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Цель:  исследование зависимости вкусовых качеств пельменей от  их состава 

Задачи:

1.  Провести органолептическую оценку пельменей;

2. Определить свежесть мясного фарша; 

3. Определить процентное содержание соли и жира в мясном фарше;

4.  Изучить упаковку и маркировку;

5. Провести социологический опрос населения.

Методы исследования: физико-химические методы  анализа.

Объект: пельмени различных марок.

Предмет: состав мясных полуфабрикатов.

Гипотеза: 

нарушение Государственного стандарта качества приводит к ухудшению вкусовых качеств пельменей.

                                              Введение
     В безумном ритме современной жизни, когда дорога каждая минута становится всё сложнее и сложнее следить за собственным питанием. С каждым днём всё больше и больше на первый план нашего рациона выходят продукты быстрого приготовления, замороженные полуфабрикаты. Многие производители, стремясь заработать больше других на производстве этих товаров, порой забывают об его качестве.
      Как считают эксперты, росту рынка замороженных продуктов в России способствуют следующие факторы: ограниченное время для приготовления пищи, недостаточное развитие общественного питания, развитие сетевой розницы, повышение качества продуктов заморозки за счет применения современных технологий, стремление современного покупателя питаться правильно. 

      Рынок замороженных мясных полуфабрикатов имеет очень четкую региональную специфику. Предпочтения потребителей могут кардинально отличаться даже в соседних регионах. 
  В данной исследовательской работе, мы решили исследовать состав и вкусовые качества пельменей следующих марок:

1. «Хрю-корова» ООО «Евразия» г. Междуреченск;

2. «Русские особые» И.П. Пятин г. Киселевск;

3. «Российские»  И.П. Саленко г. Кемерово.   

1. Общие сведения

1. 1 Рынок пельменей в г. Междуреченске
      На сегодняшний день на Междуреченском рынке представлено более 30 различных марок пельменей. Причём количество торговых точек, имеющих в своём ассортименте пельмени, с каждым годом увеличивается. Сейчас редко встретишь продуктовый магазин в ассортименте, которого не были бы представлены пельмени. В супермаркете Мария-Ра представлено порядка 25 различных марок. Представленную на нашем рынке продукцию можно условно разделить на четыре ценовых категории: 
1.Элитные пельмени (140-180 руб./кг.) изготовлены из высококачественного сырья, как правило, ручной лепки, упакованы в коробки из полимерного материала, это пельмени «Русские особые» ИП Пятин, г. Киселёвск, пельмени «Мясной стандарт», производитель  Гостев, г. Барнаул
 2. Высшая ценовая категория (100-120 руб./кг.), пельмени, сделанные из качественного сырья в яркой, красочной упаковке. К таким можно отнести марки «Мария», «Бийские» г. Барнаул.
3. Средняя ценовая категория (90-100 руб./кг.), наиболее популярная среди потребителей категория. Экономия достигается за счет использования менее дорогой упаковки и сырья. К ней можно отнести продукцию под названием «Гурман», «Хозяйка дома», г. Новосибирск.

4. Низшая ценовая категория (менее 60 руб./кг.). Экономия достигается за счёт использования растительного белка. К этой категории относятся пельмени «Российские» ИП Саленко г. Кемерово. Их можно приобрести в сети магазинов «Чибис» с этикеткой «Выгодный товар».
В рамках нашего проекта мы провели социологический опрос. Было опрошено 27 человек, 7 % которых не покупают пельменей вообще. Большинство опрошенных - 67% покупают пельмени 1-2 раза в месяц. 7,5 %  покупают замороженные мясные полуфабрикаты примерно1-2 раза в неделю. Всего 1 раз в месяц по данным нашего соц. опроса пельмени покупают 8% потребителей. Каждый день мясные полуфабрикаты не покупает никто из опрошенных. Около 31 % опрошенных говорят, что не имеют любимой  марки пельменей. Из тех, у кого есть предпочтения, в основном выбирают пельмени «Сибирские», «Бийские», «От Афанасия», «Русские особые», «Мария».
В магазинах огромный выбор пельменей, красочные упаковки, богатый ассортимент. Однако потребителя прежде всего интересует вкус, 80 % опрошенных указали именно этот критерий, как определяющий при выборе марки пельменей. Цена, неожиданно для нас, оказалась на втором месте (12%), это говорит о том, что потребитель готов платить больше за продукцию, имеющую высокие вкусовые качества. Хороший внешний вид оказался главным критерием для 8 % потребителей.

