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(57) Спосіб одержання тіста для пельменів
підвищеної біологічної цінності, що включає
перемішування борошна, води, яєць, солі,
йодовмісної та білкової добавки, заміс тіста до
однорідної консистенції, витримування готового

тіста протягом 30-40 хвилин для набухання
клейковини та надання йому еластичності, який
відрізняється тим,  що з метою збагачення тіста
повноцінним білком та йодом як йодовмісну
добавку використовують попередньо заварений у
воді або сироватці еламін у відношенні 10:1
відповідно (вміст йоду в такому співвідношенні
складає 0,1  мг %),  а як білкову добавку
використовують молочно-білковий концентрат
(копреципітат), який отримують шляхом
термокислотної коагуляції білків молока,
копреципітат змішують із завареним еламіном та
вносять на стадії замісу тіста разом із іншими
компонентами.

Корисна модель відноситься до харчової
промисловості, а саме до виробництва пельменів,
і може бути використана в підприємствах
харчування та на харчових підприємствах малого і
середнього бізнесу.

Відомо багато способів одержання
напівфабрикатів для виготовлення пельменів [1,
2].  Недоліками цих способів можна вважати
відносно низький вміст в хімічному складі
напівфабрикатів повноцінних білків, таких,
наприклад, як білків молока (сироваткових білків)
та йоду,  який дуже необхідний у зв’язку з
екологічною кризою, що виникла після аварії на
Чорнобильській АЕС.Відомий спосіб приготування пельменів, що
включає приготування тіста з борошна, яєць, солі,
лецитину та рідини, приготування фаршу із
яловичини, свинини, цибулі, солі та перцю,
наступне формування готового продукту та його
заморожування [3].

Недоліком відомого способу є те, що тісто, яке
може бути використане для виготовлення
пельменів,  не дозволяє усунути дефіцит йоду в
організмі людини, добова норма вживання якого
складає 0,1-0,2мг [4],  та збагатити тісто
повноцінними білками [5].

Найбільш близьким технічним рішенням до
корисної моделі є спосіб приготування тіста для
пельменів, що включає перемішування борошна,
води, яєць, солі та заміс тіста до однорідної
консистенції, витримування готового тіста

протягом 30-40 хвилин для набухання клейковини
та надання йому еластичності [6].

Недоліком цього способу є те, що отримане
тісто має низький вміст повноцінних білків і не
містить йоду, добова норма вживання якого
складає 0,1-0,2мг.

В основу корисної моделі поставлено задачу
створення тіста для пельменів підвищеної
біологічної цінності шляхом використання білка
молочного харчового, одержаного методом
термокислотної коагуляції білків молока, та
йодовмісної добавки еламіну.

Поставлена задача досягається тим, що у
відомому способі одержання тіста для пельменів
підвищеної біологічної цінності, який включає
перемішування борошна, води, яєць, солі,
йодовмісної та білкової добавки, заміс тіста до
однорідної консистенції, витримування готового
тіста протягом 30-40 хвилин для набухання
клейковини та надання йому еластичності згідно
корисної моделі з метою збагачення тіста
повноцінним білком та йодом як йодовмісну
добавку використовують попередньо заварений у
воді або сироватці еламін у відношенні 10:1
відповідно (вміст йоду в такому співвідношенні
складає 0,1мг %),  а як білкову добавку
використовують молочно-білковий концентрат
(копреципітат), який отримують шляхом
термокислотної коагуляції білків молока,
копреципітат змішують із завареним еламіном та
вносять на стадії замісу тіста разом із іншими
компонентами.
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Відміна даного способу полягає в тому, що
для підвищення біологічної цінності тіста для
пельменів повноцінним білком та йодом
пропонується включення в рецептуру тіста білка
молочного харчового, одержаного методом
термокислотної коагуляції білків молока разом з
йодовмісною добавкою еламіну.

Відомо, що резервом поповнення йоду в
організмі людини служать йодовані крейди та
альгінати натрію, які отримують із морських
водоростей [7]. За запропонованим способом в
якості добавки, що містить йод, використовують
концентрат еламіну, який виготовляє завод
молочної кислоти (м.Київ). Цей концентрат
збагачує організм людини йодом, природно
збалансованим набором макро- та
мікроелементів, вітамінів, амінокислот, які
знаходяться в морській капусті, позитивно впливає
на імунну систему організму, гальмує розвиток
атеросклерозу, має протизобний вплив завдяки
значному вмісту органічно зв’язаного йоду,
нормалізує роботу шлунково-кишкового тракту.
Тому додавання до рецептури тіста для пельменів
йодовмісної добавки еламіну є дуже доцільним.За органолептичними показниками тісто для
пельменів з копреципітатом та еламіном має
ледве відчутний кисломолочний присмак та запах
пастеризованого молока, еластичну однорідну
консистенцію, сіруватий колір з включеннями
еламіну.Встановлено, що додавання в тісто молочно-
білкового концентрату (копреципітату) та еламіну
покращує структурно-механічні властивості тіста,
його консистенцію і збагачує тісто повноцінним
білком, йодом та іншими біологічно активними
речовинами.

Молочно-білковий концентрат (копреципітат)
готують таким чином.  Молоко підігрівають до
температури 95-98°С, змішують з сироваткою з
підкисломолочного сиру з кислотністю 85°Т і
відціджують до вологості 70%. Потім додають

попередньо заварений у воді або сироватці еламін
у відношенні 10:1 відповідно (вміст йоду в такому
співвідношенні складає 0,1мг %).

Таким чином, додавання у тісто для пельменів
копреципітату та еламіну дозволить збагатити
тісто повноцінним білком, йодом і надати йому
кисломолочного присмаку та запаху
пастеризованого молока.
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