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История конопляной муки насчитывает уже несколько тысячеле-

тий. Именно столько лет назад она уже употреблялась в странах Юго-

Восточной Азии (Китай, Индия). Со временем этот растительный про-

дукт появился и в Древней Руси. Свойства конопляной муки были из-

вестны задолго до нашей эры и играли важную роль для целителей 

Китая и Индии. Позже эта мука обрела популярность и в странах Ев-

ропы, однако с течением времени ее вытеснили из обихода другие зла-

ковые культуры. 

Мука, которая получается при переработке семян такого расте-

ния, как конопля, известна с древних времен. Семена данной культуры 

применялись при изготовлении каши. Данный продукт в настоящее 

время пользуется большой популярностью в разных странах. К приме-

ру, татары привыкли использовать такой ингредиент для приготовле-

ния традиционных блюд, азиатские жители – для получения сладостей. 

Отрицательное отношение к конопле обусловливается наличием в ли-

стьях наркотических компонентов, которые никакой связи с семенами 

не имеют. Мука, полученная из семечек конопли, считается источни-

ком ценных пищевых волокон, которые при попадании в кишечник 

налаживают работу пищеварительного тракта и оказывают общее бла-

готворное воздействие на организм. 

В состав данного продукта входят около 20 аминокислот, некото-

рые из которых относятся к незаменимым, т. е. они не синтезируются 

организмом человека, а могут пополняться только за счет поступления 

с пищей. К ним относится метионин, аргинин, триптофан, лизин и др. 

В конопляной муке отсутствует глютен. По этой причине продукт ре-

комендован людям, у которых часто наблюдается аллергическая реак-

ция на данное вещество.  

В конопляных семенах обнаружено множество витаминов. Мож-

но выделить среди них токоферол, который относится к антиоксидан-

там и способствует регенерации клеток кожных покровов. Витамин Е 

способствует укреплению иммунной системы, увеличивает работоспо-

собность, делает стенки сосудов более прочными и упругими, обеспе-

чивает нормальную работу сердца. Также в данной муке содержатся 
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практически все представители витаминной группы В, которые обес-

печивают нормальное функционирование нервной системы и головно-

го мозга. Кроме полезных витаминов, в продукте имеются и предста-

вители жирных кислот, такие как омега-3 и омега-6. Данные вещества 

участвуют в работе всех органов и систем человеческого организма. 

Также жирные кислоты могут устранить воспалительный процесс, 

снять стресс, они обладают общеукрепляющим действием. 

В муке из конопляных семян имеется такое вещество, как фитин, 

которое необходимо для человека в том случае, если в его питании 

отсутствует достаточное количество белка. В составе продукта перера-

ботки конопли обнаружено множество минеральных компонентов, ко-

торые положительно воздействуют на состояние здоровья человека. 

Цель исследований – разработать технологию применения коноп-

ляной муки при изготовлении тестовой оболочки мясных заморожен-

ных полуфабрикатов. Внесли изменения в рецептуру вышеуказанных 

продуктов, заменили в тестовой оболочке 10, 15 и 20% пшеничной му-

ки на аналогичное количество конопляной. Органолептическая оценка 

качества пельменей проводилась в соответствии с ГОСТ 9959-91 дегу-

стационной группой. Оценку проводили на целом и разрезанном про-

дукте, в сыром виде и после термической обработки. Показатели каче-

ства целого продукта определяли в следующей последовательности: 

вид, цвет и состояние поверхности, визуально при наружном осмотре. 

Показатели качества разрезанного продукта определяли в следующей 

последовательности: внешний вид (структура и распределение ингре-

диентов), цвет – визуально на разрезе пельменей; запах (аромат), вкус 

и сочность – апробируя пельмени сразу же после их нарезания, отме-

чали отсутствие или наличие постороннего запаха, привкуса, степень 

выраженности аромата пряностей, соленость. 

Установили, что оптимальным будет замена 15% пшеничной му-

ки на конопляную в тестовой оболочке. Именно пельмени с таким ко-

личеством конопляной муки имели незначительные изменения органо-

лептических показателей и не вызывали при дегустации существенных 

изменений общей оценки. 

Таким образом, в результате исследований определили количе-

ство вводимой конопляной муки. Далее будет продолжено исследова-

ние других качественных показателей. 
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