В качестве наиболее предпочтительной фасовки была названа 700 г. (78%),  2-е место -500 г. предпочли 15%, 3-е место фасовка весом 1 кг. -7%.            

В представлении потребителей настоящие пельмени должны быть сочными, не должны развариваться, иметь небольшой размер, желательно также, чтобы слой теста был не слишком толстым.

Если говорить о составе фарша, то большинство опрошенных считает, что в качестве начинки лучше использовать комбинации разных видов мяса (говядина, свинина, баранина) с добавкой натуральных специй.

1.2 Процесс приготовления пельменей
Муку, просеянную на мукопросеивателе с магнитоуловителем и очищенную от металлических и прочих примесей, выдерживают на складах не менее одной недели для созревания при температуре 20-250С и относительной влажности 75-85%.

Мясо, охлаждённое и размороженное, зачищают от загрязнений, кровяных сгустков и оттисков клейм и направляют на обвалку и жиловку для отделения от костей и жил. 

Жилованное мясо измельчают на мясорубке с использованием решетки с диаметром отверстий 2 - 3 мм. 

Лук (светлый репчатый) очищают от оперения и промывают холодной водой, а затем измельчают на мясорубке или овощерезке. 

Мясной фарш готовят в фаршемешалке. При приготовлении фарша мясное сырьё, лук, пряности, воду отвешивают в соответствии с рецептурой.

Замешивание теста. Мука, подаваемая для приготовления теста, должна иметь температуру 18-200С. Замешивание теста происходит в тестомесе. Согласно рецептуре производится добавление яиц, соли, воды.

Формовка пельменей осуществляется на пельменных автоматах, или на их аналогах. 

Принцип действия различных агрегатов одинаков: аппарат формует из готового теста непрерывную трубку, внутрь которой непрерывно подаётся подготовленный фарш. На последнем этапе по этой "фаршированной" трубке прокатывается барабан, имеющий фигурные вырезы, отформованные пельмени попадают на подносы - примерно по 2 кг на поднос. Чтобы тесто не прилипало к штамповочному барабану, ручьи теста автоматически посыпаются мукой. 

Перед замораживанием отштампованные пельмени не должны находиться при плюсовой температуре более 20 минут.

Замораживание пельменей производится до температуры в центре пельменя (в фарше) минус 18оС. Подносы с пельменями размещают на стеллажной тележке, которая вкатывается в холодильную камеру. Холодильные низкотемпературные камеры типа КХН обеспечивают заморозку и хранение продуктов при температуре до минус 18оС при температуре окружающего воздуха от 12оС до +40оС. 

Упаковка и маркировка замороженных пельменей производится на полуавтоматах или автоматах фасовочно-упаковочных. Пельмени фасуют в пакеты из полипропиленовой плёнки по 500 г или 1000 г. Количество пельменей с разрывами тестовой оболочки не должно превышать 5% от общей массы; допустимое отклонение массы нетто +14 г. На упаковке типографским способом должна быть указана необходимая информация для покупателя, в частности, наименование предприятия-изготовителя, товарный знак, дата изготовления. 
Хранение пельменей в упакованном виде осуществляется в холодильных камерах при температуре не ниже минус 10оС в течение не более одного месяца со дня выработки.

Срок хранения и реализации пельменей в торговой сети при температуре минус 5оС не более 48 часов. При отсутствии холода пельмени хранению и реализации не подлежат.

                                  2. Методика исследования
      2.1. Определение органолептических свойств пельменей 

