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Введение. Азиатская культура является одной из самых необычных в мире и вызывает 

большой интерес общества. К сожалению, некоторые технологии производства неохотно 

передаются другим странам, поэтому специалистам приходится создавать их с нуля. Результат 

подобной деятельности зависит от технических возможностей оборудования и сырьевой базы 

страны. В работе рассматривается разработка японских пирожных моти из отечественной 

рисовой муки. 
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Основная часть. Моти – это традиционное японское лакомство, которое готовится из 

клейкого риса. Характерная жевательная способность продукта обусловлена содержащимися 

в нем полисахаридами, в частности, крахмалом, представляющем собой смесь амилозы и 

амилопектина. Выбор специальных сортов риса обоснован генетической особенностью зерна, 

из-за чего крахмал содержит незначительное количество амилозы и больше амилопектина. 

Амилопектин – это очень крупная, разветвленная цепь глюкозных звеньев. Она менее охотно 

отдает воду, более устойчива, что приводит к желаемой гелеобразной консистенции моти. В 

современном приготовлении лакомства также используют рисовую муку. Ввиду того что рис 

не содержит глютена, моти является сегментом безглютеновой продукции, поэтому 

благоприятно влияет на ЖКТ и доступно для людей с аутоимунными заболеваниями. 

Компоненты муки, называемые показателями качества и влияющие на внешний вид готового 

продукта, во многом определяют рыночную стоимость и признание потребителя. В работе 

проведено количественное исследование спроса на пирожные моти, результаты которого 

показали общую заинтересованность людей в продукте, особенно с пониженной стоимостью 

в результате использования в технологии отечественного сырья. В ходе работы были 

определены основные стандартные параметры производства моти на эталонной азиатской 

муке: время клейстеризации крахмала, реологические и органолептические показатели. На 

основе полученных данных были разработаны рецептура и технология производства моти из 

отечественной рисовой муки. 

 

Выводы. Использование отечественного сырья целесообразно согласно политике 

импортозамещения, которую Россия проводит уже около 15 лет. Полученные данные могут 

послужить основной для индустриального производства. Дальнейшее исследование может 

быть направлено на изучение влияния функционально-технологических добавок на 

структурно-механические свойства рисового теста. 
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