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  Аннотация. Рассмотрена разработка рецептуры йогуртов, обогащён-
ных ягодами черники и грецким орехом в различном количественном соотно-
шении. Исследовано качество данных продуктов. Для этого определены и рас-
смотрены физико-химические свойства и проведена органолептическая 
оценка обогащённых йогуртов. 

Ключевые слова: кисломолочный продукт, йогурт, грецкий орех, чер-
ника, органолептическая оценка, физико-химические показатели 

Для цитирования: Закипная Е. В., Парфёнова С. Н. Разработка рецеп-
туры и исследование качества кисломолочного продукта, обогащённого рас-
тительными компонентами // Инновации в пищевой промышленности: обра-
зование, наука, производство : материалы  всерос. (нац.) науч.-практ. конф. 
(Благовещенск, 22 февраля 2022 г.). Благовещенск : Дальневосточный ГАУ,  
2022. С. 6–13. 
 

Formulation development and quality study 
of fermented milk product enriched with plant components 

 
Elena V. Zakipnaya1, Candidate of Agricultural Sciences, Associate Professor 
Svetlana N. Parfenova2, Candidate of Technical Sciences, Associate Professor 
1, 2 Far Eastern State Agrarian University, Amur region, Blagoveshchensk, Russia  
1 elenazakipnaya@mail.ru 

 
Abstract. The development of a recipe for yoghurts enriched with blueberries 

and walnuts in various quantitative ratios is considered. The quality of these products 
is investigated. For this purpose, the physicochemical properties were determined 
and considered, and an organoleptic evaluation of fortified yogurts was carried out. 

Keywords: fermented milk product, yogurt, walnuts, blueberries, organoleptic 
evaluation, physicochemical indicators 

For citation: Zakipnaya E. V., Parfenova S. N. Razrabotka receptury i issledo-
vanie kachestva kislomolochnogo produkta, obogashchyonnogo rastitel'nymi kom-
ponentami [Formulation development and quality study of fermented milk product 
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enriched with plant components]. Proceedings from Innovations in the food indus-
try: education, science, production: Vserossijskaya (nacional'naya) nauchno-prak-
ticheskaya konferenciya (22 fevralya 2022 g.) – All-Russian (National) Scientific 
and Practical Conference. (PP. 6–13), Blagoveshchensk, Dal'nevostochnyj gosudar-
stvennyj agrarnyj universitet, 2021 (in Russ.). 

 
 
Как кисломолочный продукт йогурт очень важен в питании человека, так 

как за счёт бактерий, входящих в его состав, улучшается микрофлора кишеч-

ника. Поскольку йогурт играет значительную роль для организма человека, 

большое значение приобретает оценка его качества [4]. 

Йогурт – это кисломолочный продукт с повышенным содержанием сухих 

обезжиренных веществ молока, произведенный с использованием смеси за-

квасочных микроорганизмов, включающих термофильные молочнокислые 

стрептококки и болгарскую молочнокислую палочку, концентрация которых 

должна составлять не менее чем 107 КОЕ в одном грамме продукта, с добавле-

нием или без добавления различных немолочных компонентов. 

Грецкие орехи – источник биотина (витамина B7), помогающего волосам 

и ногтям оставаться здоровыми, а также предотвращающего выпадение волос 

и ломкость ногтей. Витамин Е придаёт волосам и ногтям здоровый блеск. 

Грецкие орехи содержат большое количество клетчатки, белков и жиров, ко-

торые помогают дольше чувствовать сытость, а также придают дополнитель-

ный заряд энергии. Грецкие орехи содержат много витаминов группы B, в 

частности В1 – 0,39 мг, В5 – 0,82 мг, В6 – 0,8 мг и т. д. По калорийности и 

содержанию белка грецкие орехи сопоставимы с мясом, только усваиваются 

легче. По количеству витаминов превосходят цитрусовые. Их рекомендуют 

при авитаминозе, при недостатке железа, как общеукрепляющее средство. Они 

положительно воздействуют на сосуды головного мозга и снимают нервное 

напряжение, содержат незаменимые жирные кислоты Омега-3 и Омега-6, ко-

торые помогают улучшить память, двигательную и  когнитивную функции, 
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способствуют предотвращению сердечных заболеваний, поддерживают кра-

соту кожи [3]. 

Черника очень богата антиоксидантами. В ней содержатся многие эле-

менты: углеводы, калий, магний и фосфор, а так же органические кислоты, 

железо, медь и прочие минеральные вещества. Пантотеновая кислота, способ-

ствующая лучшему обмену веществ, также содержится в чернике, как и все-

возможные витамины: А, С, В1, B6, РР. Кроме того, в чернике находятся пек-

тины, которые очищают кишечник от шлаков и солей металлов. Черника это 

отличный антисептик и антибиотик от природы. Она оказывает противовоспа-

лительное действие и используется при заболеваниях ревматизма, желчного 

пузыря, печени. 

Полезное свойство черники состоит в её способности выводить шлаки 

(свободные радикалы), которые напрямую связаны с процессом старения и 

разрушения целого организма. Черника применяется не только при болезнях, 

но и для профилактики. Употребление продуктов, использующих в составе 

чернику, равно как и самих ягод, ведёт к повышению иммунитета, предотвра-

щению развития болезней сердечно-сосудистой системы, улучшает работу 

всех органов. 

В этой связи, исследования по оценке качества йогурта при включении 

черники и грецкого ореха актуальны и имеют научно-практическое значение. 

Целью исследований является расширение ассортимента кисломо-

лочной продукции, в частности обогащение йогурта растительными ин-

гредиентами, ягодами черники и грецким орехом, а также проведение 

оценки качества исследуемых образцов йогурта при включении расти-

тельных компонентов. 

Для достижения поставленной цели решались задачи: 1) проведение ор-

ганолептической оценки качества йогурта при включении в рецептуру ягод 
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черники и грецкого ореха; 2) изучение физико-химических показателей обога-

щённого йогурта при включении ягод черники и грецкого ореха в различных 

количествах [1, 2]. Исследования проводились на базе АО «Молочный комби-

нат Благовещенский» (г. Благовещенск, Амурская область). 

Для исследования выбран контрольный образец – йогурт без наполните-

лей, а так же опытные образцы йогурта с включениями грецких орехов и чер-

ники в количестве от 30, 40, 50 граммов соответственно, за счёт понижения 

объёма обезжиренного молока. Рецептура йогуртов представлена в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Рецептуры йогуртов с различным соотношением растительного      
компонента 

Показатель 
Группа 

контрольная опытная-1 опытная-2 опытная-3 

Молоко цельное с массовой до-
лей жира 3,2 %, л 300 300 300 300 

Молоко обезжиренное, л 610 480 460 440 
Молоко сухое обезжиренное, л 40 40 40 40 
Закваска на  
обезжиренном молоке, л 50 50 50 50 

Черника, г – 30 40 50 
Грецкий орех, г – 30 40 50 
Сахар-песок, г – 70 70 70 
Итого 1 000 1 000 1 000 1 000 
 

Анализируя данные таблицы, следует отметить что, контрольный образец 

имел стандартную рецептуру питьевого йогурта, а группы опытных образцов 

с добавлением грецкого ореха, черники и сахара распределены в соответствии 

с их количественным соотношением [4]. 

В ходе проведения исследований учитывали следующие показатели: ор-

ганолептическую оценку, проведенную на основе дегустационной оценки, фи-

зико-химические показатели исследуемых образцов. В таблице 2 представ-

лены органолептические показатели йогурта. 
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Таблица 2 – Органолептические показатели йогурта 

Показатель 
Группа 

контрольная опытная-1 опытная-2 опытная-3 

Внешний  
вид и  
консистенция 

однородная,  
в меру вязкая 

однородная,  
в меру вязкая,  

с наличием  
включений орехов 

и черники 

однородная,  
в меру вязкая,  

с наличием  
включений орехов 

и черники 

однородная,  
в меру вязкая,  

с наличием  
включений орехов 

и черники 

Вкус и запах 

кисломолочный, 
без посторонних 

привкусов  
и запахов 

кисломолочный, с 
соответствующим 

вкусом и  
ароматом черники 

и орехов,  
умеренно сладкий 

кисломолочный, с 
соответствующим 

вкусом и  
ароматом черники 

и орехов,  
в меру сладкий 

кисломолочный, с 
соответствующим 

вкусом и  
ароматом черники 
и орехов, сладкий 

Цвет 
молочно-белый, 

равномерный  
по всей массе 

слегка сиреневого 
оттенка,  

равномерный по 
всей массе,  

с включением  
черники и орехов 

сиреневого  
оттенка,  

равномерный по 
всей массе  

с включением  
черники и орехов 

бурого цвета,  
равномерный по 

всей массе  
с включением  

черники и орехов 

 

Анализируя  представленные данные можно отметить, что образцы йо-

гурта по всем органолептическим показателям (консистенция, цвет, вкус, за-

пах) полностью соответствовали ГОСТ 31981–2013 «Йогурты. Общие техни-

ческие условия». Результаты балльной оценки качества йогуртов представ-

лены в таблице 3. 
 
Таблица 3 – Результаты балльной оценки качества исследуемых йогуртов 

Группа Внешний вид  
и консистенция 

Вкус  
и запах Цвет Сумма 

баллов Среднее 

Контрольная 3,8 4,0 3,9 11,7 3,9 
Опытная-1 3,9 4,1 4,0 12,0 4,0 
Опытная-2 4,2 4,3 4,3 12,8 4,3 
Опытная-3 4,1 4,1 4,3 12,5 4,2 
 

По результатам бальной оценки йогурта контрольной и опытных групп, 

наилучшие результаты были во второй опытной группе по сравнению с дру-

гими. Таким образом, согласно результатам исследования консистенция йо-
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гурта из второй опытной группы была однородная, более плотная, чем в дру-

гих исследуемых образцах.  

Проведённые нами исследования по физико-химическим показателям 

приведены в таблице 4. 
 

Таблица 4 – Физико-химические показатели йогурта 

Показатель 
Группа 

контрольная опытная-1 опытная-2 опытная-3 

Массовая доля жира, % 1,00±0,2 1,00±0,2 1,01±0,2 1,04±0,2 
Массовая доля 
молочного белка, % 3,20±0,3 2,75±0,3 2,71±0,3 2,70±0,3 

Массовая доля сухих  
обезжиренных веществ 
в молоке, % 

9,50±0,5 8,43±0,5 8,45±0,5 8,46±0,5 

Температура при 
выпуске с предприятия, оС 4±2 4±2 4±2 4±2 
 

Делая анализ по физико-химическим показателям исследуемых  образцов 

йогурта, следует отметить, что массовая доля жира и массовая доля сухих 

обезжиренных веществ молока выше в третьей опытной группе, а массовая 

доля молочного белка выше в первой опытной группе, но по физико-химиче-

скому составу йогурты находятся приблизительно на одинаковом уровне [1]. 

Все образцы по массовой доле жира, массовой доле молочного белка, массо-

вой доле сухих обезжиренных веществ молока и температуре выпуска с пред-

приятия соответствовали требованиям государственного стандарта. 

Таким образом, при производстве йогурта с включениями грецкого 

ореха и черники физико-химические и органолептические показатели ис-

следуемого йогурта не ухудшились. Лучшие показатели по органолептиче-

ской оценке и проведённым физико-химическим показателям были выяв-

лены во второй и третьей опытных группах с растительными ингредиен-

тами грецкого ореха и черники в объеме (40 + 40) и (50 + 50) граммов соот-

ветственно. В пищевой отрасли, в частности молочной, разработанный 

продукт рекомендован в пищу  для различных групп населения. 
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  Аннотация. Приведён анализ технологий и рецептур творожных сыров. 
Установлено, что наиболее часто в технологии данных сыров применяют тер-
мокислотное свертывание белков молока. Выполнен анализ ассортимента сы-
ров, на основе которого определено, что расширение ассортимента происхо-
дит за счёт использования как растительных обогатителей (овощных, фрукто-
вых, бобовых и зерновых компонентов, разнообразных специй), так и обога-
тителей животного происхождения. 

Ключевые слова: творожный сыр, технология, классификация, расти-
тельные ингредиенты 
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Abstract. The analysis of technologies and recipes of curd cheese is given. It 
has been found that the most commonly used in the technology of these cheeses is 
thermoacid coagulation of milk proteins. The analysis of the assortment of cheeses 
was carried out, on the basis of which it was determined that the expansion of the 
assortment occurs due to the use of both vegetable fortifiers (vegetable, fruit, legume 
and grain components, various spices) and fortifiers of animal origin. 
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(nacional'naya) nauchno-prakticheskaya konferenciya (22 fevralya 2022 g.) – All-
Russian (National) Scientific and Practical Conference. (PP. 14–21), Blagovesh-
chensk, Dal'nevostochnyj gosudarstvennyj agrarnyj universitet, 2021 (in Russ.). 

 
Введение. В связи с введением запрета на импорт отдельных видов сель-

скохозяйственной продукции, в том числе сыров, в Российской Федерации 

началось развитие собственного производства. Таким образом, в период 2016–  

2020 гг. объём производства данной продукции увеличился на 23,3 %, при 

этом полутвердых сыров – на 104,0 %, плавленых – на 32,0 % и мягких – на 

139,3 %. Вместе с тем производство твёрдых сыров сократилось на 56,6 % [13]. 

На сегодняшний день, среди большого разнообразия сырных продуктов, 

перспективным сегментом молочного рынка являются творожные сыры. По 

сравнению со зрелыми сырами, они, за счёт повышенного содержания незаме-

нимых аминокислот, обладают более высокой пищевой ценностью и отно-

сятся к одному из недорогих источников животного белка. Расширение ассор-

тимента творожных сыров отечественного производства наблюдается благо-

даря их высоким вкусовым достоинствам, простоте получения и широкому ис-

пользованию в кулинарии, в связи с чем, совершенствуются технологии про-

изводства таких сыров и разрабатываются новые рецептуры [1, 2, 4]. 

Так как при выработке творожных сыров используются различные спо-

собы производства и рецептуры, целью наших исследований является изу-

чение и анализ технологий творожных сыров. 

Результаты исследования. В основе структурообразования творожного 

сыра лежит принцип коагуляции молочного белка. Согласно предложенной 

В. М. Клепкер классификации, творожные сыры получают термокислотным 

и сычужно-кислотным методом [4]. 

Анализ научной литературы, а также патентных разработок показал, что 

57,1 % приходится на долю творожных сыров, полученных термокислотным, 
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как наиболее простым способом, и 42,9 % – сычужно-кислотным с превалиро-

ванием кислотного (рис. 1). 
 

 
Рисунок 1 – Классификация разработок творожных сыров  

в зависимости от метода получения молочного сгустка, процентов 
 

Среди разработок творожных сыров, полученных термокислотным спо-

собом, 62,5 % приходится на способы получения продуктов с использованием 

различных растительных обогатителей, которые способствуют повышению 

пищевой и биологической ценности, улучшению органолептических свойств 

продукта, а также обладают функциональными свойствами. В работах [7, 10, 

12] установлено, что в качестве обогатителей могут использоваться семена ка-

као-бобов, кедровый орех, зерна подсолнечника и кофе, арахис, сушёные 

овощи, пряности, разнообразные специи (рис. 2).  
 

 
Рисунок 2 – Классификация разработок  

творожных сыров, полученных термокислотным способом 
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Использование природных компонентов растительного происхождения в 

рецептурах творожных сыров, полученных сычужно-кислотным способом, со-

ставляет 50 %, без применения обогащающих добавок – 30 %, с использова-

нием обогатителя животного происхождения – 20 % (рис. 3). 
 

 
Рисунок 3 – Классификация разработок  

творожных сыров, полученных сычужно-кислотным способом 
 

Получение творожного сыра кислотным способом представлено разра-

ботками АО «Тульский молочный комбинат» и АО «Московский завод плав-

леных сыров «Карат». Таким способом получают продукты с улучшенными 

свойствами за счёт особенностей применяемого оборудования [8, 11]. 

Интересный способ производства сыра предложен учеными Вологодской 

государственной молочнохозяйственной академии имени Н. В. Верещагина. 

Предлагаемый способ предусматривает получение сгустка сычужно-кислот-

ным способом, а затем обогащением концентратом сывороточных белков. За-

патентованная технология направлена на получение сыра со сниженной кало-

рийностью и с повышенным содержанием сывороточных белков [9]. 

Расширению объемов производства творожных сыров кислотным спосо-

бом с натуральными добавками посвящены научные-практические исследова-

ния Н. С. Пряничниковой, Т. Н. Киртаевой, Л. Р. Керенцевой, О. П. Серовой и 
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др. Экспериментально установлена возможность повышения пищевой и био-

логической ценности творожного сыра за счёт использования арабиногалак-

тана, сушёных фиников, гидратированного комплекса нута и льна, с добавле-

нием цикория. Введение в рецептуры сыров используемых добавок приводит 

не только к улучшению органолептических свойств продукта, но также влияет 

на его физико-химические показатели [3, 5, 6]. 

Таким образом, проведённый анализ показал необходимость дальней-

шего совершенствования технологии творожных сыров и разработки новых 

рецептур функциональных пищевых продуктов. 
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Функциональное питание – один из путей повышения здоровья населе-

ния. Вопросы правильного питания особенно важны для людей, занимаю-

щихся спортом. Можно сказать, что правильное питание является залогом 

успеха в любом виде спорта и одним из элементов комплексной поддержки 

организма спортсменов. 

Высокая конкуренция в современном спорте влечёт за собой увеличение 

интенсивности нагрузок спортсменов, особенно в период соревнований. При 

предельных нагрузках спортсмены фактически находятся в экстремальных 

условиях. Вместе с тем, уровень функциональных возможностей организма не 

без границ. Постоянное повышение объёма нагрузок может отрицательно от-

разиться на функциональном состоянии и здоровье спортсмена, росте спор-

тивных результатов и привести к перетренированности. Увеличение объёма и 

интенсивности физических нагрузок, даже при условии совершенствования 

методов тренировки, вызывает сильное напряжение физических и психиче-

ских возможностей человека, и не только не даёт желаемый результат, но и 

приводит к нарушению нормального функционирования организма. Частая 

смена интенсивности нагрузки и чрезвычайно высокий эмоциональный фон 

приводят к нарушению метаболизма в тканях. У большинства спортсменов 

при усиленных тренировках активируются процессы перекисного окисления 

липидов, сопровождающиеся образованием свободных радикалов. В мышцах 

накапливается молочная кислота, снижается кислотность плазмы крови, что 

снижает работоспособность и усложняет восстановление после тренировок. 

Спортсмены и тренеры при поиске способов повышения физической ра-

ботоспособности особое внимание уделяют факторам питания. Для повыше-
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ния физической работоспособности, предотвращения преждевременного раз-

вития утомления и ускорения процессов восстановления после физических 

нагрузок используют не только оптимальные режимы тренировок, но и раци-

ональное питание. Целесообразно включать в рацион питания спортсменов 

специализированные пищевые продукты. 

Целью данной работы является изучение аспектов использования 

функциональных обогащающих добавок в разработке кисломолочного про-

дукта для спортивного питания. 

Расширение ассортимента специализированных продуктов предлагаем на 

основе формирования комбинированной растительно-кисломолочной си-

стемы, где в качестве обогащающих функциональных компонентов рассмат-

риваем концентрированный сывороточный белок с содержанием белка 80 %, 

порошок из мякоти тыквы и биологически активную добавку «ЛавиоСпорт». 

За основу для разработки продукта использовали рецептуру «Творожная паста 

сладкая» [1]. 

Белки в отличие от жиров и углеводов не депонируются в организме и 

должны ежедневно вводиться с пищей в достаточном количестве. Сухой кон-

центрат сывороточных белков – высокобелковый концентрат с функциональ-

ными свойствами. Это кремовый порошок со вкусом пастеризованной сыво-

ротки. 

Сывороточные белки состоят из нескольких белковых фракций – лакталь-

бумин, лактоглобулин, иммуноглобулины, лактоферрин, гликомакропептиды, 

которые имеют наивысшую скорость расщепления среди всех цельных белков 

и делают концентрированный сывороточный белок незаменимым продуктом 

для наращивания мышц, а также обеспечения здоровья всего организма. 

Аминокислотный состав сывороточных белков наиболее близок к амино-

кислотному составу мышечной ткани человека. По содержанию незаменимых 

аминокислот и аминокислот с разветвленной цепью (ВСАА): валина, лейцина 
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и изолейцина, сывороточные белки превосходят все остальные белки живот-

ного и растительного происхождения. Около 14 % белков молочной сыво-

ротки находится в виде продуктов гидролиза (аминокислот, ди-, три- и поли-

пептидов), которые являются инициаторами пищеварения и участвуют в син-

тезе большинства жизненно важных ферментов и гормонов. Также белки мо-

лочной сыворотки заметно снижают уровень холестерина в крови. 

Тыква имеет богатый химический состав и является ценным источником 

полезных для организма нутриентов. Она содержит соли калия, кальция, же-

леза, цинка, фосфора, меди, витамины группы B, С, Е, каротиноиды и др. [1]. 

В целях повышения функциональных характеристик и обеспечения опти-

мальной питательной ценности разрабатываемого творожного продукта для 

исследования использовали порошок из мякоти тыквы сорта Крошка, как кон-

центрат содержащихся в ней полезных веществ. 

Биологически активная добавка «ЛавиоСпорт» разработана специально 

для спортсменов, нуждающихся в повышении работоспособности и мастер-

ства, а также для достижения высоких результатов в соревновательной дея-

тельности. В её состав входят дигидрокверцетин и L-карнитин. 

Дигидрокверцетин – мощнейший природный антиоксидант из древесины 

лиственницы даурской. Он ускоряет восстановительные процессы организма, 

нормализует различные его функции после физических нагрузок, а также пре-

пятствует хроническому перенапряжению отдельных органов и систем [3]. 

L-карнитин – аминокислота, которая играет большую роль в обмене жи-

ров. Она транспортирует жирные кислоты в митохондрии, где происходит их 

расщепление с выделением энергии. L-карнитин нормализует обменные про-

цессы, стимулирует клеточный энергетический обмен. Устраняет энергетиче-

ский дефицит, повышает адаптивные возможности организма, укрепляет им-

мунитет, снимает усталость и переутомление. 

Технологический процесс приготовления образцов творожной пасты 
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включал подготовку компонентов и приготовление смеси. По общепринятой 

технологии для получения изделий нежной консистенции творог перетирают 

на вальцовочной машине, куттере или коллоидной мельнице. Сахар и другие 

подобные компоненты перед внесением в смесь просеивают. Ванилин для луч-

шего распределения в массе смешивают с пятью – десятью частями сахара. 

Желатин промывают проточной водой и выдерживают в воде для набухания в 

течение одного – полутора часов. Перед пуском в производство набухший же-

латин заливают сливками (50 % от рецептурного количества), нагревают до 

температуры 63 оС с последующим охлаждением до 43 оС. Подготовленные 

компоненты загружают в месильную машину последовательностью: творог, 

затем сахар и ванилин. Далее их перемешивают до полного растворения сахара 

и образования однородной консистенции, вносят сливки и смесь желатина со 

сливками. После окончания обработки массу охлаждают до температуры 4 оС, 

расфасовывают и хранят в камерах при температуре не выше 8 оС. 

В связи с использованием растительных наполнителей нами внесены не-

которые корректировки к установленной технологии приготовления. Концен-

трированный сывороточный белок вносили в творожную массу вместе с саха-

ром. «ЛавиоСпорт» и порошок из мякоти тыквы смешивали с 50 % рецептур-

ного количества сливок, перемешивали до образования однородной угле-

водно-липидной массы и вносили в рецептурную смесь вместе со смесью 

набухшего желатина со сливками. Творог и сливки имели массовую долю 

жира 9 и 20 % соответственно. 

С учётом рекомендации изготовителя биологически активной добавки 

«ЛавиоСпорт» целесообразно её дозирование в количестве 0,005 % от массы 

творожной пасты. 

Дозировку концентрированного сывороточного белка устанавливали в 

количестве 10 % от массы творожной пасты, с учётом расчётного соотношения 

в разрабатываемом продукте белковых веществ и жира ближе к (1:0,8). 
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С целью определения оптимального количества порошка из мякоти 

тыквы в творожной пасте в рамках экспериментальных исследований были 

приготовлены серии образцов творожной пасты с фиксированной дозировкой 

«ЛавиоСпорт» и концентрированного сывороточного белка, и различным со-

отношением порошка из мякоти тыквы: образец № 1 – контрольный, образцы 

№ 2, 3 и 4 с добавлением порошка из мякоти тыквы в количестве 4, 6 и 8 % 

соответственно. 

Одной из главных особенностей получаемого продукта с нетрадиционной 

растительной добавкой является его воздействие на органы чувств, поэтому 

далее проводили анализ органолептических показателей полученных образцов 

(табл. 1). 
 
Таблица 1 – Органолептические показатели готовых образцов 
Наименование 

показателя Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 

Консистенция 
и внешний вид 

однородная,  
в меру плотная, 

мажущаяся 

однородная,  
густая, в меру 

плотная, c  
наличием  

частиц порошка 
из тыквы 

однородная,  
в меру плотная,  

c наличием  
частиц порошка 

из тыквы 

однородная,  
в меру плотная, 

со значительным 
количеством  

частиц порошка 
из тыквы 

Вкус и запах 

чистый,  
кисломолочный, 

сладкий,  
без посторонних 

привкусов 

кисломолочный, 
сладкий,  

с отдалённым 
ароматом тыквы 

кисломолочный, 
сладкий,  

с ароматом 
тыквы 

кисломолочный, 
сладкий,  

с привкусом 
тыквы 

Цвет 

белый с  
кремовым  
оттенком,  

равномерный по 
всей массе 

желтоватый,  
равномерный по 

всей массе 

желтоватый с  
оттенком  

оранжевого,  
равномерный по 

всей массе 

жёлто- 
оранжевый,  

равномерный по 
всей массе 

 

По органолептическим показателям лучшим оказался образец № 3, с до-

бавлением 6 % порошка из мякоти. Он имеет следующие физико-химические 

показатели: 

1. Массовая доля жира составляет 9,8 %. 
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2. Массовая доля влаги равна 67,3 %. 

