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ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
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Аннотация. Ограниченный ассортимент продукции для питания людей, больных фенил- 

кетонурией и целиакией, позволяет расширять рынок новыми продуктами. Одним из на
правлений создания новых специализированных продуктов было создание продуктов для 
быстрого перекуса, снеков, которые пользуются большой популярностью и неизменным 
спросом у молодежи. Однако кроме проблемы создания продукта, удовлетворяющего требо
ваниям к низкобелковым безглютеновым продуктам, существует проблема высокого содер
жания жира в снеках. При традиционной технологии производства снеков содержание жира 
составляет до 45-50%. Применение комплекса мер позволило снизить содержание жира 
в снеках до 25%.
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вые продукты, целиакия, переработка картофеля, обжаренные продукты, фритюр, снижение 
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FEATURES OF TECHNOLOGY FOR PRODUCTION OF LOW-PROTEIN 
GLUTEN-FREE SNACKS WITH REDUCED FAT CONTENT

Abstract. The limited range of products for nutrition of people with phenylketonuria and cehac 
disease allows us to expand the market with new products. One of the directions for creating new 
specialized products was the creation of products for quick snacks, which are very popular and in 
constant demand among young people. However, in addition to the problem of creating a product 
that meets the requirements for low protein gluten-free products, there is the problem of high fat 
content in snacks. With traditional snack production technology, the fat content is up to 45-50%. 
The use of a set of measures made it possible to reduce the fat content in snacks to 25%.

Key words: snacks, pellets, low protein products, phenylketonuria, gluten-free products, cehac 
disease, potato processing, fried foods, deep frying, fat reduction.

Введение. Перед пищевой промышленностью стоит задача обеспечения населения каче
ственными продуктами питания. Особое внимание необходимо уделять производству низ
кобелковых продуктов питания, употребление которых является единственным способом 
поддержания нормальной жизнедеятельности.

На рынке широко представлена такая продукция, как чипсы, которые пользуются боль
шой популярностью и неизменным спросом. Доля продуктов быстрого приготовления и сне
ков увеличивается. Основными критериями, предъявляемыми к снекам потребителями, яв
ляются удобство их употребления, привлекательный внешний вид и структура, легкость 
регулирования размера порции. Возможность регулирования рецептурного состава снеков 
позволяет создать продукт низкобелковый, подходящий для употребления людям, ольным
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фенилкетонурией. Однако, как и продукция «фаст-фуд», чипсы и снеки в большинстве слу
чаев вырабатываются во фритюре. Употребление большого количества жира способствует 
развитию сердечно-сосудистых заболеваний, избыточной массы тела, ожирению и других 
болезней. [1, 2].

Результаты исследований и их обсуждение. В РУП «Научно-практический центр Нацио
нальной академии наук Беларуси по продовольствию» разработан полуфабрикат для изго
товления снеков (рис. 1):

♦ продукт картофельный низкобелковый для быстрой обжарки со шпинатом;
♦ продукт картофельный низкобелковый для быстрой обжарки с луком;
♦ продукт картофельный низкобелковый для быстрой обжарки с луком и куркумой;
♦ продукт картофельный низкобелковый для быстрой обжарки с паприкой.

в г

а — со шпинатом, б — с луком, в — с луком и куркумой, г  — с паприкой.

Рис. 1. Внешний вид пеллет 
Fig. 1. Appearance of pellets

Дальнейшее обжаривание позволяет получить готовый к употреблению продукт — снеки. 
Обжарка по традиционной технологии приводит к получению продукта с массовой долей 
жира 40-50 %. Данный показатель является достаточно высоким, что негативно будет сказа
но на здоровье.

Согласно современной теории обжарки масло впитывается в продукт на следующих этапах:
1. При замещении воды, когда влага из продукта превращается в пар и замещается жиром 

через поры и щели.
2. На фазе охлаждения, когда продукт извлечен из ванны, происходит конденсация водя

ного пара, снижение внутреннего давления, жир с поверхности продукта всасывается из-за 
вакуумного эффекта.

3.3а счет поверхностно-активных веществ (ПАВ). Испарение влаги и высокие температу
ры приводят к расщеплению связей между глицерином и жирными кислотами и к форми
рованию ПАВ которые увеличивают ценообразование жира, происходит увеличение контак
та между жиром и продуктом и увеличивается поглощение жира. Нужно выбирать жир, 
который пенится меньше.

