Объединение нескольких зависимостей в 
пределах даже одной изучаемой проблемы позволяет разработать целый алгоритм расчетов. Осно-
ву модели создают, опираясь на биологические особенности вида рыбы или сельскохозяйственно-
го животного, которые используют как технологические параметры благоприятных условий с тех-
ническим обеспечением их выполнения. Затраты и стоимость необходимых ресурсов позволяет 
перейти к себестоимости единицы продукции.  Общие свойства модели укладываются в алгоритм 
решений.  

Значение математических наук в развитии других отраслей знаний отмечалось давно. Так, 
например, Н. А. Бернштейн указывал на три фазы развития в применении математических методов 
в биологии и медицине, притом что, первая фаза – вычислительная, вторая фаза – моделирование, 
третья фаза – классификации и аксиоматизации [1]. 

Применению математических методов в рыбохозяйственных исследованиях посвящались тру-
ды целых институтов [2]. 

Математические методы пытаются тиражировать, в широкое применение в 70-ых годах XX ве-
ка в действии биометрия и статистическая обработка биологического материала [3], внедряются и 
другие математические идеи в биологию [4]. 

Для того чтобы отследить и своевременно учесть возможные изменения в ходе реализации 
процесса сельскохозяйственного производства необходимо проводить постоянный мониторинг 
ситуации избрав единицу времени как основу ритма физиологических процессов. Организация 
товарного выращивания опирается на закономерность и цикличность физиологических процессов 
повторяющихся в течение суток. 