3. Значение кислотности достигает 109 оТ. 

Физико-химические и микробиологические показатели на протяжении 

срока хранения (наблюдение проводили в течение 120 часов) остались в пре-

делах нормы, соответствуя требованиям Технического регламента Таможен-

ного союза «О безопасности молока и молочной продукции (ТР ТС 033/2013). 

Таким образом, для придания функциональных свойств творожной 

пасте определена дозировка обогащающих компонентов: концентриро-

ванного сывороточного белка в количестве 10 %, порошка из тыквы – 6 % 

и «ЛавиоСпорт» – 0,005 %, приемлемая по органолептическим и физико-

химическим показателям. Предлагаемая обогащенная творожная паста 

способна снабдить организм легкоусвояемыми белками с полноценным 

набором аминокислот, каротиноидами, витаминами A, D, E, K, PP, С, ка-

лием, фосфором, магнием, пищевыми волокнами. Продукт будет полезен в 

качестве десерта для спортсменов в соревновательный или тренировоч-

ный периоды. 
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В настоящее время, в рамках реализации государственной 

политики в области здорового питания Российской Федерации, 

поставлены задачи удовлетворения потребностей населения разнообразными 

высококачественными продуктами питания, а также изучения потребитель-

ских свойств новых видов продукции. 

Одним из направлений решения этой проблемы является включение в ре-

цептуры бедных биологически активными веществами продуктов, например, 

хлебобулочных изделий, разнообразных функциональных добавок. По этой 

причине применение нетрадиционных видов растительного сырья, в частно-

сти порошка топинамбура, для нужд перерабатывающей и хлебопекарной про-

мышленности будет способствовать не только решению проблемы рациональ-

ного природопользования, но и оптимизации ассортимента хлебобулочных из-

делий за счет наполнения их функциональными ингредиентами. 

Основная цель исследовательской работы состоит в разработке тех-

нологии производства диетических хлебобулочных изделий с использова-

нием порошка топинамбура для повышения качества и пищевой ценности 

готовых изделий. 

В соответствии с поставленной целью решались следующие задачи: 1) ис-

следовать влияние добавки топинамбура на технологические характеристики 

сырья используемого при производстве диетических хлебобулочных изделий; 

2) определить оптимальное количество  вносимой добавки порошка топинам-

бура; 3) выбрать наиболее подходящий способ производства по результатам 
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пробной лабораторной выпечки и отработать технологию производства дие-

тических хлебобулочных изделий с добавлением порошка топинамбура; 4) ис-

следовать качество готовых изделий по органолептическим и физико-химиче-

ским показателям; 5) рассчитать показатели эффективности производства. 

Измельчённый сушёный топинамбур, в качестве ингредиента для хлебо-

булочных изделий, действует в качестве профилактики множества заболева-

ний, в том числе сахарного диабета. Порошок топинамбура обогащает хлеб 

железом, натрием, калием, фосфором, медью и даже растительным инсули-

ном. Поэтому исследование хлебопекарных свойств порошка является акту-

альной задачей. 

Одним из основных видов сырья для любого хлебопекарного производ-

ства является мука. Её хлебопекарные свойства и качество готового продукта 

напрямую зависят от количества клейковины и её свойств. Массовую долю 

клейковины пшеничной муки определяли в соответствии с методикой, описан-

ной в ГОСТ 26574–2017 «Мука пшеничная хлебопекарная. Технические усло-

вия». Внесение порошка топинамбура оказывает несущественное изменение 

на содержание сырой клейковины по сравнению с контрольным образцом. В 

контрольном образце содержание сырой клейковины составило 31,3 %, а в об-

разце с использованием порошка топинамбура – 31,1 %. 

При исследовании влияния порошка топинамбура на растяжимость клей-

ковины выяснили, что растяжимость снижается по сравнению с контрольным 

образцом. Растяжимость клейковины исследовали в соответствии с методикой 

Л. Ф. Зверевой. Данный показатель для стандартного образца составил 15,0 см, 

тогда как для образца с использованием порошка топинамбура – 13,3 см. 

В результате проведённых исследований выяснили, что клейковина пше-

ничной муки с использованием порошка топинамбура является средней по 

растяжимости, такая клейковина обладает хорошей эластичностью и счита-
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ется лучшей по качеству. Хлеб и хлебобулочные изделия из данной муки по-

лучаются высокого качества, тесто не плывет и хорошо держит форму. 

Подъёмную силу дрожжей определяли ускоренным методом по времени 

всплывания шарика теста, замешенного с добавлением порошка топинамбура 

(в соответствии с методикой Л. П. Пащенко). Подъёмная сила дрожжей харак-

теризуется временем, прошедшим с момента опускания шарика в воду до мо-

мента его всплытия. По контрольному образцу показатель составил 4 минуты 20 

секунд, по образцу с использованием порошка топинамбура – 4 минуты 50 се-

кунд. Увеличение подъёмной силы хлебопекарных дрожжей в образце с добав-

лением порошка топинамбура связано с наличием большого количества пита-

тельных веществ (сахаров, витаминов) в топинамбуре. 

Для выполнения экспериментальной части исследовательской работы 

вносили порошок топинамбура в количестве 10, 15 и 20 % от массы пшенич-

ной муки, с учётом стандартной рецептуры. Рецептура булочек с добавлением 

порошка топинамбура представлена в таблице 1. 
 
 Таблица 1 – Рецептура булочек с топинамбуром 

Наименование сырья 

Расход сырья 
на 250 г 

контрольного 
образца 

Расход сырья на 250 г с использованием 
порошка топинамбура в количестве 

10 % 15 % 20 % 

Мука пшеничная  
высшего сорта  250,0 225,0 212,5 200,0 

Порошок топинамбура  – 25,0 37,5 50,0 
Дрожжи  3,0 3,0 3,0 3,0 
Соль  3,0 3,0 3,0 3,0 
Молоко  142,5 142,5 142,5 142,5 
Итого  398,5 398,5 398,5 398,5 

 

Качество сдобных булочек оценивали методом проведения пробных ла-

бораторных выпечек. Порошок топинамбура удобен для применения в произ-

водственных условиях, так как вводится в тесто при замесе вместе с пшенич-

ной мукой, не требуя дополнительной обработки. 
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Таким образом, в ходе проведения пробных лабораторных выпечек было 

получено четыре образца сдобных булочек: контрольный образец, представ-

ляющий сдобные булочки по основной рецептуре из сборника рецептур, и три 

образца булочек с использованием порошка топинамбура в количестве 10, 15 

и 20 %. 

Исследования качества полученных образцов булочек проводили по ме-

тодикам определения органолептических и физико-химических показателей в 

соответствии с ГОСТ 25832–89 «Изделия хлебобулочные диетические. Техни-

ческие условия». Все исследуемые экспериментальные образцы диетических 

булочек с порошком топинамбура оказались с приемлемыми потребитель-

скими характеристиками. В результате исследований установлено: 

1. Водопоглотительная способность теста не увеличилась. 

2. Газообразование в тесте и в процессе расстойки проходит более интен-

сивно, в связи с высоким содержанием в порошке топинамбура сахаров. Сле-

довательно, процесс расстойки, идёт несколько быстрее обычного и состав-

ляет 25–30 минут. 

3. Готовые изделия окрашены интенсивнее. 

4. Мякиш приобретает специфический сероватый оттенок, соответствую-

щий порошку топинамбура. 

5. Эластичность мякиша несколько повышается, а способность к очерст-

вению снижается. 

6. Пористость готовых изделий несколько снижается, расплывчатость 

уменьшается. 

При определении физико-химических показателей отмечено (табл. 2): 

1. Кислотность экспериментальных образцов соответствует требованиям 

государственного стандарта. 

2. Влажность экспериментальных образцов ниже, чем допускается по стан-

дарту, так как влажность порошка топинамбура ниже, чем у пшеничной муки. 
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Таблица 2 – Физико-химические показатели булочек с топинамбуром 

Показатели 
качества 

Контрольный 
образец 

Образец № 1 
с добавлением 

порошка  
топинамбура 

10 % 

Образец № 2 
с добавлением 

порошка  
топинамбура 

15 % 

Образец № 3 
с добавлением 

порошка  
топинамбура 

20 % 
Кислотность  
мякиша,  
не более градусов  

2,0 1,8 1,9 2,0 

Массовая доля 
влаги, не более 
процентов  

13,0 12,5 11,2 9,7 

  

Для определения перспективы производства разработанного изделия про-

ведена дегустационная оценка его качества по пятибалльной шкале с учетом 

органолептических показателей. В результате, образцы булочек с добавле-

нием порошка топинамбура в количестве 10 и 20 % набрали наименьшее ко-

личество баллов. Наибольшее количество баллов получили образцы булочек с 

добавлением 15 % топинамбура. Следовательно, дозировка 15 % является оп-

тимальной: физико-химические показатели практически не меняются, а вот 

вкусовые характеристики и органолептические показатели качества повыша-

ются. 
 
Таблица 3 – Экономическая эффективность производства булочек с добавлением 
15 % топинамбура 

Показатели Размер 
Себестоимость единицы продукции, р. 14,44 
Рентабельность продукции, % 10,0 
Прибыль от реализации единицы продукции, р. 1,44 
Отпускная цена производства, р. 15,88 
Ставка налога на добавленную стоимость, % 10,0 
Сумма налога на добавленную стоимость, р. 1,44 
Отпускная цена реализации, р. 17,32 

 

Для данной продукции нами рассчитаны показатели себестоимости: сто-

имость сырья и основных материалов, стоимость вспомогательных материа-

лов, стоимость энергетических затрат, фонд оплаты труда на производстве 
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продукции, амортизационные отчисления и накладные расходы. Определены 

цены реализации и показатели эффективности производства (табл. 3). 

После проведения расчётов сделан вывод, что производство  булочек 

с использованием порошка топинамбура, можно назвать достаточно эф-

фективным и надёжным. Данный вид хлебобулочных изделий рекомендо-

ван производителям, так как  полученные образцы позволят разнообра-

зить ассортимент диетической продукции и будут конкурентоспособ-

ными на рынках города Белогорска и Амурской области. 
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  Аннотация. Рассмотрена перспектива использования плодов ирги 
(Amelanchier rotundi folia) в традиционных пищевых производствах. Выполнен 
анализ ареала произрастания ирги, в результате которого установлено, что 
ирга также произрастает на Урале, в Сибири и на Дальнем Востоке. Обосно-
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тивным сырьём для введения в пищевые технологии, в том числе в производ-
ство десертов. Обозначены сдерживающие факторы использования плодов 
ирги в качестве сырья для пищевой промышленности, в том числе отсутствие 
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мендаций по их использованию. 

Ключевые слова: пищевые производства, желированные десерты, плоды 
ирги, биологически активные вещества, природный обогатитель, перспективы 
применения 

Для цитирования: Гаврилова Г. А., Батурин Г. А. Перспективы исполь-
зования плодов ирги (Amelanchier rotundi folia) в производстве десертов // Ин-
новации в пищевой промышленности: образование, наука, производство : ма-
териалы  всерос. (нац.) науч.-практ. конф. (Благовещенск, 22 февраля 2022 г.). 
Благовещенск : Дальневосточный ГАУ,  2022. С. 38–45. 
 

Prospects for the use of  
fruits irgi (Amelanchier rotundi folia) in the production of desserts 

 
Galina A. Gavrilova1, Doctor of Veterinary Sciences 
Georgy A. Baturin2, Graduate student 
1, 2 Far Eastern State Agrarian University, Amur region, Blagoveshchensk, Russia  
1 galina.gavrilova47@mail.ru, 2 baturin.georgiy1997@mail.ru 
 

Abstract. The prospect of using the fruits of irga (Amelanchier rotundi folia) in 
traditional food production is considered. The analysis of the area of irga growth 
was carried out, as a result of which it was found that irga also grows in the Urals, 
Siberia and the Far East. It is proved that the wide biological spectrum of properties 

mailto:galina.gavrilova47@mail.ru
mailto:baturin.georgiy1997@mail.ru
mailto:galina.gavrilova47@mail.ru
mailto:baturin.georgiy1997@mail.ru


 Инновации в пищевой промышленности:  
образование, наука, производство 

39 
 

of irgi berries makes it a promising raw material for introduction into food technol-
ogies, including the production of desserts. The restraining factors of the use of irgi 
fruits as raw materials for the food industry are indicated, including the lack of reg-
ulatory documentation for fresh fruits and scientifically based recommendations for 
their use. 

Keywords: food production, gelled desserts, fruits of irgi, biologically active 
substances, natural fortifier, application prospects 
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Дикорастущие и культивируемые плоды и ягоды Сибири и Дальнего Во-

стока, благодаря своему разнообразному химическому составу, имеют боль-

шое значение в технологии пищевых производств, в том числе на предприя-

тиях общественного питания [1]. 

В настоящее время, как в мировой практике, так и у российского общества 

отмечено стремление к здоровому образу жизни. Имеет место усиление тен-

денции поддержания качественного уровня состояния здоровья и профилак-

тики различных заболеваний на основе обогащения пищевых продуктов био-

логически активными веществами, способными корректировать процессы ме-

таболизма в организме человека [6]. 

В связи с этим, появилась необходимость обогащения пищевых продук-

тов природными натуральными компонентами за счёт применения раститель-

ного сырья, в том числе регионального в традиционных рецептурах. Учитывая 

данную тенденцию, за период 2015–2021 гг. на кафедре технологии продукции 

и организации общественного питания Дальневосточного государственного 

аграрного университета изучено влияние добавок облепихи, аронии, дикорас-

тущего шиповника, черемуховой муки, морковного пюре на качество и функ-

циональные свойства традиционных мучных кондитерских и желированных 
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изделий, предназначенных для разных категорий населения, а также амаран-

товой муки в составе  мясорастительных продуктов для геродиетического пи-

тания [3, 4, 7, 8, 10]. 

Целью работы является оценка химического состава плодов ирги для 

их расширенного применения в качестве обогатителя желированных де-

сертов в связи с необходимостью наиболее полного удовлетворения физио-

логических потребностей населения. 

Актуальной является задача получения сведений о химическом составе 

свежих и замороженных плодов ирги и о содержании в них биологически ак-

тивных веществ для обогащения продуктов питания. 

На основе изучения и анализа научной литературы установлено, что   

культурные насаждения ирги круглолистной (Amelanchier rotundi folia) (вид 

рода Ирга (Amelanchier), подсемейство Яблоневые (Maloideae), семейство Ро-

зовые (Rosaceae)) в плодопитомнических хозяйствах и садах по всей стране 

занимают значительные площади, что способствует получению стабильно вы-

соких урожаев и увеличению объёмов дополнительного продовольственного 

сырья.  

По данным ряда авторов [2, 5, 9] химический состав плодов ирги довольно 

разнообразен и представляет большой интерес в качестве природного обога-

тителя пищевых продуктов (табл. 1). Однако, по причине отсутствия норма-

тивной документации и научно обоснованных рекомендаций по применению 

в пищевых технологиях, плоды ирги слабо используются в качестве сырья в 

пищевой индустрии. В связи с этим, ассортимент продуктов, обогащённых 

свежими ягодами ирги и продуктами её переработки, крайне ограничен [2]. 

Как видно, в составе плодов ирги присутствуют все основные пищевые 

вещества, органические кислоты, и что особенно ценно – пектиновые веще-

ства, которые являются полезными пищевыми ингредиентами. Обладая высо-

кой сорбционной способностью по отношению к ионам тяжёлых металлов, 
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они могут найти применение в качестве детоксиканта, особенно для людей, 

работающих на предприятиях химической, горнодобывающей, металлургиче-

ской промышленности. Предложение по применению плодов ирги в качестве 

биологически активной добавки обусловлено содержанием в ирге пектиновых 

веществ (от 1,5 до 3,7 % в пересчёте на абсолютно сухое вещество). 
 
Таблица 1 – Физико-химические показатели плодов ирги (на сырую массу в       
среднем за два года)  

Наименование показателя Фактическое содержание (M±m) 
Массовая доля влаги, %  82,0±2,0 
Общее содержание сухих веществ, % 18,0±2,0 
Сахара, % 9,5±0,5 
Пектиновые вещества, %  2,3±0,2 
Зола, % 0,9±0,04 
Клетчатка, %  1,5±0,3 
Белок, %  1,5±0,1 
Жиры, %  0,6±0,05 
Органические кислоты (по яблочной), % 0,6±0,03 
Дубильные и красящие вещества, % 0,9±0,06 
Сахарокислотный коэффициент 15 

Примечание: По данным С. Б. Васильевой (2003). 
 

Наличие витаминов, минеральных и биологически активных веществ в 

свежих ягодах ирги показано в таблице 2. Свежие ягоды ирги богаты аскорби-

новой кислотой, витаминами группы В, каротиноидами, биофлавоноидами, в 

присутствии которых витамин С проявляет наибольшую активность. В связи 

с этим, свежую иргу необходимо включать в рационы питания разных катего-

рий населения для профилактики всесезонного гиповитаминоза витамина С. 

Наличие в ягодах ирги широкого спектра макро- и микроэлементов (кальция, 

калия, марганца, хрома, железа, цинка и др.), необходимых организму чело-

века, ещё в большей степени повышает ценность этого продукта. 

В целях удлинения сроков хранения свежих плодов ирги рекомендуется 

подвергать плоды быстрому замораживанию при температуре минус 30 оС, что 

обеспечивает их хранение при температуре минус 18 оС в течение одного года, 
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без существенного изменения качества. 
 
Таблица 2 – Витамины, минеральные и биологически активные вещества в            
составе свежих ягод ирги 

Наименование показателя Содержание (M±m) 
Массовая доля витаминов, мг/100 г 

С (аскорбиновая кислота) 25±2,5 
B1 (тиамин) 0,1±0,01 
В2 (рибофлавин) 0,3±0,02 
В3 (пантотеновая кислота) 3,5±0,2 
B6 (пиридоксин) 0,2±0,01 
Р (биофлавоноиды) 2 000,0±50,0 
Каротиноиды (сумма) 2,0±0,2 

Минеральные вещества, мг/100 г 
Фосфор  0,1±0,01 
Калий 0,2±0,02 
Кальций 0,4±0,04 
Магний 0,2±0,02 
Марганец 1,24±0,12 
Кобальт 0,02±0,002 
Никель 0,02±0,002 
Хром 0,41±0,04 
Железо 2,94±0,3 
Цинк 0,4±0,04 
Медь 0,069±0,007 

Примечание: По данным С. Б. Васильевой (2003). 
 

При тепловой обработке ягод ирги и продуктов её переработки отмечена 

высокая устойчивость витамина С (сохранность около 90 %), что связывают с 

присутствием в ягодах значительного количества Р-активных веществ, кото-

рые являются природными стабилизаторами аскорбиновой кислоты [2]. 

Таким образом, анализ научной литературы показал, что плоды ирги 

являются высокоценным в пищевом отношении сырьём, благодаря нали-

чию в них комплекса биологически активных веществ и являются перспек-

тивными для промышленного применения. 
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  Аннотация. Доказаны перспективы сегмента функциональных и обога-
щённых молочных продуктов, предназначенных для массового потребления. 
Исследовано одно из направлений сегмента: обогащение гидробионтами, ко-
торыми выступают организмы, обитающие в водной среде. Рассмотрена мето-
дика применения асцидии пурпурной в приготовлении йогурта и влияние этой 
добавки на органолептические показатели молочного продукта. 
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Abstract. The prospects of the segment of functional and enriched dairy prod-
ucts intended for mass consumption are proved. One of the directions of the segment 
was investigated: enrichment with hydrobionts, which are organisms living in the 
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aquatic environment. The method of application of ascidia purpurea in the prepara-
tion of yogurt and the effect of this additive on the organoleptic parameters of the 
dairy product is considered. 

Keywords: dairy products, ascidia purpurea, hydrobionts, organoleptic indicators 
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Актуальность. Польза молочных продуктов для человека выступает об-

щепризнанным фактом, не нуждающимся в дополнительных комментариях. 

Врачи утверждают, что даже не самое регулярное употребление молока зна-

чительно продлевает жизнь. Разработка новых пищевых технологий в молоч-

ной промышленности с использованием биологических добавок, полученных 

из морских водорослей, позволит, с одной стороны, создать новые продукты 

лечебно-профилактической направленности с модифицированным составом и 

структурой, а, с другой, – способствовать развитию отечественной биотехно-

логии, так как связана с переработкой возобновляемого растительного сырья. 

Методика исследования. В качестве обогащающего компонента молоч-

ных продуктов авторами использовался экстракт асцидии пурпурной. Антиок-

сидантная активность каротиноидов асцидии пурпурной в 10–15 раз выше, чем 

у бета-каротина и почти вдвое, чем у астоксантина. Астоксантин играет клю-

чевую роль в защите клеток от ультрафиолетового индуцированного фото-

окисления, воспалительных процессов, злокачественных новообразований, 

старения и возрастных заболеваний, стимулирования реакции иммунного от-

вета, нормализации функции печени и сердца, профилактике заболеваний 

глаз, суставов и предстательной железы. 
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Целью исследования является обоснование возможности производ-

ства йогурта с введением пищевой добавки асцидии пурпурной на разных 

стадиях производства. 

В основе проводимого опыта положен термостатный способ получения 

йогурта. В качестве ингредиентов использовали молоко стерилизованное, 

остывшее до  комнатной температуры, закваску сухую бактериальную для йо-

гурта фирмы «VIVO», экстракт из асцидии на масляной основе (рис. 1). 

 

 
Рисунок 1 – Фотоснимки опытного образца 

 
Результаты исследования. В ходе проведённого опыта выявлено, что 

применение дополнительных пищевых добавок в виде асцидии пурпурной 

возможно, так как эта добавка значительно не повлияла на органолептические 

показатели качества йогурта. В полученном продукте вкус чистый, нежный 

кисломолочный с выраженным привкусом, свойственным пастеризованному 

продукту. Запах чистый, нежный, выраженный кисломолочный; аромат, свой-

ственный пастеризованному продукту без посторонних запахов. 

Во всех опытных образцах консистенция однородная, в меру густая, без 

крупинок белка. Однако цвет проб отличается. В пробе № 1 цвет молочно-бе-

лый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе. В пробах № 2 и № 3 
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продукт выделил жирную плёнку плотного оранжевого цвета, которая при пе-

ремешивании только расщепилась на части. 

Для производства молочных и кисломолочных продуктов перспектив-

ными в качестве биологически активных добавок являются органы или по-

луфабрикаты из морских гидробионтов. Доказано, что добавление экс-

тракта асцидии пурпурной в йогурт возможно, консистенция и вкус про-

дукта не меняются, но при этом готовый продукт дополнился лечебно-

профилактические свойствами. 
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Abstract. The production of an experimental curd sample under laboratory con-
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Чтобы соответствовать требованиям современного рынка, производители 

стремятся производить полезные для здоровья, качественные продукты, кото-
рые при этом должны быть достаточно экономичными. Широкий ассортимент 
ингредиентов и обширные знания в области пищевых технологий позволяют 
создавать современные продукты питания. 

Кисломолочная продукция имеет большую популярность и разнообраз-
ный ассортимент. Если рассмотреть ежедневный рацион питания современ-
ного человека, то следует отметить, что кисломолочные продукты занимают 
лидирующее место, являются почти обязательным продуктом питания, 
наравне с хлебом, овощами, мясными продуктами. Действительно, все про-
дукты данной группы производятся из молока. Для этого используется любое 
молоко крупного рогатого скота, в том числе коровье, козье, овечье, молоко 
лошадей и даже буйволов и верблюдов. 

Специфические, кислые качества такие продукты получают из-за внедре-
ния в молоко для изменения его первоначальных свойств молочнокислых бак-
терий или дрожжей (изготавливаются из полезных для пищеварения грибов). 
Этот процесс называют брожением, а используемые бактерии (независимо от 
их вида) – закваской. 

Технологически различают два вида брожения в приготовлении всей кис-
ломолочной продукции: кисломолочное (для сквашивания молока используют 
какой-то один или несколько видов молочнокислых бактерий) и смешанное 
(используются дрожжи, сахар, иногда полезные бактерии не молочнокислой 
группы, ферменты). 
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Технологи молочного производства регулярно совершенствуют произ-
водство и предлагают новые виды кисломолочных продуктов. Творог полу-
чают путем сквашивания молока стрептококками и ферментами, на стадии 
ферментации белков молока отделяют от сыворотки и реализуют в сухом виде. 
В твороге содержатся такие белки, как холин, казеин и метионин, которые от-
лично заменяют другие белки животного происхождения [2]. 

В процессе створаживания молочный белок становится более лёгким для 
расщепления ферментами желудочного сока, поэтому творог усваивается 
лучше, чем молоко. Эксперименты показывают, что для переработки творога 
в желудке выделяется меньше желудочного сока, чем для расщепления молока 
или кефира. 