Пельмени в процессе дегустации оценивали по внешнему виду, консистенции, запаху и вкусу. При оценивании консистенции особое внимание обращают на сочность фарша Запах изделий должен отличаться приятными оттенками лука и специй. Вкус пельменей должен быть в меру соленым, без посторонних привкусов. Привкусы лука и специй нехарактерными не считаются, но их должно быть в меру.
      Содержание клейковины в муке должно быть не менее 29-30%. Возможно, и даже предпочтительно использование муки 1-го сорта, превосходящей муку высшего сорта по этому показателю. При выборе мяса следует обращать внимание на содержание жира. Пельмени должны вырабатываться в соответствии с требованиями технических условий ТУ-10.02.01.110-89 или ГОСТ-Р-5308 с соблюдением санитарных правил для предприятий мясной промышленности, утверждённых в установленном порядке.
Для выработки пельменей применяют следующее сырьё и материалы: Говядину жилованную первого и второго сорта и свинину жилованную нежирную, полужирную и жирную или замороженные блоки из говядины и свинины;   муку пшеничную и манную, соевый белок, куриные яйца (меланж, яичный порошок); прочие ингредиенты и специи: молоко, лук, сахарный песок, чёрный перец, растительное масло, соль, питьевую воду.
Требования к сырью довольно строгие, в частности, не допускается применение мяса и продуктов, замороженных более 1 раза. 
                2.2. Определения свежести мясного фарша
20 г. фарша помещают в коническую колбу вместимостью 150-200 мл, заливают 60 мл. дистиллированной воды и тщательно перемешивают. Содержимое колбы закрывают часовым стеклом и ставят на кипящую водяную баню на 10 мин. Полученный горячий бульон фильтруют через плотный слой ваты толщиной не менее 0,5 см в пробирку, помещенную в стакан с холодной водой. Если после фильтрации в бульоне остаются хлопья белка, то его дополнительно фильтруют через фильтровальную бумагу. В пробирку наливают 2мл бульона и добавляют 3 капли 5%-ного водного раствора сульфата меди, встряхивают 2-3 раза  и ставят в штатив. Через 5 мин отмечают результат реакции.

Если бульон прозрачный или в нем образуется небольшая муть,-полуфабрикаты свежие; появление в бульоне хлопьев свидетельствует о начальных признак порчи полуфабриката. Если в бульоне выпадает железообразный осадок сине-голубого или зеленоватого цвета, полуфабрикаты не свежие. 
2.3. Определение содержания поваренной соли методом Мора
 При взаимодействии хлорида натрия с нитратом серебра образуется практически нерастворимый хлорид серебра:
AgNО3+NaCl=NaNО3+AgCl↓
В качестве индикатора применяют хромат калия K2CrO4. При этом образуется оранжево-бурый осадок хромата серебра Ag2CrO4 по уравнению реакции:
2AgNО3  + К2CrO4 =2KNО3   + Ag 2CrO4 ↓

Появление оранжево бурого осадка указывает на то, что реакция между ионами Ag+ и Cl- закончилась и в растворе появились избыточные ионы Ag
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, которые взаимодействуют с ионами CrO4
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Техника определения.

Из подготовленной пробы в химический стакан отвешивают 25 г с точностью до 0,1 г. Добавляют небольшой объем дистиллированной воды, размешивают стеклянной палочкой и полученную кашицу переносят через воронку в мерную колбу вместимостью 250 мл, смывая дистиллированной водой в ту же колбу частицы продукта, прилипшие к стакану и воронке. Содержимое колбы доводят дистиллированной водой до ¾ объема, сильно взбалтывают и оставляют стоять на 30 мин повторяя взбалтывание через каждые  5-6 мин. Для этого можно использовать аппарат для встряхивания. Через 30 мин объем раствора в колбе доводят дистиллированной водой до метки, закрывают пробкой, хорошо перемешивают и фильтруют жидкость через сухой складчатый фильтр в сухую колбу, 10-25 мл фильтрата переносят пипеткой в колбу вместимостью 100мл. Перед титрованием добавляют 3-4 капли 5%-ного раствора хромата калия и титруют 0,05 н. или 0,1 н. нитрата серебра до появления оранжево-бурой окраски, не исчезающей в течение     30 с. Производят два параллельных титрования. Результаты не должны различаться более чем на 0,2 %. Содержание хлорида натрия (х,%) рассчитывают по формуле
                           х %=V1*250*100*n/m*V2
где V – объем нитрата серебра, израсходованного на титрование испытуемого раствора, мл; n-количество хлорида натрия соответствующее 1 мл раствора нитрата серебра (для 0,05 н. – 0,0029 г, для 0,1н.-0,00585 г) K-поправочный коэффициент точно для 0,05 н. или 0,1 н. AgNО3; 250-объем мерной колбы, мл; m-навеска, г; U-объем вытяжки, взятой для титрования, мл.
2.4 Определение  процентного содержания жира гравиметрическим методом с экстракцией жира
Посуда: бюретка на 50 мл, конические колбы на 50 мл; пипетка 10 мл, бюксы.

Реактивы: эфир; бумажные фильтры.

Техника определения.