Способы уменьшения поглощения фритюрного масла продуктом разрабатываются в ми
ровой практике более 40 лет и направлены либо на изменение условий процесса обжарива
ния и, в конечном итоге, на совершенствование обжарочного оборудования, либо на созда
ние барьеров на пути проникновения жира, путем предварительной обработки продуктов 
перед обжаркой.

Проведен анализ изменения различных условий обжаривания:
1. СВЧ досушка. Сначала выполняется обычная обжарка в масле при температуре 160- 

180°С до влажности 10-12%, затем конечная досушка (обжаривание) в микроволновой печи
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до влажности 2-3 % в течении 1 мин в атмосфере инертного газа, чтобы избежать окисления 
масла. В этом случае снижается поглощение масла цродукгом на 5 %.

Данный способ актуален в том случае, когда небольшое количество пеллет, равномерно 
уложены, иначе происходит неравномерная досушка, при которая часть продукта подгорает. 
В производственных масштабах данный способ неактуален.

2. Запатентованная технология фирмы Фрито-лей (чипсы Лейс).
Обжарка начинается при и температуре 160 “С, затем в течение 3-5 мин. температуру по

нижают до 100-130 еС, потом температуру 130 °С в зоне нахождения лепестков продукта 
поддерживают 3 минуты, и после повышают до 160-170 *С и дожаривают до готовности. 
Содержание масла в продукте при такой технологии составляет 20-23 %.

При данных параметрах в пеллетах на основе крахмала при конечном дожаривании про
дукт начинал гореть. Данная технология не является актуальной для картофелепродуктов на 
основе крахмала.

3. Применяется также досушка горячим воздухом, который одновременно удаляет избы
точное масло. На рис. 2 представлен автономный электрический генератор перегретого пара, 
на котором выполнялась досушка горячим воздухом.

Рис. 2. Автономный электрический генератор перегретого пара 
Fig. 2. Autonomous electric superheated steam generator

При данном методе горячий воздух усиливает окисление масла и сокращает срок годности 
продукта. Кроме того, при данном методе пеллеты подгорают. Избыточное масло удаляется 
незначительно: в среднем, на 3-4 %.

Пи один известный метод не позволяет значительно снизить количество жира. В связи 
с этим принято решение о введении комплекса мер, позволяющих внести изменения на 
различных этапах производства снеков-пеллет.

В связи с тем, что при замещении воды, когда влага из цродукга превращается в пар и за
мещается жиром через поры и щели, необходимо уменьшать влажность до минимальных 
значений, при которых не нарушается технологический процесс. При традиционной техно
логии влажность пеллет составляет 12 %. Проведены исследования постепенного уменьшения 
влажности пеллет на структурные свойства. Для этого было увеличено время сушки. Мини
мальное значение влажности, при котором пеллеты пригодны для дальнейшего производства 
составило 8 %.

Для уменьшения времени нахождения пеллет в масле при обжарке возможно уменьшение 
толщины пеллет. Для данной теории были использованы различные формы изделий. Наи
меньшей толщиной обладали матрицы для изготовления снеков в форме трубочек. Толщина 
отверстий матрицы составляет 0,5-0,7 мм.
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Проведены исследования по уменьшению температуры обжарки снеков-пеллет, что по
зволит снизить скорость проникновения жира внутрь продукта. Проведены испытания при 
следующих температурах обжарки: 140°С, 150°С, 160°С, 170°С, 180°С. При температуре 150°С 
продукт взрывается неравномерно, присутствуют невзорванные пеллеты. При 160°С - весь 
продукт обжаривается равномерно, увеличение температуры не требуется.

Следующий этап исследований - уменьшение времени обжарки. Время обжарки пеллет 9 
секунд при традиционной технологии излишнее, благодаря применению вышеуказанных 
мер. Проведены замеры времени, при котором пеллеты начинают процесс взрыва. Мини
мальное время начала процесса — 4 секунды. Однако для гарантированного результата при
нято решение об обжарке в течение 5 секунд.

Для удаления излишков жира принято решение о дополнительной обработке горячим 
воздухом.

Заключение. В результате исследований приняты следующие изменения в технологии 
производства низкобелковых безглютеновых продуктов, которые позволят снизить количе
ство жира в готовом продукте до 25%:

♦ дополнительное время сушки для уменьшения влажности пеллет до 8 %;
♦ уменьшение толщины пеллет;
♦ обжарка при температуре 160°С;
♦ уменьшение времени обжарки с 9 сек до 5 сек;
♦ обработка горячим воздухом.
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