Минеральные вещества, входящие в состав творога, тоже полезны для ор-
ганизма. Кальций способствует росту и укреплению костей, хрящей и зубов, и 
необходим при заболеваниях сердца, почек, рахите. В твороге также много ка-
лия, который положительно сказывается на работе сердца; магния, необходи-
мого для функционирования клеток и нервной ткани; натрия, железа, хлора и 
фосфора. Витамины группы В играют важную роль в обмене веществ, вита-
мин С улучшает иммунитет, витамин А повышает остроту зрения. Аминокис-
лоты являются хорошим профилактическим средством от болезней печени. 

Кроме того, творог включается в состав диет при заболеваниях почек, же-
лудочно-кишечного тракта, дыхательной системы, сердца и сосудов. Он 
уменьшает воспаления на коже, устраняет боли в суставах [1]. 

В лабораторных условиях творог получали из молока. Для проведения 
эксперимента и более точного результата использовали производственное мо-
локо разной жирности, выпускаемое АО «Молочный комбинат Благовещен-
ский» с массовой долей жира 1,5, 3,2 и 4 % ( в соответствии с требованиями 
ГОСТ 31450–2013 «Молоко питьевое. Технические условия»). 

В качестве сравнительного образца использовали творог от производ-
ственного комплекса «Серышевский» с массовой долей жира 5 и 9 % (в соот-
ветствии с требованиями того же государственного стандарта). По окончанию 
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экспериментального производства получили три образца  творога и два произ-
водственных образца с разной массовой долей жира. 

В результате, творог, произведённый в лабораторных условиях, показал  
по сравнению с творогом, выпущенным в условиях производственного пред-
приятия следующие отличия (рис. 1): 

а) более бледный цвет; 
б) по вкусовым свойствам творог лабораторного производства имеет бо-

лее сладковатый вкус, тогда как для творога, изготовленного в производствен-
ных условиях, характерен кисловатый и более пресный вкус; 

в) все испытуемые образцы имели приятный запах; 
г) по внешнему виду все представленные образцы были свойственны про-

дукту. 
 

 
Рисунок 1 – Фотоснимки опытных и стандартных образцов 

 
Результаты органолептической характеристики представлены в таблице 1 

по пятибалльной шкале. Лучшим образцом является опытный № 3, с использо-
ванием молока жирностью 4 %. 

 
Таблица 1 – Балльная шкала оценки творога 

Наименование Вкус и запах Внешний вид Цвет 
Среднее  

количество 
баллов 

Изделие № 1 4,0 4,0 5,0 13,0 
Изделие № 2 4,0 4,5 5,0 13,5 
Изделие № 3 4,5 4,5 5,0 14,0 
Изделие № 4 3,0 4,0 5,0 12,0 
Изделие № 5 3,5 4,0 5,0 12,5 
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Основное отличие лабораторного творога от производственного во вкусо-
вых качествах. Полученный творог можно было употреблять сразу, тогда, как в 
производственный творог хотелось что-то добавить, например, сметану или 
мёд, в зависимости от вкусовых предпочтений дегустатора. 

Полученные данные показывают, что при малых затратах трудоём-
кости и времени, в лабораторных условиях изготовлен качественный, 
вкусный, а главное, полезный образец, с возможностью изменений под вку-
совые предпочтения и полного отсутствия вредных для организма консер-
вантов и добавок. 
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Одной из ключевых задач пищевой промышленности является рацио-

нальное и эффективное использование вторичного сырья, с целью расширения 

ассортимента продукции функционального назначения и применения техно-

логий полноценной переработки такого сырья. Одним из перспективных 

направлений является создание продуктов на молочной основе, с использова-

нием растительного сырья, а именно – мусса («пена»), который становится по-

пулярными. Этот продукт представляет собой несладкое или сладкое блюдо, 

и является фирменным для французской кухни. 

Помимо пищевой и биологической ценности, немаловажное значение для 

потребителей имеют органолептические и реологические характеристики про-

дукта. На формирование некоторых характеристик, таких как структура и кон-

систенция, существенное влияние оказывает состав молочной основы [3]. 

Целью исследования является изучение влияния природных стабили-

заторов и заменителя сахара стевии на органолептические характери-

стики контрольного образца мусса на основе творожной сыворотки. 

Творожная сыворотка, которая относится ко вторичному молочному сы-

рью, обладает высокой пищевой и биологической ценностью, что обусловли-

вает возможность её использования в качестве основы муссов профилактиче-

ского питания. Рецептура продукта состоит из ароматической основы (гриб-

ного, картофельного, овощного, фруктового или ягодного сока, пюре, вино-

градного вина, шоколада, кофе, какао и др.); пищевых веществ, способствую-

щих образованию и фиксации пенистого состояния мусса (яичные белки, же-

латин, агар-агар и другие стабилизаторы), а также пищевых веществ, придаю-

щих блюду сладкий вкус или усиливающих его (сахар, сахарин, мёд, патока). 

Иногда вместо яичных белков и желатина используется заменитель в виде 
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манной крупы, которая обладает способностью хорошо разбухать и  имеет кле-

ящие свойства, что позволяет приблизительно имитировать необходимое со-

стояние блюда. 

Были проведены экспериментальные исследования по изучению различ-

ных сырьевых компонентов, используемых в рецептуре мусса. Основой для 

мусса выбрана творожная сыворотка, которая получается при производстве 

творога [1]. Десерты на основе творожной пастеризованной сыворотки выра-

батывают с добавлением или без добавления нежирного творога, сахара, ман-

ной крупы, плодово-ягодного сиропа, стабилизаторов. 

Аппаратно-технологическая схема производства десертов из молочной 

сыворотки показана на рисунке 1. 
 

 
1 – резервуар для хранения сыворотки; 2 – фильтр; 3 – саморазгружающийся сепаратор;  

4 – насос; 5 – ванна длительной пастеризации для приготовления сахар-пектиновой смеси;  
6 – насос центробежный; 7 – фильтр; 8 – резервуар для смеси многокомпонентного мусса;  

9 – установка для аэрирования; 10 – аппарат для фасовки продукта в потребительскую тару 
Рисунок 1 – Аппаратно-технологическая схема производства десертов 

 
Технологический процесс производства состоит из следующих техноло-

гических операций: из творожной сыворотки удаляют казеиновую пыль и мо-
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лочный жир методом сепарирования (3) или фильтрации (2). Сахар пропус-

кают сквозь сито для удаления возможных посторонних примесей и готовят 

сахар-пектиновую смесь, которая вносится в осветлённую сыворотку (5), за-

тем подогревается до температуры 70 оС. 

Как только сахар-пектиновая смесь достигла полного растворения, её 

направляют на фильтрацию (7). Сыворотка, используемая для приготовления 

этой смеси, учитывается в рецептуре. Приготовленный сывороточно-пектино-

вый раствор используется в день приготовления, не допускается его хранение 

более восьми часов. Смесь для производства десерта направляется в ванну 

длительной пастеризации (8) и подогревается до температуры 85–95 оС. Далее 

вносятся компоненты в соответствии с разработанной рецептурой. Произво-

дится пастеризация при температуре 90–95 оС при выдержке в течение трёх 

минут. Полученная смесь охлаждается до температуры 26–30 оС и направля-

ется на взбивание (9) до образования воздушно-пористой консистенции. Взби-

тая масса отправляется на фасовку в потребительскую тару и на охлаждение. 

Температура при выпуске с предприятия не должна быть больше 8 оС [5]. 

На базе кафедры технологии переработки сельскохозяйственной продук-

ции Дальневосточного государственного аграрного университета проведено 

исследование по составлению рецептурных смесей муссов на сывороточной 

основе. В разрабатываемый продукт в качестве эксперимента были внесены 

разные рецептурные компоненты.  В состав вошли творожная сыворотка, тво-

рог жирностью 9 %, сахарозаменитель стевии и агар-агар.  

Было получено несколько опытных образцов, в которых варьировалось 

содержание компонентов. При увеличении количества вносимого стабилиза-

тора образовывалась излишне плотная желеобразная консистенция с образо-

ванием агломератов творожного зерна и агар-агара, которые были неравно-

мерны по всей массе. Вкус и запах – чистый кисломолочный, в меру сладкий, 

обусловленный внесенным заменителем сахара стевии. Цвет – неоднородный 

по всей массе. 
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В образце с малым введением стабилизатора агар-агар образовывалась 

слабая однородная консистенция, недостаточное пенообразование. Вкус и за-

пах – чистый кисломолочный, в меру сладкий, обусловленный внесенным за-

менителем сахара стевии. Цвет – однородный по всей массе. 

Оптимальным получился образец с содержанием агар-агара немного 

выше, чем у образца с минимальным внесением. В результате экспери-

мента образец обладал однородной воздушной консистенцией, которая не 

нарушалась в течение хранения, равномерным цветом по всей массе, чи-

стым кисломолочным вкусом, в меру сладким, обусловленным внесенным 

заменителем сахара стевии. 
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  Аннотация. Установлено, что исследуемые ягоды крыжовника сорта 
«Владил» по своим качественным характеристикам соответствуют требова-
ниям действующей нормативной документации и относятся к продукции выс-
шего сорта. Проведён анализ характеристик ягод, в том числе их химического 
состава. Доказано, что ягоды крыжовника содержат необходимые для жизне-
деятельности человека нутриенты, включающие углеводы, органические кис-
лоты и другие биологически активные вещества. 
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Abstract. It is established that the studied gooseberry berries of the Vladil va-
riety meet the requirements of the current regulatory documentation in terms of their 
qualitative characteristics and belong to the products of the highest grade. The anal-
ysis of the characteristics of berries, including their chemical composition, was car-
ried out. It is proved that gooseberry berries contain nutrients necessary for human 
life, including carbohydrates, organic acids and other biologically active substances. 
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Плоды играют жизненно важную роль в питании человека для поддержа-

ния нормального здоровья, поставляя необходимые нутриенты. Из-за высо-

кого содержания в плодах биологически активных соединений они рекомен-

дованы для формирования здорового образа жизни как в свежем, так и пере-

работанном виде, многими организациями (Министерством здравоохранения 

Российской Федерации, Всемирной организацией здравоохранения, Продо-

вольственной и сельскохозяйственной организацией Объединённых наций и 

др.). 

В настоящее время на территории Сибирского Федерального округа про-

израстает большое количество плодов. При этом необходимо отметить, что 

ягоды крыжовника обыкновенного (Ribes uva-crispa L.) преимущественно упо-

требляются в свежем виде, хотя содержащиеся в них биологически активные 

нутриенты, позволяют создавать из них разнообразные пищевые системы [1, 

2, 4, 5]. 

Качество сырья является решающим фактором при изготовлении плодо-

вых полуфабрикатов. Нами исследованы ягоды крыжовника помологического 

сорта «Владил» сразу после сбора (начало августа). Проводились исследова-

ния следующих характеристик: внешнего вида, степени зрелости; наличия све-

жих ягод крыжовника с повреждениями и больных; наличие ягод с излишней 

влажностью, с признаками плесени, загнивших, запаренных, забродивших, со 

следами химических средств защиты; наличие в ягодах минеральной примеси 
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(песок, пыль и др.), сельскохозяйственных вредителей и продуктов их жизне-

деятельности; привлекательность внешнего вида ягод; запах и вкус. 

Органолептические исследования проводили в соответствии с требовани-

ями ГОСТ 33485–2015 «Крыжовник свежий. Технические условия». Привле-

кательность внешнего вида и вкус свежих ягод крыжовника оценивали по 

балльной системе [3]. 

В таблице 1 представлены характеристики исследуемых ягод крыжовника. 
 
Таблица 1 – Характеристики ягод крыжовника помологического сорта «Владил»  

Показатель Характеристика 

Внешний вид 

свежие, вполне развившиеся, здоровые; чистые, целые;  
без повреждений, вызванных сельскохозяйственными  

вредителями и болезнями; без излишней внешней влажности; 
имеют округлую форму, с тонкой и гладкой кожицей; 

однородные по окраске кожицы и мякоти (тёмно-красные); 
одинаковые по степени зрелости (технической); твёрдые 

Запах и вкус характерные для ягод крыжовника, сладко-кислые,  
приятные, без посторонних запахов и (или) привкусов 

Средняя масса ягоды, г 3,4±0,5 
Массовая доля  
крыжовника,  
не соответствующего  
товарному сорту, % 

0,2±0,1 

Привлекательность  
внешнего вида, балл 4,8±0,4 

Вкус, балл 4,6±0,5 
Примечание: Для оценки привлекательности внешнего вида и вкуса использована 
                       пятибалльная шкала оценки. 

 

В результате проведённых исследований установлено, что исследуемые 

ягоды крыжовника помологического сорта «Владил» по своим качественным 

характеристикам соответствовали требованиям ГОСТ 33485–2015 для продук-

ции высшего товарного сорта. При этом отмечено: 

1) ягоды по массе относились к средним (норма от 2,51 до 4,00 г) [3]; 

2) отсутствовали ягоды с дефектами формы (помятые, с утечкой сока), 

запаренные, забродившие, заплесневелые, загнившие, со следами химических 



Современные технологии производства продуктов питания  
 

64 
 

средств защиты; 

3) отсутствовали примеси растительного (веточки, листочки и т. д.) и ми-

нерального (песок, пыль и т. д.) происхождения, сельскохозяйственные вреди-

тели и продукты их жизнедеятельности; 

4) имелись незначительные механические повреждения ягод, в количе-

стве не более 0,3 %; 

5) ягоды характеризовались высоким качеством, так как суммарный балл 

оценки оказался равен 4,7 (по показателям: «привлекательность внешнего 

вида» – красивые, то есть крупные, правильной формы, нарядной окраски, без 

железистого опушения; «вкус» – отличный, кисло-сладкий, с ароматом). 

Нами исследованы показатели содержания в свежих ягодах крыжовника: 

1) сухих веществ (оценку производили термогравиметрическим методом 

согласно ГОСТ 33977–2016 «Продукты переработки фруктов и овощей. Ме-

тоды определения общего содержания сухих веществ»); 

2) углеводов (исследовали перманганатным методом с учётом требова-

ний, установленных ГОСТ 8756.13–87 «Продукты переработки плодов и ово-

щей. Методы определения сахаров»); 

3) органических (по лимонной кислоте) кислот (определяли методом тит-

рования в присутствии цветного индикатора согласно ГОСТ ISO 750–2013 

«Продукты переработки фруктов и овощей. Определение титруемой кислот-

ности»); 

4) золы (использовали метод озоления пробы продукта при температуре 

равной 525±25 оС и определяли массу золы с учётом ГОСТ 25555.4–91 «Про-

дукты переработки плодов и овощей. Методы определения золы и щелочности 

общей и водорастворимой золы»); 

5) аскорбиновой кислоты (содержание устанавливали титриметрическим 

методом по требованиям ГОСТ 24556–89 «Продукты переработки плодов и 

овощей. Методы определения витамина C». 
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В таблице 2 представлены результаты исследований биохимического со-

става ягод крыжовника помологического сорта «Владил». 
 
Таблица 2 – Химический состав ягод крыжовника помологического сорта         
«Владил» 

В процентах 
Показатель Значения 

Массовая доля сухих веществ 13,7±0,2 
Массовая доля углеводов 10,4±0,3 
Массовая доля органических (по лимонной) кислот 1,84±0,05 
Массовая доля золы 0,67±0,22 
Массовая доля аскорбиновой кислоты 30,273±2,434 

 

Полученные данные свидетельствуют о том, что исследуемые ягоды кры-

жовника помологического сорта «Владил» содержат значительное количество 

влаги (86,1 %), что является причиной, прежде всего, их низкой сохранности. 

Сухие вещества ягод крыжовника, в основном, состояли из углеводов (не 

менее 10,1 %) и органических кислот (не менее 1,79 %), которые обуславли-

вали не только их запах и вкус (сахарокислотный индекс в среднем составлял 

5,7), но и низкую энергетическую ценность (в среднем 46,0 ккал/100 г). 

Аскорбиновая кислота необходима организму человека, поскольку осу-

ществляет стимуляцию определенных ферментов, биосинтез коллагена, гор-

мональную активацию и другие важные функции. Потребление 100 г свежих 

ягод крыжовника помологического сорта «Владил» обеспечивает суточную 

потребность человека (60 мг) в витамине С на 50 %. 

Ягоды крыжовника помологического сорта «Владил» содержат в среднем 

0,67 % минеральных веществ, которые необходимы для организма человека, 

поскольку являются одним из ключевых факторов в клеточном метаболизме. 

Таким образом, исследуемые ягоды крыжовника помологического 

сорта «Владил» могут поставляться и реализоваться для промышленной 

переработки без каких-либо ограничений, поскольку представляют собой 



Современные технологии производства продуктов питания  
 

66 
 

сырьё, отвечающее требованиям действующей нормативно-правовой до-

кументации и содержат необходимые для организма человека нутри-

енты. 
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functional gelled dish]. Proceedings from Innovations in the food industry: educa-
tion, science, production: Vserossijskaya (nacional'naya) nauchno-prakticheskaya 
konferenciya (22 fevralya 2022 g.) – All-Russian (National) Scientific and Practical 
Conference. (PP. 68–78), Blagoveshchensk, Dal'nevostochnyj gosudarstvennyj 
agrarnyj universitet, 2021 (in Russ.). 

 
Введение. Разработка технологии продукции общественного питания 

функциональной направленности является одним из перспективных направле-

ний пищевой промышленности. Особенностью создания данной группы про-

дукции является подбор и максимальное сочетание ингредиентного состава, а 

также моделирование заданных свойств. 

Рассмотрение аспектов по созданию новых рецептур и технологий с га-

рантированным содержанием макро- и микронутриентов позволит решить 

проблему функционального питания [3]. 

Согласно классификации блюд и кулинарных изделий, немалую долю со-

ставляют сладкие блюда, в том числе желированные. На наш взгляд, вышеука-

занная категория является уникальной «платформой» для создания многоком-

понентных блюд функциональной направленности. В качестве функциональ-

ного ингредиента нами предлагается использование овсяных хлопьев, как ис-

точника клетчатки, витаминов, макро- и микроэлементов. 

Целью работы является разработка технологии желированного 

блюда функциональной направленности и проведение комплексной оценки 

его качества. 

Задачами исследования выступают: изучение потребительских предпо-

чтений в отношении производителей овсяных хлопьев на основе проведения 

маркетинговых исследований; оценка качества овсяных хлопьев методом ор-

ганолептической оценки; обоснование технологии производства желирован-

ного блюда с использованием функционального ингредиента; проведение 

комплексной оценки качества готового блюда. 
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Объекты и методы исследования. Объектами исследования явились об-

разцы овсяных хлопьев производителей «Увелка», «Быстров» и «Makfa», же-

лированное сладкое блюдо.  

Потребительские предпочтения изучали методом онлайн-анкетирования 

с использованием сервиса Google Forms.  

Оценку качества овсяных хлопьев проводили с учётом требований, уста-

новленных ГОСТ 21149–93 «Хлопья овсяные. Технические условия». Разра-

ботку желированного блюда осуществляли с учётом ГОСТ 32691–2014 

«Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых 

блюд и изделий на предприятиях общественного питания». Комплексную 

оценку качества готового блюда проводили на основании нормативных доку-

ментов: Технического регламента Таможенного союза (ТР ТС 021/2011) «О 

безопасности пищевой продукции», ГОСТ 54609–2011 «Услуги обществен-

ного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного 

питания» и ГОСТ 31986–2012 «Услуги общественного питания. Метод орга-

нолептической оценки качества продукции общественного питания». Также 

были использованы статистические методы исследования путём построения 

причинно-следственной диаграммы Каору Исикавы.  

Математическую обработку экспериментальных данных осуществляли с 

использованием программ интегрированного пакета приложений Microsoft 

Office: Word, Excel, а также прикладной программы Statistica. 

Результаты исследования. При изучении потребительских предпочте-

ний в отношении производителей овсяных хлопьев нами опрошено 95 респон-

дентов разных возрастных групп. 43 % опрошенных составили категорию лю-

дей в возрасте от 16 до 24 лет, 41,7 % – от 25 до 45 лет, 15,3 % – люди пред-

пенсионного и пенсионного возраста. По результатам опроса, наибольший 

удельный вес показали образцы следующих производителей: «Увелка», 

«Быстров» и «Makfa», набравшие 30,4, 24,6 и 21,7 % соответственно. 
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По мнению респондентов, основными критериями, определяющими ка-

чество овсяных хлопьев, являются: натуральность состава, продолжитель-

ность варки и размер. 

Результаты онлайн-анкетирования совпали с результатами исследований 

союза потребителей «Росконтроль», который отметил высокое качество овся-

ных хлопьев производителей «Мистраль», «Makfa», «Клинские» и «Увелка». 

Таким образом, для проведения дальнейших исследований нами были вы-

браны образцы овсяных хлопьев трёх производителей. 

На следующем этапе проведена оценка качества опытных образцов овся-

ных хлопьев по разработанной авторами исследования пятибалльной шкале. 

При этом определяли основные показатели качества и сравнивали их с требо-

ваниями государственного стандарта (рис. 1) [1, 4]. 

 

 
Рисунок 1 – Органолептическая оценка качества овсяных хлопьев 

 
Органолептическая оценка показала, что наибольшее количество баллов 

по основным показателям получили овсяные хлопья торговой марки «Увелка» 

(4,88). Опытные образцы вышеуказанной торговой марки в наибольшей сте-

пени соответствуют требованиям стандарта, в связи с чем выбраны нами для 

дальнейших исследований. 
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В соответствии с поставленной целью разработана технология желиро-

ванного блюда с включением в рецептуру овсяных хлопьев. Количество овся-

ных хлопьев, как функционального ингредиента, выбрано с учетом Методиче-

ских рекомендаций 2.3.1.1915–04 «Рекомендуемые уровни потребления пище-

вых и биологически активных веществ». Рецептура желированного десерта 

«Здоровье» представлена в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Рецептура желированного блюда «Здоровье» 

Наименование сырья Нормативный 
документ Масса брутто, г Масса нетто, г 

Бананы ГОСТ 51603–2000 64 25 
Хлопья овсяные «Геркулес» ГОСТ 21149–93 20 17 
Сметана жирностью 20 %  ГОСТ 31452–2012 70 65 
Желатин ГОСТ 11293–89 3 3 
Ванилин ГОСТ 16599–71 0,5 0,5 
Сахарная пудра ГОСТ 33222–2015 5,0 4,5 
Вода для желатина – 15 15 
Выход 130 
Пищевая и энергетическая ценность на 100 г продукта, ккал 187,9 

 

В лабораторных условиях нами апробирована технология приготовления 

сладкого блюда. Технологический процесс включал следующие операции: 

1) подготовку сырья;  

2) приготовление сметанно-желированной основы;  

3) переслаивание компонентов;  

4) охлаждение;  

5) оформление и отпуск блюда.  

Внешний вид готового блюда представлен на рисунке 2. 

Для оценки органолептических показателей готового блюда дегустато-

рами были ранжированы показатели качества по значимости и назначены ве-

совые коэффициенты. Оценки экспертов заносились в дегустационные листы, 

после чего была проведена их статистическая обработка [2] (табл. 2). 
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Рисунок 2 – Внешний вид желированного блюда «Здоровье» 

 
Таблица 2 – Органолептические показатели качества желированного блюда     
«Здоровье» [5] 

Показатель Характеристика 

Внешний вид 

компоненты выложены в креманку слоями;  
бананы нарезаны кружочками;  

поверхность блюда оформлена кружочком банана  
и овсяными хлопьями 

Цвет сметанно-желированной основы – белый;  
бананов и овсяных хлопьев – кремовый 

Консистенция  основы – плотная, упругая; бананов – мягкая 
Вкус бананово-ванильный, в меру сладкий 
Запах бананово-ванильный 

 
На заключительном этапе исследований нами предложены инструменты 

управления качеством готовой продукции, основанные на статистических ме-

тодах анализа и принципах анализа рисков и критических контрольных точек 

(Hazard Analysis and Critical Control Points – HACCP). Для выявления «узких» 

мест в процессе производства желированного блюда, определения причин и 

следствий построена причинно-следственная диаграмма Каору Исикавы, 

представленная на рисунке 3.
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Рисунок 3 – Причинно-следственная диаграмма Каору Исикавы  
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На рисунке наглядно представлено взаимодействие пяти ключевых кате-

горий: сырьё, технология производства, оборудование, работники, контроль 

качества. Построение причинно-следственной диаграммы позволяет лучше 

увидеть производственный процесс и повысить качество готовой продукции. 

В соответствии с ГОСТ Р 51705.1–2001 «Системы качества. Управление 

качеством пищевой продукции на основе принципов ХАССП» нами выявлены 

потенциальные опасности при производстве желированного блюда «Здоро-

вье» (биологические, химические и физические), проведён анализ рисков и со-

ставлен перечень опасных факторов, которые необходимо учитывать для даль-

нейшей оценки с целью контроля и управления. Данные представлены в таб-

лице 3. 
 