Навеску исследуемой пробы 10 г, помещают в стакан, добавляют 50 мл эфира. Раствор жира фильтруют в мерную колбу вместимостью 50 мл через бумажный фильтр. Два бокса взвешивают и отбирают в каждый по 10 мл раствора. Растворитель выпаривают на электрической плитке. Для полного высушивания жира бюксы помещают в сушильный шкаф на 15 мин при 100-105 градусах. Взвешивают на весах.

Процентное содержание жира определяют по формуле:

                 %=k*V*100/0,95*(m
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-m/P)*m
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Где m-масса жира в бюксе после высушивания, г.; 50-объем экстракта жира, мл; m1-навеска продукта.

                                3. Экспериментальная работа
     3. 1 Исследование маркировки и упаковки образцов
	Марка 
	«Российские»
	«Хрю-корова»
	«Русские особые»

	Наименование по данным производителя.
	Пельмени со свининой и говядиной
	Пельмени со свининой и говядиной
	Пельмени со свининой и говядиной

	Производитель
	Сибирская мясная компания И.П. Саленко г. Кемерово.
	ООО «Евразия» г. Междуреченск.
	И.П. Пятин, г. Киселёвск.

	Масса
	900г.
	700г. 
	500г.

	Цена
	49 руб. 90 коп.
	85р.
	70р.

	Белки, жиры, углеводы  в 100г.
	Белок-7,0
Жиры- 10,0

Углеводы-32,5
	Этикетка смазана, состав непонятен.
	Белки-9,5
Жиры-16

Углеводы 23

	Энергетическая ценность
	240 ккал.
	274 ккал.
	274 ккал.

	Срок, условия хранения
	При t -18˚С, до 180 суток. Дата изготовления указана на боковом шве упаковки не разборчиво.
	1 месяц при t не выше (-10˚С), до 3-х месяцев при t не выше (-18˚С). Дата изготовления не указана.
	3 месяца при  t=-18˚C.Дата изготовления указана

	Состав
	Мука пшеничная, говядина, свинина, яичный порошок, растительный белок, лук, соль,  специи.
	Этикетка смазана, состав непонятен.
	Говядина, свинина, лук, мука, вода, перец, соль, яйцо, сахар.

	Упаковка
	В пакетах из полимерных материалов, с прозрачными неокрашенными окошками.
	В коробке из полимерного материала.

	Маркировка
	Удовлетворительно
	Неудовлетворительно
	Отлично

	Технология 
	Машинная
	Машинная
	Ручная


                                     3.2 Органолептические свойства
	Марка
	«Российские»
	«Хрю-Корова»
	«Русские особые»

	Внешний вид
	Маленькие, с заделанной кромкой без разрывов теста.
	Очень большие по размеру, с заделанной кромкой.
	Маленькие, с заделанной кромкой без разрывов теста.

	Консистенция фарша
	Не сочный, липкая серая масса.
	Сочный, с кусочками непрокрученного сала и лука.
	Сочный, однородный, без хрящей и сухожилий.

	Запах
	Удовлетворительный
	Запах лука и пряностей.
	Характерный
запах.

	Вкус
	Удовлетворительный.
	Характерный,

с привкусом свинины.
	Отличный


	Марка
	«Российские»
	«Хрю-корова»
	«Русские особые»

	Масса пельменя
	8,71 г.
	33г.
	7,6 г.

	Масса теста
	5,5 г.
	22г.
	6г.

	Масса фарша
	3.21г.
	11.2г.
	1.6г.

	Толщина теста
	1мм
	3мм
	1мм


Определение массовой доли фарша (х) в процентах к массе пельменей в тесте вычисляют по формуле: 

 

                                                   Х =  
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m

1

   х  100
При этом: 

m 1  - масса фарша 10шт.пельменей;      m    - масса 10шт. пельменей, 

  % содержание мясного фарша

«Российские» - 36,85%

«Хрю-корова» - 33,93%

«Русские особые»- 21%

                                        3.3 Определение соли.
	Марка
	№ пробы
	V1(AgNo3)
	n
	m навески фарша
	V мл.