Таблица 3 – Идентификация потенциальных опасностей при производстве             
желированного блюда «Здоровье» 

Технологический 
этап 

Учитываемый 
опасный 
фактор 

Описание  
возможных опасностей 

Предупреждающие 
действия и процедуры 

Приём сырья 

физический – – 
химический – – 

биологический 

размножение  
микроорганизмов  
при неправильной  

температуре;  
нарушенная упаковка 

контроль при приёмке  
пищевых продуктов;  

отказ в принятии  
пищевых продуктов, не от-

вечающих требованиям 

Хранение сырья 

физический – – 
химический – – 

биологический 

размножение  
микроорганизмов в  

результате нарушения  
условий хранения или путём 
перекрёстного загрязнения 

обеспечение условий и  
режимов хранения;  

предотвращение  
перекрёстного загрязнения; 

соблюдение условий  
товарного соседства 

Приготовление 
сметанно- 
желированной  
основы,  
переслаивание 
компонентов 

физический 
украшение, волосы  

работников; посторонние 
предметы; части  

инвентаря и оборудования 

личная гигиена персонала; 
инструкция по  

предупреждению попадания 
посторонних предметов 

в продукцию; исправность 
оборудования;  

работа в перчатках 

химический 
следы моечного раствора на 

поверхности  
посуды и инвентаря 

инструкция по санитарной  
обработке, мытью и  

дезинфекции  
посуды и инвентаря  
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Продолжение таблицы 3 
Технологический 

этап 
Учитываемый 

опасный 
фактор 

Описание  
возможных опасностей 

Предупреждающие 
действия и процедуры 

Приготовление 
сметанно- 
желированной  
основы,  
переслаивание 
компонентов 

биологический 

размножение  
микроорганизмов в  

результате нарушения  
параметров технологического 

процесса и (или)  
несоблюдения  

работниками личной гигиены 

строгое соблюдение  
режимов технологического 

процесса производства;  
личная гигиена персонала; 

работа в перчатках 

Охлаждение блюда 

физический – – 
химический – – 

биологический 
размножение  

микроорганизмов при  
недостаточном  

режиме и охлаждении 

соблюдение параметров 
температурного режима  
и продолжительности  

охлаждения 

Оформление и  
отпуск блюда 

физический украшение, волосы работни-
ков; посторонние предметы 

следование работниками 
правил гигиены,  

работа в перчатках 

химический 
остатки моечного раствора на 

поверхности  
сервировочной посуды 

инструкция по санитарной 
обработке, мытью и дезин-
фекции посуды и инвентаря 

биологический 

загрязнение  
микроорганизмами с  

рук работника, с  
сервировочной посуды,  

нарушение 
температуры отпуска 

следование работниками 
правил гигиены; работа в 
перчатках, достаточное  
мытьё сервировочной  
посуды; ограниченное 

время оформления и от-
пуска,  

соблюдение  
температурного режима 

 

Идентификация опасных факторов позволит свести к минимуму или пол-

ностью исключить их возникновение и тем самым способствовать производ-

ству продукции высокого качества. 

Таким образом, с учётом цели исследования изучены потребитель-

ские предпочтения в отношении производителей овсяных хлопьев и про-

ведена оценка их качества, разработаны рецептура и технология желиро-

ванного блюда функциональной направленности, предложены инстру-

менты управления качеством готовой продукции. 
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Аннотация. Рассмотрены различные виды имбиря. Проведён анализ  хи-
мического состава, функциональных и органолептических свойств имбиря. 
Установлена возможность обогащения имбирём пищевых продуктов для здо-
рового питания. 
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В соответствии с указом Президента РФ от 7.05.2018 № 204 «О нацио-

нальных целях и стратегических задачах развития Российской Федерации 

на период до 2024 г.», необходимо создание в агропромышленном комплексе, 

высокопроизводительного экспортно-ориентированного сектора, развиваю-

щегося на основе современных технологий за счёт решения задач по форми-

рованию системы мотивации граждан к здоровому образу жизни, включая здо-

ровое питание и отказ от вредных привычек [2]. 

Здоровое питание – это питание, которое обеспечивает рост, оптимальное 

развитие, полноценную жизнедеятельность, способствует укреплению здоро-

вья и профилактике неинфекционных заболеваний, включая диабет, сердечно-

сосудистых и онкологических заболеваний. 

Для обеспечения выпуска продуктов для здорового питания необходимо 

с помощью комбинирования компонентного состава добиться производства 

продукта с заданными свойствами, отвечающего требованиям нормативно-

технической документации [1, 4]. 

К растительному сырью, которое обладает физиологически функциональ-

ными компонентами, можно отнести имбирь. Корень имбиря, употребляемый 

в пищу, представляет сырые или переработанные корневища многолетнего 

растения (рис. 1). 

Полезные свойства имбиря объясняются достаточно просто: в корневище 

растения содержится очень много полезных витаминов, в том числе витаминов 

С, B1, B2; незаменимых аминокислот, необходимых для нормального функци-

онирования всех систем организма; эфирного масла и минералов (натрий, ка-

лий, цинк). Химический состав свежего и маринованного корня имбиря пред-

ставлен в таблице 1. 

Благодаря наличию в своём составе пищевых волокон (клетчатки и пек-

тиновых веществ), имбирь помогает работе пищеварительной системы. Кор-

неплод стимулирует секрецию пищеварительных желез желудка, благотворно 
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влияет на микрофлору и перистальтику кишечника. При употреблении имбиря 

отмечается снижение газообразования и нейтрализация токсинов. В целом, он 

активизирует работу пищеварительной системы и ускоряет метаболизм. 
 

 
Рисунок 1 – Виды имбиря в зависимости от способа переработки 

 
Таблица 1 – Химический состав различных видов имбиря [3] 

В миллиграммах на 100 грамм продукта 
Наименование   

вещества 
Корень  
свежий 

Маринованный  
имбирь 

Сухой  
имбирь 

Вода 78,89 92,30 10,00 
Углеводы 17,77 4,83 57,50 
Белки 1,82 0,33 9,00 
Липиды 0,75 0,10 4,20 
Пищевые волокна 2,00 2,60 14,10 

 

В таблице 2 представлен витаминно-минеральный состав имбиря. Исходя 

из приведённых данных, в корне имбиря содержится достаточно много вита-

мина С и витаминов группы В (В1, В2, В6, В9), которые оказывают поддержку 

иммунной системе организма. В этой связи, имбирь рекомендуют употреблять 
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на начальных стадиях простудных заболеваний, что особенно актуально в пе-

риод распространения острых респираторных вирусных инфекций. Свежий 

имбирь содержит большое количество полезных минеральных веществ. Прак-

тически все они сохраняются и в сухом имбире. Маринованный имбирь содер-

жит меньшее количество питательных веществ. В его составе резко повыша-

ется уровень натрия, чей переизбыток в организме может привести к повыше-

нию давления и отёкам. 
 
Таблица 2 – Витаминно-минеральный состав имбиря 

В миллиграммах на 100 грамм продукта 
Наименование   

вещества 
Корень  
свежий 

Маринованный  
имбирь 

Сухой  
имбирь 

Витаминный состав 
C 5,0000 0,0000 0,7000 
PP 0,7500 0,0022 9,6200 
B6 0,1600 0,0370 0,6260 
B2 0,0340 0,0150 0,1700 
B1 0,0250 0,0200 0,0460 

Минеральный состав 
Калий 415,00 36,00 1320,00 
Магний 43,00 4,00 214,00 
Фосфор 34,00 2,00 168,00 
Кальций 16,00 74,00 114,00 
Натрий 13,00 906,00 27,00 
Железо 0,60 0,30 19,80 
Цинк 0,30 0,04 3,64 

 

Имбирь характеризуется специфическим сильным ароматом с освежаю-

щей, лесной, чуть сладковатой ноткой. Его вкус – острый и слегка горькова-

тый. 

Следовательно, имбирь может быть использован для обогащения раз-

личных продуктов питания в качестве функционального компонента, 

обеспечивающего также определённые органолептические свойства про-

дукта. 
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  Постоянно растущее производство продуктов питания требует огром-
ного количества ресурсов. Соевые бобы в настоящее время являются одной из 
важнейших продовольственных культур во всём мире, несмотря на то, что они 
возникли в Азии и выращивались там на протяжении тысячелетий. Учитывая 
древнюю традицию использовать соевые продукты, только в последние 15 лет 
было доказано, что они полезны. В последние годы повысилась осведомлён-
ность о пользе продуктов на основе сои. Это связанно с аллергией на молоч-
ные продукты, переходу к более экологически безопасным продуктам пита-
ния. Крупнейшими производителями соевых продуктов являются США, Юж-
ная Америка и Китай [4]. 

Производство соевых продуктов сопровождается накоплением сопут-
ствующей побочной продукции, в частности вещества, известного как соевая 
окара. Это паста, богатая клетчаткой (50 %), белком (25 %), жиром (10 %), ви-
таминами и микроэлементами [1]. Пищевой соевый обогатитель имеет высо-
кое содержание влаги (примерно 70–80 %). При этом большая часть воды свя-
зана с пищевыми волокнами, в результате чего получается пастообразная тек-
стура [1]. 

Волокна пищевой соевой окары, которые в основном нерастворимы, об-
ладают высокой способностью удержания масла и воды, а также набухают в 
воде. Неперевариваемая фракция демонстрирует хорошую пригодность для 
ферментации бифидобактериями, что указывает на то, что она потенциально 
может быть использована в качестве пребиотического ингредиента [2]. В 
настоящее время установлено, что соевый обогатитель является богатым ис-
точником белков, обладает высокой питательной ценностью и превосходными 
физическими и химическими свойствами. 

Химические и питательные свойства соевого обогатителя, которые за-
ключаются в высоком содержании белка, жирном составе, богатом ненасы-
щенными жирными кислотами (например, линолевой кислотой), и высоким 
содержанием изофлавонов, на протяжении многих лет вызывали большой ин-
терес в пищевой промышленности [3]. В частности, в центре внимания было 
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включение ингредиентов, полученных из сои, в различные продукты с целью 
обеспечения организма полезными веществами. 

Для исследования эффективности влияния, пастообразную соевую окару 
вносили в пшеничный хлеб из муки первого сорта. Лабораторные исследова-
ния показали, что соевый обогатитель оказывает положительное влияние на 
качество теста, так как обладает высокой способностью удерживать воду. Те-
сто обладает отличными адгезионными свойствами. 

Тесто готовили по традиционным технологиям, безопарно. Эксперимент 
показал, что соевый продукт при дозировке 6–10 % влияет на цвет выпечен-
ного хлеба, который получился от светлого до светло-коричневого. Хлеб, ко-
торый был сделан путем замены пшеничной муки на 10 % соевой окары, об-
ладал почти теми же сенсорными качествами и физико-химическими характе-
ристиками, что и контрольный хлеб. При добавлении пищевого соевого обо-
гатителя, цвет, вкус и запах выпеченных изделий почти не изменился, то есть 
негативного влияния соевый продукт на качество выпеченного хлеба не ока-
зал. Эффективность влияния окары на упёк и усушку показана в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Зависимость показателей упёка, усушки и выхода готовых изделий 
от дозировки соевой окары 

В процентах 

Показатель 
Процент добавления соевой окары 

0 
(контроль) 6 7 8 10 

Упёк 13,0 13,0 13,0 13,0 13,0 
Усушка 0,87 0,69 0,64 0,60 0,57 
Изменение выхода  
готовых изделий (+, –) – +4,0 +5,4 +7,0 +9,0 

 

Высокая удерживающая способность влаги приводит к снижению усушки 
изделий в процессе их приготовления, и это положительно сказывается на вы-
ходе готовых изделий. Применение соевого обогатителя снизило скорость 
черствения готового продукта. Это вызвано тем, что соевая окара содержит 
галактуроновую кислоту, галактозу, арабинозу, глюкозу, ксилозу, которые  
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влияют на способность удерживать влагу и набухающую способность. Ука-
занное делает окару потенциальным источником текстурирующих добавок, за 
счёт чего улучшаются показатели крошливости и упругости мякиша. 

Нами проведены исследования по определению содержания клетчатки и 
золы в выпеченных образцах хлеба (табл. 2). 
 
Таблица 2 – Содержание клетчатки и золы в образцах хлеба 

В процентах 

Показатель Контрольный 
образец 

Образец с заменой муки  
на окару в количестве 10 % 

Клетчатка 0,10 0,27 
Зольность 1,32 1,37 

 

Пищевой соевый обогатитель (окара) может, частично, заменить пшенич-
ную муку и другие ингредиенты в производстве продуктов питания для уве-
личения содержания клетчатки. Таким образом, он является отличным источ-
ником диетических пищевых волокон, что позволит моделировать химиче-
ский состав низкокалорийных продуктов, повышая их биологическую цен-
ность [6]. 

При анализе установлено, что аминокислотный состав образца с 10 % со-
держанием соевой окары значительно изменился. Наличие незаменимых ами-
нокислот в образце с добавкой возросло в 1,6 раза. Белковые изоляты содержат 
все незаменимые аминокислоты и имеют индекс эффективности белка для по-
лучения высококачественного продукта [1]. 

Образец с добавлением пищевого соевого обогатителя (окары) имеет бо-
лее сбалансированный аминокислотный состав, что говорит о повышенной 
пищевой ценности хлеба, калорийность которого (15,9 кДж/г) оказалась выше 
контрольного образца (14,4 кДж/г) из-за более высокого содержания белка и 
жира в соевом продукте. 

Высококачественный продукт также исследован на длительность хране-
ния. Срок годности увеличился с трёх до семи дней.  

Полифенолы и олигосахариды, содержащиеся в соевой окаре, являются 
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ценными компонентами с антиоксидантными свойствами, то есть являются 
природными антиоксидантами. 

Исследования доказали эффективность использования пищевого сое-
вого обогатителя (окары) в производстве хлеба. В тоже время, безвкус-
ность соевого обогатителя, позволяет использовать его в относительно 
высоких дозах, без негативного влияния на вкусовые или текстурные ха-
рактеристики готовых изделий. 
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Для реализации мероприятий, представленных в концепции здорового пи-

тания, направленной на формирование и сохранение здоровья, снижения риска 

возникновения многих заболеваний, необходимо включение в рацион питания 

не только безопасной пищевой продукции, но и продукции, обладающей задан-

ными свойствами, благотворно влияющими на организм человека [2]. В целях 

улучшения состояния здоровья населения требуются новые технологии пище-

вых продуктов, обогащённых необходимыми веществами, физиологически не-

обходимыми для здоровой жизнедеятельности [3]. 

Соевое молоко представляет напиток, приготовленный из соевых бобов и 

напоминающий коровье молоко. Внешний вид, консистенция и вкус соевого 

молока высокого качества похожи на молоко коровы. Его используют во всём 

мире из-за универсальности. Это отличный источник белка для тех, кто не пе-

реносит лактозу или придерживается вегетарианской диеты, а также опти-

мальный вариант для людей с сахарным диабетом, гастритом, сердечно-сосу-

дистыми заболеваниями, поскольку оно не содержит холестерин. 

Соевое молоко готовят путём замачивания и измельчения соевых бобов, 

кипячения и фильтрации. 

Благодаря питательным веществам, соевое молоко является отличным ис-

точником энергии, белка, пищевых волокон, жиров, а также кислот. Пищевая 

ценность соевого молока может меняться в зависимости от того, обогащено ли 

оно, и есть ли в его составе химические добавки, витамины группы В и мине-

ральные вещества (марганец, селен, магний, медь, фосфор). 
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Семена чиа – относительно новое сырьё на российском продовольствен-

ном рынке. Однако, благодаря содержанию антиоксидантов, пищевых воло-

кон, калия, оно используется при организации питания людей с проблемами 

желудочно-кишечного тракта, заболеваниями сердечно-сосудистой системы. 

Родиной этой однолетней травы является Центральная Америка (Мек-

сика). Чиа также называют испанским шалфеем. В семенах чиа содержатся 

клетчатка, антиоксиданты, водорастворимые витамины групп В и С, жирорас-

творимый витамин Е, минералы, жирные кислоты омега-3 и омега-6. 

Основываясь на данных анализа источников, для разработки молочных 

напитков нами выбраны следующие виды сырья: соевое молоко, семена чиа и, 

для оптимизации органолептических показателей, – три вида пюре (банановое, 

клубничное, вишнёво-клубничное). Выбор именно этих плодов обоснован их 

сочетаемостью по вкусо-ароматическим свойствам с соевым молоком и семе-

нами чиа. Рецептуры соответствующих напитков представлены в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Рецептуры разработанных напитков 

В граммах 

Наименование  
сырья 

Коктейль  
«Клубничная  

радость» 

Коктейль  
«Банановый бум» 

Коктейль  
«Ягодный микс» 

 

брутто нетто брутто нетто брутто нетто 
Молоко соевое 170 170 170 170 170 170 
Семена чиа 3 3 3 3 3 3 
Подсластитель 3 3 3 3 3 3 
Пюре клубники 30 30 – – – – 
Пюре банана – – 30 30 – – 
Пюре  
вишни и клубники – – – – 30 30 

Выход  – 200 – 200 – 200 
 

Из трёх приготовленных напитков, выбрали один с наилучшими органо-

лептическими показателями, которым оказался коктейль «Ягодный микс». 

Технологический процесс производства этого напитка выглядит следую-

щим образом. В блендере необходимо смешать соевое молоко, семена чиа, 
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пюре клубники и вишни, взбить в течение 30 секунд. Затем полученную массу 

следует порционировать в хайбол или харрикейн. Реализовывать напиток 

важно сразу после приготовления, так как готовые напитки хранению не под-

лежат. Температура подачи напитка должна составлять от 7 до 14 оС. Техно-

логическая схема производства напитка «Ягодный микс» представлена на ри-

сунке 1. 
 

 
Рисунок 1 – Технологическая схема производства напитка «Ягодный микс» 

 

Оценка качества напитка «Ягодный микс» проводилась по органолепти-

ческим показателям. Органолептический анализ, несмотря на его субъектив-

ность, позволяет быстро и просто оценить качество сырья, полуфабрикатов и 



Современные технологии производства продуктов питания  
 

 

94 
 

кулинарной продукции, обнаружить нарушения рецептуры, технологии про-

изводства и оформления блюд и напитков, что обеспечивает возможность при-

нять меры к устранению обнаруженных недостатков [1]. Результаты органо-

лептических исследований занесены в таблицу 2. 
 
Таблица 2 – Органолептическая оценка разработанного напитка 

Наименование  
показателя Коктейль «Ягодный микс» 

Внешний вид  однородная, воздушно-пенистая жидкость 
Цвет  розовый 
Консистенция  однородная, жидкая 
Запах  приятный, с ароматом клубники и вишни 

Вкус приятный, кисло-сладкий, с привкусом  
соевого молока, клубники и вишни 

 

Рассчитана пищевая и энергетическая ценность коктейля (табл. 3). Расчёт 

выполнен расчётным методом на основании таблиц химического состава [4]. 
 
Таблица 3 – Энергетическая ценность разработанного напитка 

В расчёте на 200 г готового напитка 
Наименование показателя Коктейль «Ягодный микс» 

Белки, г  6,64 
Жиры, г  3,53 
Углеводы, г  9,49 
Энергетическая ценность, ккал  96,3 

 

Полученные в ходе исследований данные свидетельствуют о том, что 

готовый напиток характеризуется высокими органолептическими пока-

зателями: имеет приятные, специфические, соответствующие виду ис-

пользуемого плодового сырья, кисло-сладкий вкус и аромат. Он также 

имеет низкую энергетическую ценность. Использование в приготовлении 

напитка семян чиа в количестве 3 г на 200 мл напитка позволит на 40 % 

удовлетворить суточную потребность в пищевых волокнах. Данный напи-

ток может быть рекомендован для включения в барные карты предприя-

тий общественного питания. 
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Введение. Основными государственными стратегическими правовыми 

документами в области здорового и безопасного питания являются Доктрина 

продовольственной безопасности Российской Федерации, Стратегия повыше-

ния качества пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 г. и План 

мероприятий по реализации Стратегии повышения качества пищевой продук-

ции в Российской Федерации до 2030 г. 

Рыбное сырьё является важнейшим компонентом здорового питания, бла-

годаря уникальности, которая определяется сбалансированным аминокислот-

ным составом и наличием эссенциальных полиненасыщенных жирных кислот 

семейства омега-3. 

Но разработка продукции на основе рыбы с заданными свойствами за-

труднена, так как вариабельность её химического состава составляет при-

мерно 40%, что является достаточно высоким показателем. 

В целях расширения ассортимента рыбной продукции для систематиче-

ского употребления в составе пищевых рационов всеми возрастными груп-

пами здорового населения, с учётом рационального использования рыбного 

сырья и научно-обоснованных норм питания, разработана инновационная 

рыбная кулинарная продукция, химический состав которой, обоснованный с 

точки зрения доказательной медицины, позволяет отнести её к функциональ-

ному продукту. 

Методы исследований. При анализе разработанной продукции были ис-

пользованы следующие методы исследований: 

1) отбор и подготовку проб для лабораторных исследований рыбной про-

дукции проводили согласно единой методике в соответствии с требованиями 

ГОСТ 7636–85 «Рыбы, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и 
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продукты их переработки. Методы анализа» [1] и ГОСТ 31339–2006 «Рыба, 

нерыбные объекты и продукция из них. Правила приёмки и методы отбора 

проб» [4]; 

2) определение содержания белка осуществляли методом Кьельдаля в со-

ответствии с требованиями ГОСТ 25011–2017 «Мясо и мясные продукты. Ме-

тоды определения белка» [7]; 

3) аминокислотный состав белков определяли на аминокислотном анали-

заторе AАА-835 (Япония) методом жидкостной хроматографии; 

4) содержания триптофана устанавливали согласно ГОСТ 32201–2013 

«Корма, комбикорма. Метод определения содержания триптофана» [5]; 

5) содержание витаминов устанавливали методом газожидкостной хрома-

тографии на приборе «Кристаллюкс-4000М» (Россия) на обращённой фазах; 

6) содержание калия и магния определяли фотометрическим методом с 

учётом положений ГОСТ 26449.1–85 «Установки дистилляционные опресни-

тельные стационарные. Методы химического анализа солёных вод» [2]; 

7) определение фосфора оценивали по требованиям ГОСТ 26657–97 

«Корма, комбикорма, комбикормовое сырьё. Методы определения содержа-

ния фосфора» [3]. 

Для решения оптимизационных задач использована компьютерная про-

грамма Кубанского государственного технологического университета 

«Generik», предназначенная для автоматизированного проектирования и рас-

чёта многокомпонентных рецептур продуктов функционального питания. 

Статистическую обработку отдельных показателей проводили с исполь-

зованием табличного процессора Microsoft Excel (определение средних вели-

чин, стандартного отклонения и достоверности различий по Стьюденту). Экс-

периментальные исследования осуществлялись в трёх- пятикратных повтор-

ностях. 
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Результаты исследований. Для получения расчётной информации о со-

держании нутриентов в составе моделируемой рецептуры использовано урав-

нение материального баланса: 

 

𝐶𝐶𝑖𝑖 =
∑ 𝑎𝑎𝑖𝑖𝑖𝑖 ∙ 𝑥𝑥𝑗𝑗𝑛𝑛
𝑗𝑗=1

∑ 𝑥𝑥𝑗𝑗𝑛𝑛
𝑗𝑗=1

 (1) 

 
где 𝐶𝐶𝑖𝑖 – массовая доля конкретного макро- или микропитательного вещества в 
рецептуре; 
      𝑎𝑎𝑖𝑖𝑖𝑖 – величина массовой доли i-го нутриента в j-ом ингредиенте (компо-
ненте);  
      𝑥𝑥𝑗𝑗 – массовая доля j-го компонента в рецептуре. 

 

В процессе расчётов использовали данные аминокислотного состава ре-

цептурных ингредиентов. Из полученного массива выбирали значения, харак-

теризующиеся наиболее высокими показателями функции желательности, от-

ражающей степень сбалансированности аминокислот в белках продуктов. 

Учитывая задаваемые при разработке пищевых продуктов ограничения 

на количественное содержание компонентов (их сумма принята за единицу) и 

допустимые отклонения значений массовых долей нутриентов от эталонных, 

для моделирования рецептур предложено использовать функцию Лагранжа и 

систему уравнений в виде условий теоремы Куна-Таккера для задачи выпук-

лого программирования. Её решение позволяет получить вектор x массовых 

долей рецептуры, максимально сбалансированной по нутриентному составу. 

Моделирование наиболее сбалансированной рецептуры не всегда опреде-

ляет наивысшее качество готового продукта питания, поэтому для его разра-

ботки в большинстве случаев требуется не один, а достаточно широкий набор 

вариантов состава рецептурной композиции. С этой целью предложено разде-

лить процесс её оптимизации на два этапа. Первый включает моделирование 
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рецептуры как определение всех возможных вариантов количественного соот-

ношения входящих в неё ингредиентов. Второй устанавливает качественную 

оценку и выбор нескольких наиболее оптимальных её вариантов. 

В качестве обобщённого критерия оценки качества моделируемой рецеп-

туры использована функция желательности Харрингтона, которая обеспечи-

вает независимость свойств частных показателей, обладающих различной раз-

мерностью и диапазоном варьируемых значений, и при этом позволяет свести 

в одну формулу относительные комплексные и простые единичные критерии 

качества: 

 

𝑌𝑌 = � П
𝑖𝑖=1

𝑘𝑘𝑘𝑘

∙ 𝑝𝑝𝑖𝑖 (2) 

где 𝑌𝑌 − комплексный критерий качества; 
       𝑝𝑝𝑖𝑖 – частные критерии (функции) качества. 
 

При оптимизации рецептур пищевых продуктов питания, как правило, це-

лесообразным является применение функции желательности, использующей 

двухстороннее ограничение: 

 

𝑝𝑝𝑖𝑖 = exp(−�𝑦𝑦𝑖𝑖
,�𝑛𝑛𝑐𝑐 , (3) 

𝑦𝑦𝑖𝑖
, =

2 ∙ 𝐶𝐶𝑖𝑖 − (𝐿𝐿𝑖𝑖max + 𝐿𝐿𝑖𝑖min)
𝐿𝐿𝑖𝑖max − 𝐿𝐿𝑖𝑖min

 (4) 

где 𝐶𝐶𝑖𝑖 – массовая доля i-го нутриента (пищевого вещества) в исследуемой ре-
цептуре; 
       𝐿𝐿𝑖𝑖max, 𝐿𝐿𝑖𝑖min – соответственно максимальная и минимальная границы зна-
чений эталона i-го пищевого вещества. 

 

Параметр 𝑛𝑛𝑖𝑖 определяет характеристику кривой, при 𝑛𝑛𝑖𝑖 → ∞ кривая при-

нимает прямоугольную форму. 

В результате проведённых исследований разработан «Функциональный 
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продукт на основе рыбного фарша», рецептура которого представлена в таб-

лице 1. 
 
Таблица 1 – Рецептура кулинарного изделия «Функциональный продукт на основе 
рыбного фарша» 

В процентах 
Наименование рецептурного компонента Содержание 

Фарш рыбный  35,0–65,0 
Сушёные грибы Шиитаке Ltntinus edodes   6,5–11,0 
Крупа овсяная, 

5,0–10,0 или рисовая, 
или ячневая 
Ламинария сушёная  2,5–3,5 
Масло растительное 1,5–5,5 
Топинамбур сушеный  1,5–2,0 
Пшеничные или овсяные отруби 2,5–5,0 
Смесь специй   1,8–2,0 
Вода 35,0–15,0 

 
Выполнено сравнение показателей химического состава разработанного 

кулинарного изделия с суточной потребностью взрослого человека в пищевых 

веществах согласно формуле сбалансированного питания по А. А. Покров-

скому (табл. 2). 
 
Таблица 2 – Сравнительные показатели химического состава рыбного изделия 
«Функциональный продукт на основе рыбного фарша» с суточной потребностью 
в пищевых веществах 

Пищевые вещества Суточная  
потребность 

Содержание  
в 100 г рыбного  

кулинарного  
изделия 

Процент  
содержания  

в 100 г рыбного  
кулинарного  

изделия от суточной 
потребности 

Белки, г  60–100 15,800±0,500 20,00 
Незаменимые аминокислоты, г  
   триптофан 1 0,468±0,040 46,00 
   лейцин 4–6 1,860±0,041 47,00 
   изолейцин 3–4 0,839±0,060 31,00 
   валин 3–4 1,960±0,090 42,00 
   треонин 2–3 0,946±0,060 56,00 
   лизин 3–5 2,059±0,060 46,40 
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Продолжение таблицы 2 

Пищевые вещества Суточная  
потребность 

Содержание  
в 100 г рыбного  

кулинарного  
изделия 

Процент  
содержания  

в 100 г рыбного  
кулинарного  

изделия от суточной 
потребности 

   метионин 2–4 0,381±0,030 40,00 
   фенилаланин 2–4 0,770±0,059 39,00 
Заменимые аминокислоты, г   
   гистидин 1,5–2 1,130±0,075 72,00 
   аргинин 5–6 1,100±0,088 23,00 
   цистеин 2–3 0,180±0,020 12,00 
   тирозин 3–4 0,720±0,050 25,00 
   аланин 3 1,015±0,088 31,00 
   серин 3 0,885±0,070 30,00 
   глутаминовая кислота 16 3,355±0,020 24,00 
   аспарагиновая кислота 6 1,980±0,120 32,00 
Пролин 5 0,906±0,060 20,00 
Минеральные вещества, мг   
   фосфор 1 200–1 500 255,000±0,001 18,70 
   калий 2 500–5 000 1750,000±0,001 50,00 
   магний 400–450 87,500±0,001 18,90 
   йод, мкг 150 315,000±0,001 200,00 
Витамины и подобные  
соединения, мг  

   тиамин (витамин B1) 1,1–2,0 0,350±0,001 20,30 
   рибофлавин (витамин В2) 1,3–2,4 0,330±0,001 24,60 
   пиридоксин (витамин В6) 1,8–2,0 0,290±0,001 16,00 
   кобаламин (витамин В12)  0,003 0,0005±0,001 16,00 

 

В соответствии с требованиями ГОСТ Р 55577–2013 «Продукты пищевые 

специализированные и функциональные. Информация об отличительных при-

знаках и эффективности» [6] разработанный  «Функциональный  продукт на 

основе рыбного фарша» обладает функциональностью по следующим отличи-

тельным признакам и эффективности:  

1) высокое содержанием белка (20 % энергетической ценности пищевого 

продукта обеспечивается белком);  
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2) источник витаминов группы В и минералов фосфора, калия, магния и 

йода (перечисленные витамины и минеральные вещества составляют более 15 % 

от суточной потребности в витаминах и минеральных веществах в 100 г изделия). 

Употребление ста граммов «Функционального продукта на основе рыб-

ного фарша» может удовлетворить до 50 % суточной потребности в незамени-

мых аминокислотах. 

Аналогично разработаны и другие кулинарные изделия: «Хлебцы  рыб-

ные натуральные», «Рыба запечённая с крокетами», «Рыба запечённая с ово-

щами и соусом». 

Новые рыбные кулинарные изделия  приобретают функциональность по 

следующим отличительным признакам и эффективности:  

1) высокое содержание белка (20 % энергетической ценности пищевых 

продуктов обеспечивается белком); 

2) высокое содержание омега-3 жирных кислот (сумма омега-3 жирных 

кислот составляет более  0,4 г на 100 г продукта); 

3) источник пищевых волокон (продукты содержат более 3 г волокон из 

расчёта на 100 г продукта); 

4) источник витаминов группы В и минералов фосфора, калия, магния и 

др. (указанные витамины и минеральные вещества составляют более 15 % от 

суточной потребности в витаминах и минеральных веществах на 100 г изде-

лия). 

Все технологии и рецептуры защищены патентами [9, 10, 11, 12] и прошли 

апробацию в условиях производства. Образцы продукции участвовали в номи-

нации «Инновационный продукт» на международной выставке продуктов пи-

тания, напитков и сырья для их производства ПРОДЭКСПО в 2015–2018 гг. Раз-

работка «Хлебцы рыбные натуральные» получила серебряную медаль в 2015 г. 

Разработанный ассортимент вошел в «Сборник технических нормативов. 



Современные технологии производства продуктов питания  
 

 

104 
 

Сборник рецептур для питания работающих на производственных предприя-

тиях и обучающихся в образовательных организациях высшего образования» 

под номерами: «Рыба запечённая с крокетами» (381); «Рыба, запечённая в сме-

танном соусе» (382); «Хлебцы рыбные» (387) и «Хлебец рыбный» (388) [8]. 
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found that at a dosage of 3 % corn, oat and flax flour instead of wheat flour, the 
products have a higher specific volume, better organoleptic and structural-mechani-
cal properties. 
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В последнее время актуальной проблемой является применение альтерна-

тивного сырья мукомольной промышленности. Традиционная пшеничная 

мука, которая является основным сырьём для производства хлебобулочных из-

делий, содержит, как и все растения, много углеводов (от 64 до 69 %). Крах-

малы муки имеют достаточно высокую усвояемость, что не рекомендовано 

при наличии таких заболеваний как сахарный диабет, ожирение. Содержание 

белков составляет до 12 %. Чем более очищена эта мука (высший сорт), тем 

меньше белков в ней содержится. При этом белки муки представлены глюте-

ном, который не рекомендуется для питания лицам страдающим целиакией. 

Перспективным, богатым белком сырьём является льняная мука. Её по-

лучают путём измельчения семян льна. Мука содержит до 36 % белка, а также 

ненасыщенных жирных кислот, особенно омега-3, клетчатку и фитоэстро-

гены. В её составе присутствуют слизи (от 5 до 12 %), оказывающие обвола-

кивающее действие; жирные кислоты (от 30 до 45 %), в том числе линолевая, 

линоленовая, олеиновая; лигнаны (производные фенилпропана), обладающие 

противовоспалительным действием и ускоряющие процессы регенерации. Од-

нако, в большом количестве льняная мука может оказывать слабительный эф-

фект [2, 5]. 

Кукурузная мука не содержит глютен, имеет меньшую калорийность по 



 Инновации в пищевой промышленности:  
образование, наука, производство

109 
 

сравнению с пшеничной мукой (330 против 364 ккал), содержит витамины 

группы B, калий, железо и магний. Она может оказывать положительное вли-

яние на внешний вид (придавая желтоватый оттенок) и придавать своеобраз-

ный приятный привкус изделиям [1, 3, 4]. 

Овсяная мука отличается от пшеничной тем, что содержит больше жиров, 

в ней присутствуют легкоусвояемые углеводы, витамины группы В, А, Е, ми-

неральные соли, медь, кремний. Калорийность этой муки достаточно высока 

(369 ккал), но, благодаря высокой усвояемости, её можно отнести к диетиче-

ской. 

Целью исследования является изучение возможности применения 

льняной, овсяной и кукурузной муки в технологии хлеба. 

Важным свойством мукомольного сырья является его водопоглотитель-

ная способность. Для определения этого показателя муку смешивали с водой 

в соотношении (1:10) и центрифугировали в течении 10 минут при скорости 

1 000 оборотов в минуту, затем определяли количество несвязанной воды. 

Водопоглотительную способность вычисляли в граммах на один грамм ис-

следуемого сырья. Также определяли изменение этого показателя в зависи-

мости от продолжительности набухания. Образцы муки смешивали с водой в 

соотношении (1:10) и в течение часа, каждые 15 минут определяли водопо-

глотительную способность (рис. 1). 

Анализ полученных данных показал, что наибольшей водопоглотитель-

ной способностью обладает льняная мука, наименьшей – кукурузная. Отме-

чено увеличение данного показателя в процессе набухания у кукурузной и ов-

сяной муки (на 63,6 и 48,7 % соответственно) по сравнению с данными сразу 

после смешивания. У льняной муки водопоглотительная способность через 

один час не изменялась, а у пшеничной муки снижалась на 7,52 %. При этом 

максимальные значения были отмечены через 15 минут набухания. 
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Рисунок 1 – Влияние продолжительности набухания  

различной муки на её водопоглотительную способность 
 

Влажность муки определяли ускоренным гравиметрическим методом на 

приборе «Элекс 1-М». Данный показатель составил по пшеничной муке 11,5 %, 

овсяной и кукурузной – 10,0 %, льняной муке – 3,4 % . Указанные данные учи-

тывались при расчёте количества воды на замес теста. 

В качестве базовой была взята рецептура хлеба, приготовленного без-

опарным способом, из муки пшеничной высшего сорта, дрожжей (2,5 %) и 

соли (1,5 %) (контрольный образец). При приготовлении опытных образцов 3 

и 6 % пшеничной муки заменяли на кукурузную (образец № 1 и № 2), овсяную 

(образец № 3 и № 4) и льняную (образец № 5 и № 6) муку. 

Тесто замешивали на лабораторной тестомесильной машине. У образцов 

теста определяли физико-химические (влажность, кислотность – сразу после 

замеса и после брожения) и структурно-механические (общая деформация 

сжатия теста – после замеса и после брожения) показатели. Влажность и кис-
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лотность устанавливали с помощью стандартных методик, а общую деформа-

цию сжатия теста – на приборе «Пенетрометр АП 4/2». Результаты приведены 

в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Влияние овсяной, кукурузной и льняной муки на физико-химические 
показатели теста 

Показатель Контроль 
Образцы с  

кукурузной мукой 
Образцы с  

овсяной мукой 
Образцы с  

льняной мукой 
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

Влажность 
теста, % 43,0±0,5 43,2±0,5 44,0±0,5 42,3±0,5 43,9±0,5 43,0±0,5 44,3±0,5 

Кислотность 
теста, град:        

после замеса 1,4±0,1 1,5±0,1 1,6±0,1 1,2±0,1 1,8±0,1 1,4±0,1 1,5±0,1 
после  
брожения 

 
3,1±0,1 

 
2,9±0,1 

 
3,2±0,1 

 
2,9±0,1 

 
3,4±0,1 

 
3,0±0,1 

 
3,2±0,1 

Длительность  
брожения, 
мин. 

150 160 180 156 166 160 180 

Предельное 
напряжение 
сдвига теста, 
Па: 

       

после замеса 5,46 9,69 8,28 5,03 4,44 8,23 6,66 
после  
брожения  

 
5,16 

 
5,16 

 
4,21 

 
5,19 

 
4,47 

 
5,13 

 
4,82 

 

Анализ данных показал, что исследуемая мука оказывала влияние на 

внешний вид и цвет теста. Тесто с кукурузной мукой имело желтоватый отте-

нок и твердые крупинки кукурузной муки. Тесто с овсяной мукой имело серо-

ватый оттенок и остистые включения, свойственные овсяной крупе или муке. 

Самым тёмным оказалось тесто с добавлением льняной муки. Указанные свой-

ства теста усиливались при увеличении дозировки соответствующих видов 

муки. 

Кислотность теста опытных образцов сразу после замеса не отличалась от 

значений контрольного образца. Однако для всех опытных образцов характерно 



Современные технологии производства продуктов питания  
 

 

112 
 

более медленное накопление кислоты в процессе брожения, что оказало влия-

ние на продолжительность брожения теста. С заменой 3 % пшеничной муки 

продолжительность брожения увеличилась на 6–10 минут, с заменой 6 % – на 

16 минут для образцов с овсяной мукой и на 30 минут – для образцов с кукуруз-

ной и льняной мукой. 

Наибольшее напряжение сдвига отмечено у образцов теста с кукурузной 

и льняной мукой. В конце брожения предельное напряжение образцов теста с 

заменой 6 % пшеничной муки на кукурузную, овсяную и льняную муку было 

ниже значений контрольного образца на 18,4, 13,4 и 6,6 % соответственно. 

Сформованные заготовки теста укладывали в формы, смазанные маслом, 

и после расстойки при температуре 37 оС в течение 30 минут выпекали (при 

температуре 200 оС) в течение 35 минут. Анализировали выпеченные изделия 

через четыре часа после выпечки. Результаты исследований представлены в 

таблице 2. 
 
Таблица 2 – Влияние овсяной, кукурузной и льняной муки на физико-химические 
и органолептические показатели качества хлеба 

Показатель Контроль 
Образцы с  

кукурузной мукой 
Образцы с  

овсяной мукой 
Образцы с  

льняной мукой 
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

Удельный 
объём хлеба, 
см3/г 

2,99 3,35 2,78 2,97 3,19 2,88 2,75 

Влажность 
хлеба, % 40,2±0,5 40,8±0,5 41,9±0,5 44,0±0,5 44,7±0,5 43,1±0,5 45,6±0,5 

Кислотность 
хлеба, град 2,6±0,1 2,5±0,1 2,6±0,1 2,6±0,1 2,9±0,1 2,6±0,1 2,7±0,1 

Пористость, % 78,4±0,5 78,2±0,5 75,1±0,5 83,2±0,5 79,6±0,5 78,5±0,5 75,5±0,5 
Органолеп-
тическая 
оценка, балл 

75,2 76,4 70,2 77,3 71,5 76,4 70,8 

 

Кислотность контрольного и опытных образцов не отличалась, а влаж-

ность у образцов с овсяной и льняной мукой была выше на 3–5 % по сравне-

нию с контролем. 
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При замене 3 % пшеничной муки на кукурузную и 6 % на льняную удель-

ный объём хлеба увеличивался на 12 и 6,7 % соответственно. У остальных об-

разцов значения удельного объёма хлеба были ниже значений контрольного 

образца. 

Пористость образцов хлеба при замене 3 % пшеничной муки на кукуруз-

ную и льняную не отличалась от значений контрольного образца, а при увели-

чении дозировки до 6 % – она снижалась на 4,2 и 3,7 % соответственно. Пори-

стость образцов хлеба с дозировкой 3 % овсяной муки была выше значений 

контрольного образца на 6,1 %, с дозировкой 6 % – снижалась, но была больше 

на 1,6 % значений контрольного образца. 

При органолептической оценке качества хлеба наибольшее количество 

баллов набрали образцы хлеба с дозировкой 3 % кукурузной, овсяной и льня-

ной муки. У образцов с дозировкой 6 % указанных видов муки экспертами от-

мечался тёмный мякиш у хлеба с льняной мукой, горьковатый привкус у хлеба 

с овсяной мукой и наличие крупных, плохо разжёвываемых частичек у хлеба 

с кукурузной мукой, что снижало суммарную органолептическую оценку ка-

чества хлеба. 

Так как опытные образцы муки обладают большей водопоглотительной 

способностью по сравнению с пшеничной мукой изучали изменение общей 

деформации сжатия мякиша хлеба через 4, 12 и 24 часов хранения хлеба. Ре-

зультаты представлены на рисунке 2. 

Анализ полученных данных показал, что более высокие значения общей 

деформации сжатия мякиша хлеба отмечены у образцов с овсяной и кукуруз-

ной мукой. Более плавное изменение пластических свойств установлено у об-

разцов с овсяной мукой. Более резкий рост упругих свойств характерен для 

образцов с льняной мукой. 
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Рисунок 2 – Влияние овсяной, кукурузной и льняной муки  

на изменение общей деформации сжатия мякиша хлеба при хранении 
 

Таким образом, установлено положительное влияние кукурузной, ов-
сяной и льняной муки в количестве 3 % от массы пшеничной муки при про-
изводстве пшеничного хлеба. Увеличение дозировки муки приводит к 
уменьшению удельного объёма хлеба и изменению органолептических по-
казателей его качества. 
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Аннотация. Проведён обзор патентов и научно-технической информа-
ции по способам сушки пищевых продуктов. Определено, что самым распро-
странённым методом является конвективная сушка, сушка объекта нагретым 
воздухом. Сделан вывод о необходимости разработки новых методов сушки, 
главными параметрами которых должны стать упрощение процесса сушки и 
получение высококачественного продукта. 
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Abstract. A review of patents and scientific and technical information on food 
drying methods has been conducted. It is determined that the most common method 
is convective drying, drying the object with heated air. It is concluded that it is nec-
essary to develop new drying methods, the main parameters of which should be sim-
plification of the drying process and obtaining a high-quality product. 
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В пищевой промышленности одним из главных процессов является 

сушка. Удаление влаги из влажного материала представляет собой энергоём-

кую техническую стадию. Сушке подвергаются пищевые материалы в различ-

ных состояниях: гранулированные, формованные и зернистые, пастообразные, 

растворы и суспензии. Перед сушкой объект исследуют на физико-химические 

показатели и свойства, а затем выбирают метод и способ сушки. 

Самыми распространенными способами сушки являются: конвекцион-

ная, распылительная, сублимационная и инфракрасная. В целом, при сушке 

происходят физико-химические превращения белков и других веществ, входя-

щих в состав продукта. В процессе сушки нагревание может вызывать разрыв 

ковалентных и нековалентных связей, что приводит к изменению или моди-

фикации структуры белка [1]. 

Целью исследований является проведение анализа существующих 

технологий сушки пищевых продуктов в России и за рубежом. 

На данный момент запатентованы ряд способов сушки пищевых объек-

тов. Авторы патента RU 204983 U1 разработали сушильное устройство для 

сушки сыпучих материалов. При этом объектом сушки выступает зерновая 

культура. Данная установка использует способ конвективной сушки. Мате-

риал поступает из бункера по гофрированной трубе в сушильную камеру. 

Сверху в сушильную камеру поступает нагретый воздух навстречу материалу. 

Поток воздуха, проходя сквозь материал по всей длине камеры, обеспечивает 
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нагрев и сушку материала. Недостатком данной установки является то, что 

время контакта нагретого воздуха с материалом чрезмерно мало из-за неболь-

шой высоты слоя материала, через который проходит воздушный поток. В 

этой связи, поток воздуха используется не эффективно, что вызывает большой 

расход нагретого воздуха [3]. 

Автор патента RU 2 746 636 C1 изобрёл вакуумно-сублимационную су-

шилку непрерывного типа для гомогенизированных и жидких продуктов пи-

тания. Принцип работы сушилки заключается в том, что на ледогенератор по-

ступает гомогенизированный продукт, который заполняет внутренний объём 

блока толкателя, охлаждаемого до температуры минус 10 оС, посредством зме-

евика. Затем включают пневмоцилиндр блока толкателя, приводят в воз-

вратно-поступательное движение диск. Когда пневмопривод находится в 

верхнем положении, между толкателями и блоком заморозки есть зазор, в ко-

торый поступает материал. 

Температура минус 30 оС в блоке заморозки ледогенератора обеспечива-

ется за счет вторичного контура холодильного агрегата с циркулирующим хла-

доносителем (пропиленгликоль), который охлаждается от первичного контура 

через теплообменник. Когда толкатели опускаются до положения, соответ-

ствующего началу охлаждаемых трубок, скорость перемещения пневмоцилин-

дра изменяется до значения, при котором жидкое сырьё будет полностью за-

мораживаться. При этом режущий диск ледогенератора совершает возвратно-

поступательное движение и «обрубает» замороженный продукт.  

Длина гранул определяется величиной хода толкателей, а их диаметр – 

диаметром трубок. Далее замороженные гранулы поступают через шлюз за-

грузки на вход транспортно-сушильного блока. В транспортно-сушильных 

трубах данного блока осуществляется процесс сублимации продукта с одно-

временным его линейным перемещением и перемешиванием шнековым меха-

низмом. Нагрев транспортно-сушильных труб осуществляется за счёт тепла, 
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генерируемого на первичном контуре холодильного агрегата, где осуществля-

ется сжатие фреона в компрессоре, входящем в состав агрегата. После сжатия 

температура фреона растёт, и тепло от сжатого фреона передаётся в гидравли-

ческий контур, предназначенный для нагрева транспортно-сушильных труб 

через цилиндр, включающий теплообменник и конденсатор. 

Для компенсации увеличения объёма в системе при повышении темпера-

туры предусмотрен расширительный бак. Водяные пары, образующиеся в про-

цессе сушки продукта поступают в десублиматоры, где осуществляется пере-

ход воды из газообразного состояния в твёрдое. В десублиматорах осуществ-

ляется намораживание кристаллов льда на трубке конденсатора за счёт посто-

янного поддержания температуры минус 40 оС. Сжатый в компрессоре фреон 

поступает в десублиматоры, выполняющие роль испарителя, в которых осу-

ществляется адиабатическое расширение среды. 

Преимуществами данной установки являются: глубокая сушка продукта, 

автоматическая подача сырья в установку, высокая энергетическая эффектив-

ность процесса сублимационной сушки, стабильный режим работы. Недоста-

ток состоит в низкой производительности установки, сложности оборудова-

ния и настройки технологического процесса при переходе на новый продукт. 

Кроме того, способ вакуум-сублимационной сушки с использованием данной 

установки характеризуется высокой долей расходных материалов. Примене-

ние инфракрасного нагрева вызывает высокие энергетические затраты и ло-

кальный перегрев продукта [2]. 

Авторы зарубежного патента WO2021208935 использовали технологию 

комбинированной сублимационной сушки с применением микроволновой 

печи. Полезная модель относится к способу предварительной лазерной обра-

ботки и микроволнового распыления для повышения эффективности и энер-

госбережения сублимационной сушки ягод. Технологический процесс сушки 
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включает предварительное замораживание материала, его лазерную многото-

чечную перфорационную обработку для получения перфорированного мате-

риала. Сублимационная сушка с использованием микроволнового распыления 

используется для обезвоживания перфорированного материала. Автор приво-

дит опыт с тремя объектами: инжир, клубника и черника. 

По результатам проведённых патентных исследований, можно сде-

лать вывод, что сушка пищевых объектов является очень важным про-

цессом для сохранения и улучшения качества продукта. Необходим раци-

ональный подбор параметров сушки для сохранения физико-химических и 

функционально-технологических свойств продукта. 
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Аннотация. В обогащённом полбяной мукой изделии выявлено увеличе-
ние количества общего белка повышенной биологической ценности, на что 
указывает присутствие в готовом продукте всех незаменимых аминокислот, за 
исключением триптофана. Установлено снижение доли жиров (на 9,6 %) и уг-
леводов (на 14 %), что практически не повлияло на калорийность продукта. 
Кекс, обогащённый полбяной мукой, остался в группе продуктов питания вы-
сокой калорийности (318 ккал). Обоснована возможность и целесообразность 
обогащения мучного кондитерского изделия природными биологически ак-
тивными веществами полбяной муки, и доступность натурального сырья. 
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Abstract. In the product enriched with spelt flour, an increase in the amount of 
total protein of increased biological value was revealed, as indicated by the presence 
of all essential amino acids in the finished product, with the exception of tryptophan. 
A decrease in the proportion of fats (by 9.6 %) and carbohydrates (by 14 %) was 
found, which practically did not affect the caloric content of the product. The cup-
cake enriched with spelt flour remained in the group of high-calorie foods (318 kcal). 
The possibility and expediency of enriching flour confectionery with natural biolog-
ically active substances of spelt flour, and the availability of natural raw materials 
are substantiated. 

Keywords: spelt flour, non-traditional raw materials, flour confectionery, en-
richment, nutritional and biological value 
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 Введение. Состояние питания считается важнейшим фактором, опреде-

ляющим здоровье всех слоёв населения. Пищевые вещества и их компоненты 

при поступлении в организм человека с пищей в процессе сложнейших биохи-

мических реакций преобразуются в структурные элементы клеток, в энергию; 

определяют рост, развитие, высокую активность, здоровье и способность к 

воспроизводству [2]. 