Мерной колбы.
	V мл. вытяжки.
	% соли

	«Российские»
	1

2

Ср.
	8
7,8

	0,00585
	25
	250
	15
	3,12
3,04
3,08

	«Хрю-корова»
	1

2

Ср.
	5
5,5


	0,00585
	25
	250
	15
	1,95
2,14

2,04

	«Русские особые»
	1

2

Ср.
	4
4.5

4,2
	0,00585
	25
	250
	15
	1,56
1,76
1,65




                           %=V1*250*100*n/m*V2 

Среднее содержание соли
     « Российские» - 3,08%

    «Хрю-корова» -2,04%

    «Русские особые» -1,65%            
     ГОСТ: 1,5-2% соли

                                       3.4    Определение жира
	Марка
	m г. жира после высушивания
	V мл. экстракта жира
	m1 навеска продукта
	Плотность жира
	% жира

	Российские
	6,22
	50
	10г.
	0,92
	16,44%

	Хрю-Корова
	7,82
	50
	10г.
	0,92
	35,1%

	Русские особые
	5,25
	50
	10г.
	0,92
	12,23%


%=k*V*100/0,95*(m1-m/P)*m1.

Стандарт: от 9,5 до 23,2 %. 

                              4. Результаты исследования
Анализируя данные физико-химического анализа, мы пришли к выводу, что нарушение ГОСТА качества отрицательно сказывается на вкусовых качествах пельменей.  

Проверяли мы пельмени по массе, свежести мясного фарша, количеству начинки, содержанию жира и соли в мясном фарше.
  В ходе нашей работы мы выяснили, что самыми лучшими  по органолептическим показателям стали «Русские особые» пельмени, они обладают наилучшим вкусом из всех представленных образцов, имеют характерный для пельменей запах, эстетически приятны на внешний вид, с однородной консистенцией фарша, однако фарша там оказалось мало. 

Начинка пельменей «Хрю-корова» сочная, но в фарше встречаются кусочки непрокрученного сала и лука.
Все пельмени прошли проверку на свежесть мясного фарша. 
 Самый маленький пельмень среди протестированных «Русский», самый большой «Хрю-корова».

Принято считать, что одним из важнейших критериев качества пельменей является соотношение «тесто:фарш». Чем больше соотношение смещается в сторону массовой доли фарша, тем более добротным признается продукт. Требования ГОСТ в данном случае совпадают с привычками потребителей - в сырых пельменях соотношение «тесто:фарш» регламентировано - «50:50».
 В результате исследования выяснилось, что не одна марка пельменей  по процентному содержанию мясного фарша не соответствует требованиям ГОСТ.   Меньше всего фарша оказалось в пельменях «Русские особые» -21%. Пельмени «Хрю-корова» очень крупные, в процессе варки происходит набухание теста и первоначальное соответствие фарша и теста 34:66 изменяется в сторону увеличения теста. Поэтому при употреблении таких гигантских пельменей их приходится делить на части.   Кроме того, содержание жира в этих пельменях несколько превышено.
Содержание соли в полуфабрикатах «Русские особые» и «Хрю-корова» соответствуют ГОСТ, превышено содержание соли в пельменях «Российские».  
Пельмени «Российские» содержат соевый белок, данные об этом содержатся на упаковке продукта. Соевый белок удешевляет продукцию и снижает ее пищевую ценность, фарш с добавкой сои способен удерживать большее количество воды. Соя содержит вещества, которые препятствуют усвоению железа, количество витамина «Д» в сое и продуктах ее переработки незначительно. Кроме того, проводя качественную реакцию на крахмал, мы обнаружили его присутствие в пельменях «Российские». Да и на вкус пельмени оказались невкусными.
Исследовали мы маркировку и упаковку, существенным недостатком посчитали отсутствие даты изготовления пельменей «Хрю-корова», неразборчиво пробитые цифры пельменей «Российские».
                                     5. Выводы и рекомендации.

Анализируя данные физико-химического анализа, мы пришли к выводу, что нарушение ГОСТА качества отрицательно сказывается на вкусовых качествах пельменей.  
Потребителю мы бы порекомендовали отказаться от продукции И.П. Саленко,  они  имеют самую низкую цену, но эти пельмени содержат соевый белок, превышено содержание соли. 
Пельмени индивидуального предпринимателя Пятина содержат больше теста, чем мясного фарша, хотя они  самые дорогие. 
Пельмени ООО «Евразия» очень крупные, вдобавок тесто при варке сильно набухает. 
Мы бы порекомендовали потребителям готовить пельмени самим и дешевле, и вкуснее.
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Приложение 1
                       Цена 1кг. пельменей
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Приложение 2

2.Процентное содержание фарша в пельменях.
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Приложение 3
3. Процентное содержание жира 
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Приложение 4
 Процентное содержание соли.
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