В настоящее время в мировой и отечественной практике основной про-

блемой питания человека является высокая калорийность за счёт наличия в 

продуктах жирных компонентов и легкоусвояемых углеводов при недостаточ-

ном, несоответствующем физиологическим потребностям организма содержа-

нии в них микронутриентов, функции которых отличаются своим разнообра-

зием. Практически все процессы обмена веществ в организме протекают с уча-

стием микронутриентов. Их действие на организм проявляется в выработке и 
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направленной деятельности ферментов, гормонов, белков. Для устранения ви-

таминно-минерального «голода», который приводит к нарушению обменных 

процессов и, как следствие, проявлению у человека ряда заболеваний, пище-

вую продукцию массового употребления (мука, хлебобулочные изделия, мо-

локо, молочные продукты, безалкогольные напитки, растительные масла) обо-

гащают витаминами, макро- и микроэлементами [3]. 

В России у всех категорий населения большой популярностью пользу-

ются мучные кондитерские изделия, служащие источником легко усвояемых 

углеводов и жиров. Однако, незначительное содержание в этих продуктах 

микронутриентов и пищевых волокон снижает их физиологическую ценность. 

Поэтому сегодня, как никогда, востребована возможность создания «обога-

щённых» продуктов, позволяющих восполнить рационы питания недостаю-

щими веществами, и в случае ежедневного потребления способствовать улуч-

шению здоровья. 

Научный подход к созданию «обогащённого» продукта подтверждён 

многочисленными исследованиями в области пищевой химии, биохимии, нут-

рициологии, диетологии, официально признан во всём мире, в том числе в Рос-

сийской Федерации [4]. Формирование научного представления о роли пище-

вых веществ и их влиянии на процессы жизнедеятельности связало цель пита-

ния со здоровьем человека [1]. 

Создание обогащённых продуктов питания (мучных кондитерских изде-

лий) связано с целенаправленным изменением их химического состава при со-

блюдении требований сбалансированного питания. Актуальным остаётся во-

прос расширения ассортимента таких изделий (продуктов) с использованием 

местных или нетрадиционных видов сырья. 

Мука из полбы является натуральным продовольственным сырьём, полу-

ченным из зерна полбы, ценной аграрной культуры (вид рода пшеницы, пра-

родительница злаковых культур, в том числе многих сортов яровой пшеницы). 
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В химическом составе полбяной муки представлены белки, жиры, углеводы 

(крахмал, редуцирующие сахара, клетчатка),  водо- и жирорастворимые вита-

мины, фолиевая кислота, холин, биотин, макро- и микроэлементы. Витамины 

группы В регулируют правильное усвоение жиров, что является довольно важ-

ным фактором в борьбе с лишним весом, следствием которого является сахар-

ный диабет. Присутствующие в зерне полбы мукополисахариды играют пози-

тивную роль в формировании здорового и крепкого иммунитета [5]. 

Стоит принять во внимание, что интерес к этой злаковой культуре в по-

следнее время постоянно растёт во всём мире, что вызвано её значительной 

пищевой ценностью. Анализ данных научной литературы показал, что полба, 

в сравнении с пшеницей, имеет повышенное содержание белков, липидов, пи-

щевых волокон, витаминов и минеральных веществ. Питательные вещества 

полбы имеют высокий уровень растворимости, поэтому они легче и быстрее 

усваиваются организмом. 

Целью исследования является определение пищевой и биологической 

ценности мучных кондитерских изделий, обогащённых полбяной мукой, 

для обоснования целесообразности применения полбяной муки в техноло-

гии общественного питания. 

Работа проведена на базе лабораторий кафедр технологического факуль-

тета Дальневосточного государственного аграрного университета, испыта-

тельной лаборатории Всероссийского научно-исследовательского института  

сои. Объектом исследования служили полбяная мука, контрольный и опытный 

образцы кекса. 

Результаты исследования. Количество белков в обогащённом мукой из 

полбы изделии составляет 14,84±0,48 г на 100 г продукта, что больше контроля 

на 46,9 %. Содержание жиров и углеводов в опытном образце с полбяной мукой 

уменьшилось на 9,6 % (12,73±0,48 г на 100 г продукта) и 14 % (36,91±0,51 г на 

100 г продукта) соответственно. 
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Энергетическая ценность обогащённого изделия составила 318,24 ккал, 

что на 20,7 ккал (6 %) ниже калорийности контрольного образца, изготовлен-

ного по традиционной технологии. По группам калорийности продуктов пита-

ния оба образца изделия отнесены к продуктам высокой калорийности (от 200 

до 400 ккал). 

При изучении аминокислотного состава белков песочного кекса с полбя-

ной мукой установлено наличие в нём 15 аминокислот. При этом общее содер-

жание незаменимых и заменимых аминокислот в опытном образце составило 

78,59 % при 66,40 % в контроле. Из незаменимых аминокислот в обоих иссле-

дуемых образцах присутствуют все аминокислоты, кроме триптофана. 

Следует отметить, что в обогащённом мукой из полбы изделии количе-

ство эссенциальных аминокислот составляет 4,602 г, что на 43,36 % больше 

контроля (3,210 г). Это указывает на функциональные свойства изделия, в том 

числе и на возможность повышения активности иммунной системы. 

В результате проведённых исследований обоснована целесообраз-

ность применения полбяной муки в качестве натуральной биологической 

добавки в мучные кондитерские изделия для повышения их пищевой и био-

логической ценности. Обогащение песочного кекса полбяной мукой повы-

шает пищевую ценность готового продукта на 46,9 % за счёт увеличения 

количества общего белка повышенной биологической ценности, что поз-

воляет рекомендовать полбяную муку для производства на предприятиях 

общественного питания мучных кондитерских изделий с улучшенными 

характеристиками. 
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Аннотация. Рассмотрен химический состав мяса лося. Проведена  срав-
нительная оценка мяса домашних животных (говядина) и мяса диких живот-
ных (лосятина) по химическому составу. Разработаны технология и рецептура 
блюда из мяса диких животных и дана товароведческая характеристика блюда. 
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Abstract. The chemical composition of moose meat is considered. A compara-
tive assessment of the meat of domestic animals (beef) and wild animal meat 
(moose) by chemical composition was carried out. The technology and recipe of 
wild animal meat dishes have been developed and the commodity characteristics of 
the dish have been given. 
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Мясо диких животных всегда считалось здоровой пищей. Это бесспорно, 

так как дикие животные питаются натуральными кормами, живут в экологи-
чески чистых районах и ведут подвижный образ жизни. Безусловно, эти фак-
торы положительно сказываются на качестве мяса, которое достаточно плот-
ное и не особенно жирное, а также имеет высокие питательные свойства. 

Консистенция мяса диких животных более жёсткая, цвет более тёмный, 
по сравнению с мясом домашних животных, что обусловлено содержанием 
большего количества саркоплазматического белка миоглобина, отвечающего 
за цвет мяса. Вкус и запах зависят от кормового рациона, от времени года, а 
также от пола животных (мясо самок нежнее) [3]. 

Самые распространённые виды мяса диких животных, которые можно 
приобрести в магазинах, это оленина, лосятина и кабанина. 

Очень вкусным и популярным является мясо лося. Оно относится к элит-
ным белковым продуктам первого класса, легко и полностью усваивается. В 
кулинарии наибольшую ценность представляет мясо молодых самок до двух 
лет, так как оно содержит меньше соединительнотканных белков по сравне-
нию с мясом взрослых животных [3]. 

В комплексе показателей, определяющих потребительские свойства про-
дуктов питания, пищевая ценность является одной из главных. Она во многом 
обусловлена химическим составом и свойствами сырья [1]. 

Целью научного исследования является разработка технологии кули-
нарных блюд из мяса диких животных. 

В соответствии с поставленной целью определены и решены следующие 
задачи: 1) проведение сравнительной оценки мяса домашних животных (говя-
дина) и мяса диких животных (лосятина) по химическому составу; 2) разра-
ботка технологии и рецептуры кулинарного блюда из мяса лося. 

Данные химического состава мяса лося в сравнении с говядиной приве-
дены в таблице 1. 
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Таблица 1 – Химический состав мяса 

Вид мяса 
Содержание основных веществ в  

100 г съедобной части продукта, % 
Энергетическая 

ценность 
вода белки жиры зола ккал кДж 

Говядина  
первой  
категории 

64,5 18,6 16,0 0,9 218 911,24 

Мясо лося 75,8 21,4 1,7 0,0 101 422,18 
 

Таким образом, мясо лося совершенно не содержит углеводов. Следова-
тельно, оно быстро и полностью усваивается организмом. Данный продукт оп-
тимален для больных диабетом. Калорийность этого мяса не превышает 110 ки-
локалорий на 100 грамм продукта, что делает его пригодным для употребления 
в низкокалорийных диетах. В мясе лося белков содержится больше, чем в говя-
дине. Возможно, это связано с естественной средой обитания и способностью 
животного наращивать мышечную массу, благодаря подвижному образу жизни. 

На кафедре технологии продукции и организации общественного питания 
Дальневосточного государственного аграрного университета проведены ис-
следования по разработке технологии и рецептуры кулинарного блюда из мяса 
лося. 

Продовольственное сырьё, пищевые продукты и полуфабрикаты, исполь-
зуемые для приготовления данного блюда (изделия), должны соответствовать 
требованиям Технического регламента Таможенного союза (ТР ТС 021/2011) 
«О безопасности пищевой продукции», иметь сопроводительные документы, 
подтверждающие их безопасность и качество (декларацию о соответствии или 
сертификат соответствия). 

Рецептура блюда «Лосятина аппетитная» представлена в таблице 2. 
Технологический процесс осуществляли в соответствии с технологиче-

скими инструкциями, санитарными нормами и правилами, действующими на 
предприятиях общественного питания, с соблюдением основных параметров 
процесса производства. 
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Таблица 2 – Рецептура блюда «Лосятина аппетитная» 
В граммах 

Наименование ингредиентов Масса брутто Масса нетто 
Лосятина (мякоть) 178 150 
Хлеб пшеничный 8 5 
Морковь свежая 8 5 
Жир животный топлёный 10 10 
Лук репчатый 24 20 
Зелень петрушки 4 4 
Мука пшеничная 15 15 
Соль 1 1 
Перец черный горошком 1 1 
Выход  – 210 

 

Технологический процесс производства блюда «Лосятина аппетитная» 
выглядит следующим образом. Мясо зачищают от плёнок и сухожилий, наре-
зают поперёк волокон порционными кусками, панируют в муке и обжаривают 
на разогретом жире до образования золотистой корочки. Лук и морковь наре-
зают дольками, обжаривают по отдельности.  

В жаровню кладут часть мяса, лук, морковь, соль, добавляют нарезанный 
мелкими кубиками хлеб, затем сверху кладут ещё один слой мяса. Содержи-
мое заливают водой и тушат в жарочном шкафу в течение 2,5–3 часов при тем-
пературе 170–180 оС. За 5–10 минут до окончания тушения кладут перец и руб-
леную зелень петрушки. 

Органолептические показатели – важные критерии оценки качества и по-
требительских свойств разрабатываемого блюда. Для блюда «Лосятина аппе-
титная» данные показатели представлены в таблице 3. 
 
Таблица 3 – Органолептические показатели блюда «Лосятина аппетитная» 

Показатели Характеристика 
Внешний вид мясо нарезано поперёк волокон, без сухожилий, полито соусом 
Цвет коричневый 
Консистенция мягкая, нежная, сочная 

Запах и вкус специфические, свойственные данному виду мяса;  
с ароматом овощей и специй,  умеренно солёный 
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 Разработанное блюдо «Лосятина аппетитная», при строгом соблю-
дении рецептуры и технологии приготовления,  может разнообразить ра-
цион любого человека, особенно при интенсивных физических и умствен-
ных нагрузках, так как особенностью мяса лося является отсутствие уг-
леводов, низкое содержание жиров и высокая биологическая активность. 
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  Аннотация. Представлены результаты исследования влияния альгината 
натрия на реологические характеристики теста из пшеничной муки, получен-
ные с использованием прибора «Структурометр СТ-2». Анализ данных пока-
зал, что использование альгината натрия не приводит к ухудшению реологи-
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Одним из перспективных направлений в хлебопекарной промышленно-

сти является разработка хлебобулочных изделий, обогащённых биологически 

активными веществами, экстрагированными из бурых водорослей. Потребле-

ние такой продукции позволит способствовать профилактике заболеваний, 

связанных с дефицитом йода, заболеваний щитовидной железы [9, 10]. 

Альгиновая кислота и её соли (например, альгинат натрия) являются ос-

новными полисахаридами бурых водорослей. В многочисленных публикациях 

показано, что альгинат натрия обладает антитоксическими и антирадиацион-

ными свойствами, имеет высокую антиоксидантную активность [1]. При этом 

внесение альгината натрия в технологию хлебобулочных изделий может по-

влиять на реологические свойства и органолептические характеристики выпе-

ченных изделий из-за его гидроколлоидных свойств [3]. Поэтому необходимо 

отслеживать влияние вновь вводимых добавок на биохимические и техноло-

гические процессы в хлебопечении. 

Нами проведены исследования реологических характеристик пшенич-

ного теста с внесением альгината натрия в различной концентрации (0,5, 1,0 и 

1,5 % от массы муки), а также контрольного образца без добавок (табл. 1). Ко-

личество порошка альгината натрия вносили, исходя из суточной потребности 

человека в йоде. За основу принята рецептура хлеба из пшеничной муки пер-

вого сорта. Все исследуемые образцы готовились безопарным способом. 

Определение реологических характеристик, включающих общую (𝒉𝒉общ), 

упругую (𝒉𝒉упр) и пластическую (𝒉𝒉пл) виды деформаций пшеничного теста, 

осуществляли на текстуроанализаторе «Структурометр СТ-2», на основе 

математической обработки экспоненциальной кривой релаксации 

механических напряжений, возникающих на цилиндрическом инденторе при 

его внедрении в тесто [2, 4]. Режим работы прибора представлен в таблице 2. 
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Таблица 1 – Рецептура хлеба из пшеничной муки первого сорта контрольного и 
опытных образцов 

В граммах 

Виды ингредиентов Расход сырья 
контроль образец № 1 образец № 2 образец № 3 

Мука пшеничная первого сорта 1 000 1 000 1 000 1 000 
Соль пищевая 13 13 13 13 
Дрожжи прессованные 15 15 15 15 
Альгинат натрия – 5 10 15 
Вода по расчёту: 𝑊𝑊хл = (36,8 ± 1,0)%  

 

Таблица 2 – Режим работы прибора «Структурометр СТ-2» при определении       
реологических характеристик пшеничного теста  
Перемещение индентора со скоростью движения (𝑉𝑉𝜎𝜎) вниз  
до контакта с пробой теста с усилием (𝐹𝐹𝑘𝑘) 

𝑉𝑉𝜎𝜎, мм/с 0,5 
𝐹𝐹𝑘𝑘, г 7 

Деформирование с помощью индентора пробы теста  
со скоростью движения (𝑉𝑉𝜎𝜎) до усилия (𝐹𝐹𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚) 

𝑉𝑉𝜎𝜎, мм/с 0,5 
𝐹𝐹𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚, г 500 

Реверсивное движение индентора  
со скоростью движения (𝑉𝑉𝜎𝜎) до конечного усилия (𝐹𝐹𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚) 

𝑉𝑉𝜎𝜎, мм/с 0,5 
𝐹𝐹𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚, г 7 

Возврат индентора в базовую точку со скоростью движения (𝑉𝑉𝜎𝜎) 𝑉𝑉𝜎𝜎, мм/с 3 
 

Исследование реологических характеристик теста осуществляли сразу 

после окончания процесса брожения (через два часа – до и после обминки те-

ста). Сводные результаты по реологическим характеристикам образцов теста 

сведены в таблице 3 и на рисунках 1 и 2. 
 

Таблица 3 – Усреднённые результаты определения реологических характеристик 
исследуемых образцов теста 

В миллиметрах 

Образец теста 𝒉𝒉общ 𝒉𝒉пл 𝒉𝒉упр ∆𝒉𝒉 (
𝒉𝒉пл
𝒉𝒉общ

) 

До обминки 
Контроль 21,715 19,835 1,880 0,913 
Образец № 1 26,442 24,610 1,832 0,931 
Образец № 2 26,996 25,194 1,802 0,933 
Образец № 3 27,542 25,444 2,098 0,924 

После обминки 
Контроль 12,615 11,281 1,334 0,894 
Образец № 1 11,331 10,057 1,274 0,888 
Образец № 2 11,573 10,454 1,118 0,903 
Образец № 3 12,462 11,398 1,064 0,914 
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Рисунок 1 – Характерный вид кривых релаксации  
механических напряжений исследуемых образцов теста до обминки 
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Рисунок 2 – Характерный вид кривых релаксации  
механических напряжений исследуемых образцов теста после обминки 
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Анализ кривых релаксации до обминки показывает, что они носят экспо-

ненциальный скачкообразный характер. Образцы пшеничного теста с добав-

лением альгината натрия имеют повышенную общую и пластическую дефор-

мацию. Однако о реологических свойствах теста, не подвергнутого обминке, 

судить достоверно нельзя, за счёт наличия мелких пузырьков углекислого газа 

в матрице теста, распределённых часто не равномерно [5, 6, 7, 8]. 

После обминки тесто с добавлением альгината натрия выглядит более 

пластичным и «податливым» к формированию. Наблюдается закономерное 

снижение упругой деформации теста, составляющее в среднем на 13,6 %, что 

имеет положительное технологическое значение, поскольку при этом улучша-

ются показатели газообразующей и газоудерживающей способности. Как 

следствие, в хлебобулочных изделиях после выпечки формируется мякиш с 

равномерной тонкостенной пористостью. Уменьшение упругих деформаций 

теста также способствует тому, что тестовые заготовки при выпечке будут 

лучше сохранять заданную форму. 

Одним из важных критериев при оценке реологических свойств является 

отношение пластической деформации к общей деформации (∆ℎ). Для теста из 

пшеничной муки оптимальное значение данного показателя составляет 0,7. 

При увеличении концентрации альгината натрия данный показатель растёт. 

Однако при добавлении альгината натрия в количестве 0,5 % от массы муки 

его значение меньше, чем в контрольном образце теста и наиболее прибли-

жено к оптимальному. 

Таким образом, результаты исследования свидетельствуют о пер-

спективности применения альгината натрия в технологии производства 

обогащённых хлебобулочных изделий без риска ухудшения потребитель-

ских свойств готовых изделий. 
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production of soft cheese are considered, consisting in the use of functional compo-
nents, as which dried Japanese kelp, milk thistle meal and milk thistle oil are used. 
The formulation and production technology of the developed product have been de-
veloped. 
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Технологический процесс выработки мягкого сыра с добавлением лами-

нарии японской сушёной, шрота и масла расторопши включает следующие 

операции: приёмка молока и оценка его качества; очистка, термизация, охла-

ждение, промежуточное хранение молока; созревание молока; его нормализа-

ция; пастеризация молока; подготовка и внесение компонентов; свертывание 

молока; разрезка, постановка и обработка сырного зерна; формование сырной 

массы; самопрессование; посолка; обсушка; упаковка, маркировка и хранение 

продукции [5, 6]. 

В ходе научно-исследовательской работы разработана рецептура мягкого 

сыра, обогащённого функциональными ингредиентами, представленная в таб-

лице 1.  
 
Таблица 1 – Рецептура мягкого сыра, обогащённого функциональными 
ингредиентами 

В килограммах 
Наименование сырья Количество 

Молоко нормализованное 7 300 
Ламинария 73 
Шрот расторопши 7,3 
Масло расторопши 73 
Соль 20 
Кислая сыворотка 730 
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Мягкий сыр вырабатывали из пастеризованного и нормализованного по 

жирности молока, при температуре 74–76 оС, с выдержкой 20–25 секунд, кис-

лотностью не выше 20 оТ, путём свёртывания его кислой молочной сыворот-

кой с последующей специальной обработкой. Кислая молочная сыворотка, 

применяемая для свёртывания белка, получается из свежей профильтрованной 

сыворотки, которая сквашивается до нарастания кислотности в пределах 85–

100 оТ. 

Для ускорения нарастания кислотности сыворотки в неё добавляли до од-

ного процента закваски, приготовленной на чистых культурах болгарской па-

лочки. 

В молоко, перед пастеризацией, вносили мелко измельчённую ламина-

рию, согласно разработанной рецептуре. Далее проводили подогрев молока  до 

температуры 93–95 оС. Затем вносили кислую сыворотку в соотношении (9:1), 

и в течение пяти минут образовывался сгусток. Сыворотку добавляли осто-

рожно, небольшими порциями [1, 3]. 

Образующийся, после пяти минут выдержки, сгусток имеет вид хлопьев, 

а сыворотка – желтовато-зелёный цвет с кислотностью 30–33 оТ. В процессе 

формования предварительно подготовленный шрот и масло расторопши до-

бавляли в сгусток. Сгусток сетчатым ковшом выкладывали в формы и подвер-

гали самопрессованию в течение 10–15 минут при температуре 18–22 оС. За 

это время сыр один раз переворачивали и слегка встряхивали. 

После самопрессования производили посолку поверхности сыра сухой 

солью, из расчёта не более 2 % соли в готовом продукте. 

Формы с сыром направляли в холодильную камеру с установленной тем-

пературой 8–10 оС, где они выдерживались 16–18 часов. За это время, для луч-

шего просаливания и обсушки, сыры переворачивали в формах один – два 

раза. При необходимости повторяли переворачивание сыра. 

Готовый мягкий сыр упаковывали в вакуумную упаковку, с целью 
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предотвращения развития патогенной микрофлоры. 

В ходе хранения продуктов питания происходят химические и биологи-

ческие реакции, которые способствуют ухудшению качественных показате-

лей. Следовательно, при разработке новых пищевых продуктов необходимо 

определить срок годности продукта, на протяжении которого он сохраняет 

свои качественные характеристики. В процессе установления срока годности 

нами изучены изменения органолептических, физико-химических и микро-

биологических показателей мягкого сыра. Для длительного хранения про-

дукта следует поддерживать температурный режим 4±2 оС [2, 4]. 

Изменение качественных показателей мягкого сыра в процессе хранения 

исследовали в течение 30 суток. Контролировали титруемую кислотность, 

микробиологические показатели  и органолептические показатели продукта на 

5, 10, 15, 20 и 30 сутки хранения. 

На рисунке 1 показано изменение титруемой кислотности мягкого сыра в 

процессе хранения. 

 

 
Рисунок 1 – Изменение титруемой  

кислотности мягкого сыра в процессе хранения 
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В результате анализа установлено, что титруемая кислотность в первые 

пять суток хранения мягкого сыра, не изменилась. К середине срока хранения 

показатель кислотности составил 60 оТ. На 35 сутки хранения титруемая кис-

лотность снизилась, что связано с развитием дрожжей в продукте. 

В таблице 2 представлены изменения органолептических показателей 

мягкого сыра в процессе хранения. 
 
Таблица 2 – Изменения органолептических показателей мягкого сыра в процессе 
хранения 

Срок  
хранения, суток 

Наименование показателей 
вкус, запах консистенция цвет 

5 кисломолочный, со 
вкусом наполнителей 

однородная, 
плотная 

белый, с вкраплениями  
по всей массе 

10 кисломолочный, со 
вкусом наполнителей 

однородная, 
плотная 

белый, с вкраплениями  
по всей массе 

15 кисломолочный, со 
вкусом наполнителей 

однородная, 
плотная 

белый, с вкраплениями  
по всей массе 

20 кисломолочный, со 
вкусом наполнителей 

однородная, 
плотная 

белый, с вкраплениями  
по всей массе 

30 кисломолочный, со 
вкусом наполнителей 

однородная, 
плотная 

белый, с вкраплениями  
по всей массе 

35 кисломолочный, с 
привкусом дрожжей 

однородная,  
образовалась  

сыворотка 

белый, с вкраплениями  
по всей массе 

 

Исходя из данных исследования установлено, что органолептические по-

казатели продукта не изменялись на протяжении 20 суток. На 35 сутки хране-

ния отмечено изменение, которое сопровождалось дрожжевым привкусом и 

запахом, также отмечено выделение сыворотки. 

В образцах продукта бактерии группы кишечной палочки (в 0,01 см3 про-

дукта), патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы (в 25,0 см3 про-

дукта) и S. aureus (в 1 см3 продукта) не обнаружены в течение всего срока хра-

нения. Содержание дрожжей и плесени (КОЕ/г), согласно установленным нор-

мам Технического регламента Таможенного союза (021/2011) «О безопасно-

сти пищевой продукции», не превышало допустимые значения. 
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На основании полученных данных, сделан вывод, что разработанный 

мягкий сыр, обогащённый функциональными ингредиентами, необходимо 

хранить в вакуумной упаковке при температуре 4±2 оС. При этом гаран-

тированный срок годности составляет 30 суток с момента выработки. 
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  Аннотация. Определено оптимальное количества яблочного пектина и 
тыквенного сока для выработки кисломолочного напитка. Исследовано каче-
ство готового продукта в процессе хранения в лабораторных условиях. Выпол-
нен расчёт себестоимости и показателей экономической эффективности пред-
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Abstract. The optimal amount of apple pectin and pumpkin juice for the pro-
duction of a fermented milk drink has been determined. The quality of the finished 
product during storage in laboratory conditions is investigated. The calculation of 
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ried out. 
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Молочная сыворотка является вторичным продуктом, полученным при 

выработке творога и сыров. Все виды молочной сыворотки (сырная, творож-

ная, казеиновая) обладают практически идентичными биологическими свой-

ствами [3]. 

Сыворотка на 90 % состоит из воды, а остальные 10 % представлены ши-

роким спектром витаминов и полезных веществ. Молочная сыворотка счита-

ется полноценным напитком, который нормализует работу всех органов и си-

стем. 

Сыворотка является продуктом с естественным набором жизненно важ-

ных минеральных соединений. Минеральные соли и микроэлементы способ-

ствуют утолению жажды и поддержанию водно-солевого баланса организма. 

По сравнению с молоком, вещества, растворённые в сыворотке, легче всасы-

ваются организмом, так как диффузия электролитов из водных растворов про-

текает быстрее, чем из жировых эмульсий. Гидролиз лактозы в кишечнике 

протекает замедленно, в связи с чем ограничиваются процессы брожения и 

нормализуется жизнедеятельность полезной кишечной микрофлоры. В ре-

зультате этого замедляются гнилостные процессы, газообразование и всасы-

вание токсических гнилостных продуктов [2]. 
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Сыворотка полезна для сердечно-сосудистой системы, так как она спо-

собна очищать сосуды, активизировать кровоток, нормализовать давление и 

снижать холестерин [4]. 

В научно-исследовательской работе для повышения биологической и пи-

щевой ценности напитка из молочной сыворотки используется пробиотичекая 

закваска, яблочный пектин и тыквенный сок. 

Яблочный пектин – это водорастворимая клетчатка, которая при смеши-

вании с водой имеет гелеобразующий эффект. Он обеспечивает вывод из ор-

ганизма токсинов и шлаков [6]. Яблочный пектин снижает уровень холесте-

рина, стабилизирует содержание глюкозы в крови, защищает кишечник от он-

кологических заболеваний. Также он служит для питания полезных бактерий. 

Яблочный пектин полезен при похудении, так как клетчатка замедляет 

усвоение углеводов и создаёт чувство сытости на продолжительное время. 

Пектиновые экстракты облегчают последствия при расстройствах желудка и 

восстанавливают ткани кишечника. Кроме того, пектин создает хорошую про-

филактику желчных камней и способен растворять уже появившиеся. 

Тыквенный сок обладает жаропонижающим, ранозаживляющим, проти-

вомикробным и противовоспалительным свойствами. Он является прекрас-

ным иммуностимулирующим, общеукрепляющим средством. Соку тыквы 

присущи мягкое слабительное, мочегонное и желчегонное свойства. Он улуч-

шает обменные процессы, успокаивает нервную систему, избавляет от бессон-

ницы, уменьшает содержание холестерина в крови [5, 7]. 

Все рассмотренные наполнители можно отнести к функциональному сы-

рью для производства напитков из сыворотки.  

Целью работы является разработка и экономическое обоснование 

кисломолочных напитков из молочной сыворотки, обогащённых яблоч-

ным пектином и тыквенным соком для повышения пищевой и биологиче-

ской ценности, исследование влияния растительных наполнителей на 
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технологические свойства готового продукта. 

Актуальность разработки заключается в использовании вторичного сы-

рья, имеющего низкую себестоимость. Выработка кисломолочных напитков 

из молочной сыворотки, обогащённых функциональными добавками, позво-

лит расширять ассортимент молочной продукции, повышать её пищевую и 

биологическую ценность и ценовую доступность на всех сегментах рынка [8]. 

Первый этап исследования заключался в определении качественных ха-

рактеристик сырья [1]. Органолептические и физико-химические показатели 

творожной сыворотки показаны в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Органолептические и физико-химические показатели творожной     
сыворотки 

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид и консистенция однородная непрозрачная жидкость;  
присутствует незначительный белковый осадок 

Цвет желтовато-зелёный 

Вкус и запах характерный для молочной сыворотки,  
кисловатый; без посторонних привкусов и запахов 

Массовая доля сухих веществ,  
не менее процентов 7,2 

Титруемая кислотность, 
не более оТ 53 

 

Определение оптимального количества наполнителей представлено в таб-

лицах 2 и 3. В результате проведённого анализа, по качественным характери-

стикам и дегустационной оценке, наилучший результат получили образцы № 2 

с яблочным пектином (16 % наполнителя) и № 5 с тыквенным соком (41 % 

наполнителя). 

Следующий этап исследования состоял в определении качества готовых 

кисломолочных напитков из молочной сыворотки с функциональными добав-

ками в процессе хранения в лабораторных условиях при температуре 5 оС. Ре-

зультаты исследования показаны на рисунках 1 и 2. 
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Таблица 2 – Оценка качества готового кисломолочного напитка из сыворотки с 
наполнителем яблочного пектина 

Показатели Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 Образец № 5 
Количество  
наполнителя, % 9 16 23 28 33 

Вкус и запах 

запах  
наполнителя; 

вкус  
сыворотки без  
наполнителя 

ярко  
выраженный 
запах и вкус 
наполнителя 

выраженный 
запах  

наполнителя; 
сладкий вкус 

слишком  
выраженный 

запах  
наполнителя; 
приторный 

вкус 

выраженный 
запах  

наполнителя;  
приторный 

вкус 

Консистенция  
жидкая,  

с кусочками 
яблока 

жидкая,  
с кусочками 

яблока 

жидкая,  
с кусочками 

яблока 

жидкая,  
с кусочками 

яблока 

жидкая,  
с кусочками 

яблока 

Цвет 

светло- 
жёлтый, с  
оттенком  
зелёного 

светло- 
жёлтый 

нежно  
кремовый кремовый светло- 

оранжевый 

Кислотность, оТ 71 70 71 70 71 
Средний балл 4,0 5,0 3,0 2,0 2,0 

Комментарий недостаточно 
наполнителя 

умеренный 
вкус сладкий вкус приторный 

вкус 

сильно  
выраженный 

вкус 
 
Таблица 3 – Оценка качества готового кисломолочного напитка из сыворотки с 
тыквенным соком 

Показатели Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 Образец № 5 
Количество  
наполнителя, % 23 28 33 37 41 

Вкус и запах 

слабо  
выраженный 
вкус и запах  
наполнителя 

слабо  
выраженный 
вкус и запах  
наполнителя 

выраженный 
вкус и запах  
наполнителя 

выраженный 
вкус и запах  
наполнителя 

ярко  
выраженный 
вкус и запах  
наполнителя 

Консистенция  
жидкая,  

с небольшими 
хлопьями  

жидкая,  
с небольшими 

хлопьями  

жидкая,  
с небольшими 

хлопьями  

жидкая,  
с небольшими 

хлопьями  

жидкая,  
с небольшими 

хлопьями  
Цвет оранжевый оранжевый оранжевый оранжевый оранжевый 
Кислотность, оТ 106 106 106 106 106 
Средний балл 3,6 4,2 4,6 4,8 5,0 

 

Проведённый анализ рисунков 1 и 2, позволяет заключить, что по истече-

нии трёх суток напитки не изменяют органолептические показатели. На чет-

вёртые сутки повышается их кислотность. Следовательно, максимальный срок 

хранения напитков в лабораторных условиях, без стабилизаторов и герметич-

ной упаковки, составляет трое суток при температуре 5 оС. 
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Рисунок 1 – Зависимость изменения кислотности напитка  

от срока хранения с наполнителем яблочный пектин 
 

 
Рисунок 2 – Зависимость изменения кислотности напитка  

от срока хранения с наполнителем тыквенный сок 
 

Технологическая схема производства кисломолочных сывороточных 

напитков с наполнителями показана на рисунке 3. 

Оценка экономической эффективности предлагаемой технологии вы-

явила следующие результаты: 
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Рисунок 3 – Технологическая схема выработки  

кисломолочных напитков из сыворотки с наполнителями 
 

1) при выработке одной тонны кисломолочного напитка с добавлением 
тыквенного сока (образец № 5) себестоимость производства продукции соста-
вит 117,09 тыс. руб.; кисломолочного напитка с добавлением яблочного пек-
тина (образец № 2) – 319,60 тыс. руб.; 

2) прибыль от продаж одной тонны кисломолочного напитка с добавле-
нием тыквенного сока (образец № 5) равна 11,71 тыс. руб.; кисломолочного 
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напитка с добавлением яблочного пектина  (образец № 2) – 31,96 тыс. руб.; 
3) рентабельность выработанной продукции будет обеспечена на уровне 

10 %. 
Таким образом, производство кисломолочных напитков из молочной 

сыворотки с добавлением функциональных наполнителей экономически 
эффективно. 

По результатам опытно-экспериментальной работы можно реко-
мендовать выработку кисломолочных напитков из молочной  сыворотки  
с добавлением яблочного пектина и тыквенного сока предприятиям мо-
лочной промышленности Амурской области с целью расширения ассорти-
мента при использовании дешёвого вторичного сырья. 
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  Аннотация. Рассмотрена опытно-экспериментальная выработка пше-
ничного хлеба из цельнозерновой муки. Выявлена оптимальная дозировка до-
бавки, исследованы качественные показатели готового продукта. Рассчитана 
экономическая эффективность производства хлеба с использованием цельно-
зерновой муки. 
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Главными задачами, стоящими перед хлебопекарной промышленностью, 

являются разработка, расширение ассортимента и активное внедрение в струк-

туру питания населения хлеба высокого качества, отвечающего современным 

требованиям науки о питании. Успешное решение поставленных задач связано 

с поиском и выявлением новых натуральных функциональных добавок, в том 

числе регионального происхождения. 

В настоящее время производством хлеба в Амурской области занимается 

достаточно много предприятий. На рынке г. Белогорска лидерами производ-

ства являются индивидуальные предприниматели Мельниченко, Кулахсян, 

АО «Белогорский хлеб». Однако все они производят традиционный хлеб из 

пшеничной муки, не используя функциональные добавки. 

Поэтому, представляемое научное исследование можно считать актуаль-

ным, так как предлагаемая добавка может расширить ассортимент пшенич-

ного хлеба, повысить его пищевую и биологическую ценность. 

Целью работы является расширение ассортимента хлеба на основе 

разработки технологии его выпечки из цельнозерновой муки, повышение 

качества хлеба, обеспечение необходимых требований по физико-химиче-

ским и органолептическим показателям. 

Для реализации цели поставлены и решены следующие задачи: 1) подго-

товить цельнозерновую муку к производству; 2) выпечь хлеб с дозировкой 

цельнозерновой муки 5, 10 и 20 % к массе пшеничной муки; 3) проверить со-

ответствие готового изделия на соответствие требованиям государственных 

стандартов; 4) рассчитать экономическую эффективность производства. 

Цельнозерновой хлеб содержит некоторый процент цельнозерновой 

муки, что способствует улучшению работы сердца, очищению кишечника. Та-

кой хлеб может быть использован в качестве профилактики онкологических 

заболеваний. 

В пшеничной цельнозерновой муке содержатся растительные волокна, 
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которые служат своеобразной «щёткой» для кишечника (калоризатор). Клет-

чатка облегчает вывод из организма продуктов переработки, тяжёлых метал-

лов, радиоактивных веществ, поднимает иммунитет. Регулярное употребление 

изделий из цельнозерновой пшеничной муки помогает организму легче пере-

варивать пищу, снижает уровень сахара, улучшает память, зрение, предотвра-

щает ожирение, снижает процент онкологических заболеваний. 

Технология производства цельнозернового хлеба включает несколько 

стадий: 

1. Подготовка сырья. 

2. Приготовление теста безопарным способом. 

3. Внесение добавок цельнозерновой муки в количестве 5, 10 и 20 %. 

4. Расстойка тестовых заготовок. 

5. Выпечка. 

Сырьё, используемое при замесе теста, должно отвечать требованиям со-

ответствующих государственных стандартов:  

1) мука пшеничная, в том числе мука пшеничная цельнозерновая – требо-

ваниям ГОСТ 26574–2017 «Мука пшеничная хлебопекарная. Технические 

условия» [2]; 

2) дрожжи сушёные – ГОСТ Р 54845–2011 «Дрожжи хлебопекарные су-

шёные. Технические условия» [1]; 

3) соль поваренная пищевая – ГОСТ Р 51574–2018 «Соль пищевая. Общие 

технические условия» [3]. 

В исследовательской работе было решено добавить цельнозерновую пше-

ничную муку в количестве 5, 10 и 20 % к массе пшеничной муки высшего 

сорта. 

За основу взят расчёт рецептуры на контрольную булку хлеба из пшенич-

ной муки. Расчёт рецептуры на контрольную булку и экспериментальные об-

разцы хлеба приведён в таблице 1. 
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Таблица 1 – Рецептура образцов пшеничного хлеба 
В граммах 

Виды сырья Контрольный 
образец 

Экспериментальные образцы 
с добавлением 

цельнозерновой муки в объёме 
5 % 10 % 20 % 

Мука пшеничная,  
высший сорт 250,0 237,5 225,0 200,0 

Дрожжи 4 4 4 4 
Соль 3,5 3,5 3,5 3,5 
Вода, мл 160 160 160 160 
Мука пшеничная 
цельнозерновая – 12,5 25,0 50,0 

 
Готовый хлеб  оценивали по органолептическим и физико-химическим 

показателям качества, регламентируемым государственными стандартами для 

хлеба пшеничного. Органолептические показатели определяли визуально. К 

данным показателям относят состояние внешнего вида (форма, цвет корки), 

вкус, запах, состояние мякиша (пористость, пропеченность, промесс). 

Основными физико-химическими показателями, определяемыми для экс-

периментального хлеба, являлись влажность и кислотность. 

В результате пробных лабораторных выпечек хлеба с добавлением цель-

нозерновой муки, выяснили, что внесение 10 % добавки цельнозерновой муки 

к массе пшеничной муки, благоприятно влияет на органолептические и фи-

зико-химические показатели качества (табл. 2). 
 
Таблица 2 – Органолептические и физико-химические показатели качества          
экспериментального образца  хлеба 

Наименование 
показателя 

Контрольный  
образец 

Образец с добавлением  
цельнозерновой муки (10 %) 

Внешний вид поверхность без крупных  
трещин и дефектов 

поверхность без крупных  
трещин и дефектов 

Цвет корки коричневый светло-коричневый 

Мякиш пропеченный,  
нелипкий на ощупь 

пропеченный,  
нелипкий на ощупь 

Пористость неравномерная равномерная 

Запах и вкус свойственные хлебу;  
без посторонних привкусов 

свойственные хлебу с лёгким за-
пахом цельнозерновой муки 
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Продолжение таблицы 2 
Наименование 

показателя 
Контрольный  

образец 
Образец с добавлением  

цельнозерновой муки (10 %) 
Влажность, % 43,0 41,0 
Кислотность, град 3,5 3,3 

 

Отклонений от требований государственных стандартов при производ-

стве хлеба не выявлено. Добавка из цельнозерновой муки не влияет на ход 

технологического процесса, не замедляет процессов брожения теста. 

Экономические расчёты эффективности производства хлеба с использо-

ванием цельнозерновой муки представлены в таблице 3. 
 
Таблица 3 – Расчёт отпускной цены экспериментального образца хлеба 

Показатели Значение 
Себестоимость единицы продукции, руб. 31,70 
Рентабельность, % 10,00 
Прибыль от продаж единицы продукции, руб. 3,17 
Отпускная цена производителя, руб. 34,87 
Ставка налога на добавленную стоимость, % 10,0 
Сумма налога на добавленную стоимость, руб. 4,57 
Отпускная цена реализации, руб. 39,44 

 

Таким образом, добавление цельнозерновой муки позволит повысить 

качество хлеба. Себестоимость продукта составит 31,7 рублей, рента-

бельность 10 %, отпускная цена реализации 39,44 рублей. Это показывает, 

что цена на одну булку хлеба является такой же, как и на другие виды 

хлеба, что позволяет ввести цельнозерновой хлеб в производство хлеба 

специального назначения производителями города Белогорска Амурской 

области. 
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Одним из приоритетных направлений Государственной политики в обла-

сти здорового питания является развитие производства пищевых продуктов, 

обогащённых незаменимыми компонентами, специализированных продуктов 

питания, продуктов функционального назначения [3]. 

Важное значение имеет вопрос обеспечения организма человека жиз-

ненно необходимыми микроэлементами. Повышение метаболического ста-

туса и стабильность физиологического состояния пожилого возраста напря-

мую отождествлено с появлением на прилавках магазинов ассортимента спе-

циализированных продуктов питания функционального назначения [1]. 

Создание полноценных комбинированных продуктов базируется на раз-

витии нового направления в пищевой технологии – проектировании продуктов 

питания. По мнению некоторых ученых, решение задачи проектирования 

пищи представляет компромисс между многими требованиями к пищевым 

продуктам [2]. 

Для создания специализированных продуктов питания немаловажную 

роль играет качество изготовляемой продукции, в результате чего был прове-
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дён ряд исследований разработанных мясорастительных продуктов для геро-

диетического питания: полуфабрикатов «Витаминные» и «Долгожитель» в со-

ответствии с техническими условиями ТУ–9214–006–00493238–2013 [4]. 

Вследствие проведённых экспериментов, отмечены главные факторы, 

влияющие на качественный состав мясорастительного полуфабриката, кото-

рыми явились масса гидрата муки из нута, масса сырья животного происхож-

дения (телятина) и продолжительность выдерживания перловой крупы в воде. 

При обработке экспериментальных исследований пользовались методи-

кой полного факторного эксперимента. 

Экспериментальные данные при исследовании получены решением урав-

нения регрессии, описывающим зависимость и влияние массы гидрата муки 

из нута (Х1), массы сырья животного происхождения (телятина) (Х2), продол-

жительности выдерживания перловой крупы в воде (Х3) на влагосвязываю-

щую (У1) и влагоудерживающую (У2) способности, а также на органолептиче-

ские параметры продукта (У3) [4]. 

С помощью математического анализа и моделирования, получены следу-

ющие уравнения регрессии: 

 
𝑌𝑌1 = 49,76 + 625𝑥𝑥1 + 7,93𝑥𝑥2 + 6,9𝑥𝑥3 − 4𝑥𝑥1𝑥𝑥2𝑥𝑥3 − 7,74𝑥𝑥32, 

 (1) 

𝑌𝑌2 = 54,64 + 3,13𝑥𝑥1 + 3,65𝑥𝑥2 + 7,3𝑥𝑥3 + 
+3,88𝑥𝑥1𝑥𝑥2𝑥𝑥3 + 10,34𝑥𝑥12 − 4,89𝑥𝑥22 − 7,94𝑥𝑥32, 

 
(2) 

𝑌𝑌3 = 6,29 + 0,97𝑥𝑥2 + 1,52𝑥𝑥3 + 0,978𝑥𝑥22 (3) 
 

Поверхности отклика построены на основании уравнений математиче-

ских моделей и отражены на рисунках 1, 2 и 3. 

Регрессионный анализ зависимости Y1 = f (x1, x2, x3), указывает на то, что 

на влагосвязывающую способность мясорастительного полуфабриката вли-

яют все факторы:
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Рисунок 1 – Влияние массы гидрата муки из нута, массы сырья животного происхождения и продолжительности 

выдерживания перловой крупы в воде на влагосвязывающую способность мясорастительного продукта 
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Рисунок 2 – Влияние массы гидрата муки из нута, массы сырья животного происхождения и продолжительности 
выдерживания перловой крупы в воде на влагоудерживающую способность мясорастительного продукта 
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Рисунок 3 – Влияние массы гидрата муки из нута,  

массы сырья животного происхождения и продолжительности  
выдерживания перловой крупы в воде  

на органолептические показатели мясорастительного продукта 
 

1. Доза гидрата муки из нута.  

2. Масса сырья животного происхождения (телятина).  

3. Продолжительность выдерживания перловой крупы в воде. 

Прогрессивные значения влагосвязывающей способности полуфабрика-

тов отмечены в следующих дозировках: 30 % гидрата муки из нута, 40 кг мяс-

ного сырья и 120 минутах выдерживания перловой крупы в воде. Зафиксиро-

вано, что с повышением массы гидрата муки из нута увеличивается плотность 

полуфабриката, имеющая максимальное значение при дозировке 30 %. 



Современные технологии производства продуктов питания  
 

 

172 
 

Регрессионный анализ зависимости Y2 = f (x1, x2, x3), указывает, что на 

влагоудерживающую способность полуфабриката производят влияние все 

факторы. Повышенные оптимальные значения данного показателя зафиксиро-

ваны при внесении 18 % гидрата муки из нута, 40 кг сырья животного проис-

хождения и 120 минутах выдерживания перловой крупы в воде [4]. 

Отмечено, что с повышением массы гидрата муки из нута, происходит 

рост влагоудерживающей способности полуфабрикатов, предельно высокое 

значение которой зафиксировано при дозировке 30 %, а предельно низкое – 

при 18,0 %. 

Регрессионный анализ зависимости Y3 = f (x1, x2, x3) показал, что на орга-

нолептические показатели полуфабриката оказывает влияние совокупность 

всех факторов: масса гидрата муки из нута, масса сырья животного происхож-

дения и продолжительность выдерживания перловой крупы в воде [4]. 

При рассмотрении полученных результатов, нами выявлено, что органо-

лептическая оценка имела наибольшее значение при массе гидрата муки из 

нута 18 %. При увеличении дозы муки выше 18 % полуфабрикат имел излишне 

упругую и плотную консистенцию. Оптимальное значение консистенции имел 

полуфабрикат, выработанный с внесением 18 % муки, 40 кг сырья животного 

происхождения и при 120 минутах выдерживания перловой крупы в воде. 

По результатам регрессионного анализа зависимости отмечено, что на 

влагосвязывающую и влагоудерживающую способности, а также органолеп-

тические показатели полуфабрикатов оказывают влияние взаимосвязь всех 

факторов: масса гидрата муки из нута, масса сырья животного происхождения 

и продолжительность выдерживания перловой крупы в воде. 

Применяя методику критерия Фишера произвели проверку реальности 

полученных моделей, а по критериям Стьюдента – оценили коэффициенты на 

значимость.  
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С помощью методики математического моделирования установлены 

рациональные значения: масса гидрата муки из нута – 18,0±0,2 %, масса 

сырья животного происхождения (телятина) – 40,0±0,2 % и продолжи-

тельность выдерживания перловой крупы в воде – 120,0±1 минуты [4]. 
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Аннотация. Рассмотрены факты поставок недоброкачественной молоч-
ной продукции в детские лагеря Республики Татарстан и на территорию Рес-
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Фальсифицированными являются пищевые продукты умышленно изме-

нённые и имеющие скрытые свойства и качества, информация о которых яв-

ляется заведомо неполной или недостоверной. В связи с возникающими про-

блемами необходимо принятие мер с целью пресечения попыток выпуска 

фальсифицированной продукции и обмана потребителя. 

Для исследования вопроса о фальсификации молочных продуктов, кото-

рые были обнаружены в детских лагерях, нами найдены примеры таких нару-

шений в различных регионах России. 

Выбор метода экспертных исследований во многом определяет качество 

и доказательность экспертиз. В данной работе был применён экспертный ме-

тод определения показателей качества, который основан на учёте мнений спе-
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циалистов-экспертов, компетентных в решении конкретных задач. При ис-

пользовании экспертного метода для оценки качества были сформированы ра-

бочие и экспертные группы. Кроме того, использовался социологический ме-

тод определения показателей качества, который, в свою очередь, основан на 

сборе и анализе мнений потребителей. Сбор мнений потребителей осуществ-

лялся с помощью устного опроса. 

Целью фальсификации является получение незаконной прибыли за счёт 

снижения себестоимости продукции, в результате несанкционированной за-

мены качественного биологически ценного сырья менее ценным. Большин-

ство современных методов фальсификации, так или иначе, сводятся к измене-

ниям технологии, использованию дешёвого сырья, и последующему доведе-

нию физико-химических показателей до установленных нормативной доку-

ментацией требований. 

Но когда речь идёт о детском здоровье, необходимо больше усилий в 

предотвращении фальсификаций. Как показывают открытые источники ин-

формации, примеров обнаружения недоброкачественной продукции, которую 

поставляют детям, множество. Это и просроченная продукция, и продукция 

намного низшего качества, чем должно быть, некачественная переработка и 

многое другое [1, 2]. 

Представленное исследование проведено посредством сбора информации 

студентами университета, как в лагерях Республики Татарстан, так и в лагерях 

на Черноморском побережье Крыма и Краснодарского края в период 2016–

2019 гг. По большей части, такие проблемы возникали именно с различными 

видами молочной продукции, которая должна была присутствовать в рационе 

детей каждый день. 

Основные нарушения по поставке недоброкачественной продукции, а 

также другой фальсифицированной продукции, исследования по её выявле-

нию и меры наказания для производителей и поставщиков такой продукции в 
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детских лагерях регионов страны, представлены  в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Обнаружение недоброкачественной молочной продукции в детских 
лагерях России в период 2016–2019 гг. [3] 

Регион Результаты исследования Меры наказания 
Омская область 
детский  
оздоровительный 
лагерь «Березовая 
роща» (2019) 

выявлена кишечная палочка в образцах 
масла и сметаны 

производителю  выписали 
административный штраф в 
размере 20 тысяч рублей. 

Томская область 
(2019)  

22 пробы из 67 проб молочной продукции 
не соответствовали нормам безопасности; 
отбирались масло, творог, сыры в детских 
садах, больницах и летних лагерях; из них 
в 10 пробах молочной продукции  
выявлены различные несоответствия 
(наличие бактериальной загрязнённости, 
несоответствие по содержанию жира и 
белка); в 12 образцах установлена  
фальсификация молочной продукции  
растительными жирами 

небезопасная продукция  
изъята и уничтожена;  
организации должны были 
расторгнуть контракт с  
поставщиком, а  
предприятия, у которых 
найдены нарушения,  
отозвать из продажи  
несоответствующую нормам 
молочную продукцию 

Крым (2019) 

половина молочной продукции,  
поставляемой в пионерские лагеря Крыма, 
начинена запрещёнными растительными 
жирами и антибиотиками 

не было указано 

Детские лагеря 
Санкт-Петербурга 
(2019) 

всего в реестре поставщиков состояло  
45 хозяйствующих субъектов;  
специалисты проверили 27 поставщиков 
питания в детские лагеря, и почти все они 
вызвали нарекания; в общей сложности 
изъято 715 кг пищевой продукции; из-за 
признаков фальсификации изъяли более 
550 кг молочной продукции, из-за  
неправильной маркировки – 22,4 кг  
сухого молока 

юридических и  
должностных лиц привлекли 
к административной  
ответственности в виде 
штрафов более чем  
на 1,5 млн. рублей 
 

Пришкольные  
лагеря  
Воронежской  
области (2016) 

в детских лагерях Таловского района для 
питания детей использовали спред вместо 
сливочного масла; такие нарушения  
областные прокуроры нашли при  
проверке лагерей при некоторых  
общеобразовательных организациях 

начальники четырёх  
оздоровительных  
учреждений заплатили 
штраф за нарушение  
законодательства при  
обеспечении санитарно- 
эпидемиологического  
благополучия населения  
(ст. 6.3 КоАП РФ) 

Красноярский край 
(2019) 

исследовано 942 пробы  
продовольственного сырья и пищевых 
продуктов по показателям  
фальсификации; отобрано и исследовано 
645 проб готовых блюд по  
микробиологическим показателям; 
изъято из обращения около 0,7 тонн  
пищевых продуктов, несоответствующих 

за выявленные в ходе  
проверок нарушения в  
отношении лиц,  
допустивших нарушения  
санитарного  
законодательства,  
возбуждено 207 дел об  
административных 



Экология и безопасность продуктов питания  

180 
 

Продолжение таблицы 1 
Регион Результаты исследования Меры наказания 

Красноярский край 
(2019) 

обязательным требованиям; групповой и 
вспышечной инфекционной  
заболеваемости  среди детей в  
оздоровительных организациях  
не зарегистрировано 

правонарушениях и  
наложено штрафов на  
общую сумму 641 тыс. руб. 

Летние лагеря  
Кирова (2019) 

в Кирове проверили 49 учреждений,  
занимающихся производством и оборотом 
молока; всего было исследовано 630 проб 
молочной продукции, из них в двух  
пробах сыра, взятых на пищеблоках  
летних лагерей, выявлены признаки  
фальсификации жирами немолочного  
происхождения; по результатам проверок  
изъято 33 партии некачественной  
молочной продукции, общим весом 85 кг 

по всем найденным  
нарушениям виновных  
привлекли к  
ответственности 

Тверская область 
(2018)  
(60 детских  
учреждений) 

из 211 проб, не отвечающих требованиям 
качества и безопасности, по результатам 
лабораторных исследований, выявлены 
следующие несоответствия: 
–  в 7 пробах сыра обнаружено  
превышение количества пищевых добавок 
(нитрат калия (Е252), нитрат натрия 
(Е251), бензойная кислота,  
сорбиновая кислота); 
– в 8 пробах молочной продукции  
обнаружено превышение  
микробиологических показателей  
(БГКП (колиформы)); 
– в 61 пробе молочной продукции  
выявлены несоответствия по заявленной 
массовой доле жира; 
– в 60 пробах молочной продукции  
выявлены несоответствия по заявленной 
массовой доле белка; 
– в 22 пробах молочной продукции  
выявлено наличие в составе продукта  
сухого молока, не указанного  
производителем на этикетке; 
– в 62 пробах масла сливочного выявлена 
фальсификация жировой фазы масла и 
масляной пасты из коровьего молока  
жирами немолочного происхождения; 
– в 99 пробах молочной продукции  
обнаружены растительные жиры и масла 
на растительной основе, не заявленные 
производителем на этикетке 

по фактам выявленных  
нарушений с начала 2018 г. 
предприятиям- 
производителям  
некачественной и  
фальсифицированной  
продукции выдано  
38 предписаний о  
прекращении действия 41 
декларации о соответствии 

Детские лагеря  
Удмуртии (2018) 

в трёх лагерях выявлена молочная  
продукция (сливочное масло, сметана,  
молоко), не соответствующая  
Техническим регламентам по  
микробиологическим показателям 

работу молочного цеха  
ООО «Элвис»  
приостановили на 80 суток 
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Продолжение таблицы 1 
Регион Результаты исследования Меры наказания 

Летний лагерь в  
Лазовском районе 
Приморья (2019) 

из-за острой кишечной инфекции  
госпитализировали 67 детей и  
одного взрослого; заболевшие дети в  
возрасте от 7 до 14 лет; в работе лагеря 
обнаружены нарушения обязательных 
требований к правилам приготовления и 
хранения продуктов, а также к  
содержанию помещений пищеблока 

лагерь, из которого  
госпитализировали детей,  
закрыт 

Лагеря Республики 
Татарстан (2019) 

за первую смену 2019 г. отработали  
1 158 лагерей, где выявили  
2 018 нарушений; 36 % от общего числа 
нарушений составили нарушения в  
организации питания; также нашли  
нарушения в поставке продуктов  
без документов и маркировки 

не указано 

 

Таким образом, видно достаточное число нарушений, с учётом того, что 

многие лагеря и детские учреждения не были проверены. 

Для того, чтобы взять ситуацию под контроль, в первую очередь, необхо-

димо наладить внутренний контроль под руководством заведующих обще-

ственным питанием детских лагерей. Они лично должны владеть простейшими 

способами обнаружения фальсификации при приёмке продукции. Кроме того, 

необходимо привлекать больше высококвалифицированных товароведов-экс-

пертов. Знание средств и способов фальсификации молока и молочных продук-

тов, а также возможностей обнаружения их при покупке и приёмке заставят 

многих потребителей отказаться от приобретения, даже по низким ценам, та-

кого товара. Всегда нужно указывать на выявленные нарушения и не оставлять 

их без внимания, не проинформировав вышестоящие инстанции. 

Обязательный акцент необходимо сделать на систему обеспечения каче-

ства при производстве пищевой продукции на самом предприятии. Произво-

дители должны постоянно совершенствовать свои технологии и самостоя-

тельно проверять соответствие показателей качества продуктов требованиям 

нормативно-технической документации. На данный момент существует вся 
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необходимая законодательная база для работы по контролю качества постав-

ляемой в детские лагеря молочной продукции. Чтобы предотвратить поступ-

ление на прилавки, в бюджетные учреждения недоброкачественной продук-

ции,  необходимо ужесточить меры наказания для недобросовестных произво-

дителей. 
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Шунгит, с его уникальным происхождением и огромными запасами, не 

имеет аналогов в геологической эволюции Земли. Шунгит входит в состав па-

леопротерозойских углеродных пластов Карелии, обычно встречается в Зао-

нежье (Карелия) и образует 25×1010 тонн самородного органического веще-

ства на большой площади (рис. 1). 

 

 
Рисунок 1 – Схематическая структура фуллерена С60  

с прикрепленными к нему радикалами [1] 
 

Исследования шунгитов продолжаются уже более двухсот лет [5]. В зави-

симости от содержания углерода принято выделять пять типов шунгитовых 

пород. При этом наиболее распространенными являются минералы с концен-

трацией углерода 30 мас.% [2]. 

С древних времен шунгит применялся для лечения аллергии, кожных за-

болеваний, сахарного диабета, стоматита, пародонтоза, выпадения волос, кос-

метических недостатков и многих других заболеваний. Он характеризуется 

высокой реакционной способностью при повышенных температурах, значи-
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тельной адсорбционной способностью, каталитической активностью, способ-

ностью проводить электрический ток.  

К концу ХХ в. учёные частично объяснили причины благотворного влия-

ния шунгита. Было обнаружено, что этот минерал, в основном, состоит из уг-

лерода, значительная часть которого находится в виде сферических фуллере-

новых структур. Наконец, открытие фуллерена в шунгитовых породах дало 

новый толчок исследованиям шунгитов [3]. 

Соединения с различной химической структурой и свойствами могут про-

являть антиоксидантную активность. Существует несколько классификаций 

антиоксидантов. Прежде всего они делятся на две группы: антиоксидантные 

ферменты и низкомолекулярные неферментарные антиоксиданты (глутатион, 

аскорбиновая кислота, флавоноиды и др.).  

Кроме того, можно классифицировать антиоксиданты по их механизму 

действия. Таким образом, существуют антиоксиданты, которые являются до-

норами протонов, ловушками для свободных радикалов или образуют хелат-

ные комплексы с окислительно-активными ионами металлов [6]. Как правило, 

большая часть недавно опубликованных исследований, оценивающих пользу 

для здоровья экзогенных антиоксидантов, была сосредоточена на соединениях 

растительного происхождения [7]. В первую очередь, это связано с тем, что, 

несмотря на споры об эффективности антиоксидантов при лечении различных 

заболеваний, многочисленные исследования доказали не только антиокси-

дантные свойства растительных метаболитов, но и их антибактериальное, про-

тивовирусное, цитотоксическое, антиканцерогенное действие [4]. Следует от-

метить, что в литературе трудно найти исследования по антиоксидантным 

свойствам природных минералов и минералоидов. Есть лишь несколько дан-

ных исследований по антиоксидантным свойствам цеолита [8]. 

Целью работы является исследование свойств питьевой воды, насто-

янной на шунгите. 
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Объектами исследования стали образцы шунгита, добытые на месторож-

дениях Карелии (Карельский шунгитовый завод). Шунгит измельчали с помо-

щью лабораторной мельницы. 

Подготовка питьевой воды, содержащей фуллерен. Опыты проведены 

путем настаивания питьевой воды на карельском шунгите в соответствии с 

требованиями технических условий ТУ 1916–002–55154581–2009. Настаива-

ние проводили в течение пяти суток. Было получено несколько образцов фул-

лереновой воды с различным временем контакта с шунгитом при комнатной 

температуре. Исследован каждый образец полученной питьевой воды по по-

казателям: удельная электропроводность, водородный показатель (рН). 

Нормы качества используемой питьевой воды контрольного образца и пи-

тьевой воды, обработанной шунгитом, приведены в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Показатели качества питьевой воды, обработанной шунгитом, и      
контрольного образца  

Наименование 
показателя 

Контрольный  
образец 

питьевой  
воды 

Образцы питьевой воды, 
обработанной фуллереном 

сутки 

0 1 2 3 4 5 

Удельная  
электропровод-
ность, Ом-1 см-1 

451х10-6 210х10-6 330х10-6 530х10-6 550х10-6 550х10-6 555х10-6 

Водородный  
показатель,  
ед. рН 

6–9 6,6 6,0 3,7 3,2 3,0 2,8 

Примечание: с учётом СанПиН 1.2.3685–21 «Гигиенические нормативы и требования к  
                       обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов  
                       среды обитания». 

 

Водородный показатель питьевой воды, обработанной фуллереном, 

снижается при увеличении времени контакта. Удельная электропровод-

ность такой воды возрастает с увеличением времени контакта. Установ-

лено, что использование активированной воды позволяет повысить мик-

робиологическую безопасность пищевых продуктов. 
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Аннотация. Рассмотрены стандартные и современные методы экстрак-
ции растительного сырья с целью извлечения биологически активных ве-
ществ. Подобран оптимальный метод экстракции для плодов шиповника 
Даурского. Установлены параметры экстракции на основании изучения сум-
марного содержания полифенолов в зависимости от изменения мощности 
электромагнитного поля и времени экстракции. Разработана технология про-
изводства водно-спиртового экстракта шиповника Даурского. 
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Питание является одними из важнейших факторов, определяющих здоро-

вье человека. Именно с продуктами питания в организм поступают вещества 

и энергия, необходимые для поддержания жизни и здоровья. Учёные провели 

оценку питания современного человека и выявили ряд заболеваний связанных 

с ним, как у взрослых, так и детей [3, 4, 6, 7]. 
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Таким образом, первостепенной задачей государственной политики в об-

ласти здорового питания является удовлетворение физиологических потреб-

ностей организма за счёт производства высококачественной, сбалансирован-

ной и экологически чистой продукции. 

Решение данной проблемы возможно за счёт обогащения продуктов пи-

тания биологически активными веществами, которые в значительном количе-

стве содержатся в растительном сырье. Стоит отметить, что растительное сы-

рьё является сырьём, созданным в живой системе, а значит, может органично 

участвовать в обменных процессах. 

Перспективным направлением пищевой промышленности, в частности 

мясной, является использование растительного сырья, содержащего натураль-

ные антиоксиданты, например, полифенолы. Натуральные антиоксиданты 

способны блокировать окислительное действие свободных радикалов, и, тем 

самым, исключать риск возникновения некоторых заболеваний, активизиро-

вать иммунную и антиоксидантную системы организма и увеличивать срок 

хранения пищевых продуктов. 

В качестве растительного сырья богатого антиоксидантами нами вы-

браны плоды шиповника Даурского. Изучение химического состава шипов-

ника показало присутствие сахаров (8,81 %), органических кислот (4,91 %), 

высокое содержание полифенолов (48 %) и витаминов: С (1 285,4 мг%) и Е 

(141,8 мг%). Плоды шиповника характеризуются тёмно-красным цветом из-за 

наличия большого количества антоцианов и каротиноидов (7,76 %). 

Биологические вещества, входящие в состав растения, содержатся в не-

большом количестве. Для обогащения и удовлетворения физиологических 

норм возникает необходимость в выделении или концентрации данных ве-

ществ. Одним из оптимальных способов решения данного вопроса считается 

экстракция, или извлечение одного или нескольких компонентов из сложного 

по составу сырья с помощью растворителя (экстрагента). 
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Экстракты представляют собой концентрированные вытяжки биологиче-

ски активных веществ из растительного сырья различных консистенций. Экс-

тракты классифицируют по природе растворителя (водные, спиртовые, эфир-

ные, масляные; экстракты, полученные с помощью сжиженных газов или 

сверхкритических флюидов), по консистенции (жидкие, густые, сухие, экс-

тракты-концентраты, масляные). 

В процессе экстракции растительное сырьё проходит три основные ста-

дии: пропитку сухого растительного сырья растворителем; растворение ком-

понентов растительной клетки; переход растворённых веществ в растворитель 

(экстрагент). 

Первый этап работы включал в себя выбор метода экстракции на основе 

анализа существующих методов. К стандартным методам экстракции относят 

статические (периодическая заливка сырья экстрагентом, настаивание в тече-

ние определённого времени) и  динамические (предусматривается постоянная 

смена экстрагента, либо постоянное и непрерывное движение экстрагента и 

сырья). Статические методы, в свою очередь, подразделяются на мацерацию, 

ремацерацию, циркуляцию, реперколяцию, а динамичные – на перколяцию, 

реперколяцию, с законченными и незаконченными циклами. Были выявлены 

ряд недостатков данных методов: большая продолжительность, повышенное 

содержание балластных веществ, трудоёмкость процесса и неполная экстрак-

ция действующих веществ. 

На сегодняшний день современные фармацевтические компании всё 

чаще используют модифицированные методы мацерации такие как, вихревая 

экстракция, акустическая экстракция или экстракция с использованием уль-

тразвука, электроимпульсный метод, центробежная экстракция, сверхвысоко-

частотная экстракция (СВЧ). Каждый из этих методов имеет такие преимуще-

ства, как повышение степени экстрагирования биологически активных ве-

ществ, снижение продолжительности экстракции. 
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Наименее затратным в плане приборного обеспечения является использо-

вание СВЧ-поля. Также стоит отметить, что данный метод позволяет произво-

дить равномерный нагрев сырья изнутри бесконтактным подводом тепла, зна-

чительно сокращать время экстракции и тем самым снижать затраты на про-

изводство. 

В качестве экстрагента нами выбран этиловый спирт, обладающий высо-

кой экстрагирующей способностью (хорошо растворяет флавоны, кумарины, 

каротиноиды, витамины групп В, Р, РР, эфирные масла, пигменты, хлоро-

филлы и т. д.) и отличается относительно не высокой стоимостью. 

В ходе эксперимента предварительно высушенные и измельчённые 

плоды шиповника заливали 40-процентным водно-спиртовым раствором в со-

отношении (1:5). Данное соотношение входит в рекомендуемые диапазоны 

для экстракции растительного и лекарственного сырья – от (1:1) до (1:10) [2]. 

В качестве критерия выбора параметров и режима экстракции, выступало 

суммарное содержание полифенольных соединений, определяемое спектро-

фотометрическим методом с помощью реактива Фолина – Чокальтеу [1, 5]. 

Результаты изучения изменения суммарного содержания полифенолов в 

зависимости от изменения мощности СВЧ-поля при постоянном времени, со-

ставившем четыре минуты, представлено на рисунке 1. При повышении мощ-

ности до 750–850 ватт степень извлекаемости полифенольных соединений со-

ставляет 60 %. 

Далее изучено изменение суммарного содержания полифенолов в зависи-

мости от времени экстракции при постоянной мощности воздействия (рис. 2). 

Анализируя полученные данные, можно сделать вывод что, повышение сум-

марного содержания полифенолов происходит в диапазоне от двух до шести 

минут. После этого значения остаются на одном уровне, составляющем при-

мерно 90 %. 
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Рисунок 1 – Воздействие мощности СВЧ-поля  

на суммарное содержание полифенолов 
 

 
Рисунок 2 –  Воздействие продолжительности экстракции 

на суммарное содержание полифенолов 
 

На основе проведённых экспериментов были подобраны оптимальные па-

раметры получения экстракта шиповника Даурского. Необходимая мощность 

составляет 750–800 ватт, продолжительность экстракции – от 6 до 7 минут. 

Технологическая схема производства экстракта представлена на рисунке 3. 
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Рисунок 3 – Технологическая схема производства экстракта 

 
 

Качественные характеристики полученного экстракта представлены в 

таблице 1. Установлено, что полученный экстракт имеет красно-коричневый 

цвет, за счёт присутствия антоцианов, а также приятный аромат и вкус. В аб-

солютном выражении суммарно содержание антиоксидантов составило 95 % 

от их содержания в порошке, содержание полифенолов 93,16 %. 
 
Таблица 1 – Качественные характеристики экстракта шиповника Даурского  

Показатель Значение 
Прозрачность  прозрачный, без осадка 
Вкус  сладковато-кислый 
Цвет  красно-коричневый 
Аромат  сладковатый 
Содержание полифенолов, % 9,82±0,41 
Суммарное содержание антиоксидантов, мг/г 131,40±0,03 

 
 

На основе проведённых исследований можно сделать вывод, что при-

менение СВЧ-поля при получении экстракта шиповника Даурского позво-
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ляет сократить время производства, увеличить выход биологически ак-

тивных веществ, в частности полифенольных соединений. Полученный 

экстракт можно использовать в технологии производства пищевых про-

дуктов, как природный консервант, позволяющий продлить сроки хране-

ния продукта. 
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Альгинаты представляют собой соли альгиновой кислоты, полученные 

путём переработки бурой водоросли японской ламинарии (Japonica laminaria 

Aresh). Целесообразность регулярного употребления альгинатов в пищу под-

тверждена всесторонними медико-биологическими исследованиями. Установ-

лено, что они способны выводить из организма человека тяжёлые металлы, 

радиоактивные элементы, ускорять заживление ран, снижать уровень холесте-

рина в крови и т. д. Альгинат натрия – иммунокорректор из водорослей, кото-

рый повышает активность иммунной системы человека и даёт возможность 

организму успешно бороться с бактериальными, грибковыми и вирусными ин-

фекциями. 

Целью работы является исследование возможности применения аль-

гината натрия в производстве хлеба из пшеничной муки первого сорта для 

повышения качества и пищевой ценности. 

Проведены пробные лабораторные выпечки хлеба из пшеничной муки 

первого сорта на жидкой опаре. Добавка обладает большой водопоглотитель-

ной способностью, а так как альгинат дозируется в опару, то большая часть  

воды должна быть в опаре (вода на замес теста пойдёт на приготовление соле-

вого раствора). Данная  технология выбрана в связи с тем, что способ приго-

товления теста на жидкой опаре рекомендован для производства массовых 

сортов хлеба из пшеничной муки первого и второго сортов. 

Исследовали влияние добавки на качество муки. Для этого добавляли  

альгинат натрия в количестве 0,5, 1 и 1,5 % к массе муки. Анализ влияния аль-

гината натрия на свойства клейковины пшеничной муки показал, что введение 

альгината способствует снижению количества клейковины и повышению её 

упругости (табл. 1). 

Снижение количества клейковины может объясняться предположением о 

том, что альгинат натрия переводит часть белков в растворимые формы. Из-

вестно, что клейковинный белок пшеничной муки глютенин по растворимости 

относится к группе глютелинов – белков, растворимых в щелочах, а так как 
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раствор альгината натрия имеет слабощелочную среду, то можно предполо-

жить растворение глютенина в присутствии альгината. Повышение упругости 

клейковины, обусловлено образованием сложных комплексов альгината 

натрия с другим клейковинным белком муки – глиадином [2]. 
 
Таблица 1 - Результаты определения количества и качества клейковины с внесением 
в муку альгината натрия 

Показатели Образец № 1 
(контроль) 

Образец № 2 
(альгината 

натрия 0,5 %) 

Образец № 3 
(альгината 

натрия 1 %) 

Образец № 4 
(альгината 

натрия 1,5 %) 

Количество, % 34,40 28,56 27,12 23,32 

Характеристика удовлетворительно- 
слабая хорошая хорошая удовлетворительно- 

крепкая 
Группа качества вторая первая первая вторая 
Количество 
единиц ИДК  87,0 63,0 57,5 47 

 

По своей природе добавка является полисахаридом, поэтому с повыше-

нием дозировки альгината натрия улучшается газообразующая способность 

муки, а газообразующая способность зависит от наличия сахаров, активности 

амилолитических ферментов муки. 

Альгинат натрия интенсифицирует процесс сбраживания собственных са-

харов муки, а это, в свою очередь, характеризует повышение активности зи-

мазного комплекса ферментов дрожжей с увеличением дозировки альгината 

натрия. 

Нами определено влияние альгината натрия на газообразование, накопле-

ние кислоты и реологические свойства теста из муки пшеничной первого 

сорта. Замешивали четыре порции теста: первая порция – контроль (без внесе-

ния альгината натрия), вторая, третья и четвертая – представляли образцы те-

ста соответственно с 0,5, 1,0 и 1,5 % альгината натрия. Интенсивность газооб-

разования характеризовало увеличение объёма теста в течение 170 минут при 

температуре 35 оС. Через каждые 60 минут брожения определяли кислотность 

теста. В конце брожения определяли структурно-механические свойства теста. 
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Снижение начальной кислотности и интенсивности накопления кислоты 

в тесте при введении альгината натрия связано с тем, что он имеет слабоще-

лочную реакцию среды и нейтрализует часть кислот в тесте, тем самым сни-

жая его общую кислотность. Для образцов теста с добавлением 0,5, 1,0 и 1,5 % 

альгината натрия показатель кислотности составил 7,82, 8,14 и 8,56 соответ-

ственно. 

По окончании брожения исследовали упруго-пластические свойства те-

ста с помощью структурометра. С повышением дозировки добавки деформа-

ция теста снижается, следовательно, упругость образцов теста возрастает. Вве-

дение альгината натрия способствует укреплению клейковины, снижению 

свободной воды в тесте, а значит снижению его вязкости и пластичности, по-

вышению упругости. 

Далее проведена серия пробных выпечек хлеба пшеничного из муки пер-

вого сорта. При исследовании органолептических показателей готовых изде-

лий определили, что с повышением дозировки альгината натрия цвет корки 

изменяется от светло-коричневого до коричневого. Увеличивается количество 

оставшихся в тесте несброженных сахаров, которые при выпечке вступают в 

реакцию меланоидинообразования. Цвет мякиша изменяется от светло-серого 

до серого с кремовым оттенком. Образец с внесением альгината натрия 1,5 % 

имеет слабо выраженный горький привкус. 

При увеличении дозировки добавки кислотность мякиша снижается, что 

связано с его слабощелочной средой. При исследовании пористости и объём-

ного выхода хлеба установили, что образцы № 2 и № 3 имеют оптимальные 

показатели, а образец № 4 – заниженный показатель по сравнению с контроль-

ным образцом. Это связано с тем, что, укрепляя клейковину, альгинат натрия 

делает её менее растяжимой, и мякиш становится менее разрыхлённый, более 

плотный и упругий. 

Высокая формоустойчивость наблюдалась у всех образцов с внесением 

альгината натрия по сравнению с контрольным образцом, что подтверждает 
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способность альгината делать тесто более упругим, предотвращая его расплы-

ваемость. 

С увеличением дозировки альгината натрия повышается зольность хлеба, 

так как добавка имеет высокий показатель зольности. Следовательно, повы-

шается содержание минеральных веществ в хлебе и его пищевая ценность. 

У готового хлеба определяли величину усушки и способность мякиша 

крошиться. Величину усыхания устанавливали взвешиванием изделия в мо-

мент выхода из печи и повторным взвешиванием его через заданный период 

хранения [1]. Наибольшее изменение усушки и крошковатости при хранении 

хлеба наблюдалось в контрольном образце. Таким образом, альгинат натрия 

способствует замедлению процесса черствения на основе увеличения прочно 

связанной влаги в мякише, так как он обладает высокой водопоглотительной 

способностью. 

По результатам исследований при выпечке хлеба из муки пшеничной пер-

вого сорта с применением альгината натрия в дозировке от  0,5 до 1 %, приго-

товленного по двухфазной технологии на жидкой опаре, сделан вывод о соот-

ветствии продукции по органолептическим и физико-химическим показате-

лям требованиям ГОСТ 31805–2018 «Изделия хлебобулочные из пшеничной 

хлебопекарной муки. Общие технические условия». Образец с дозировкой 

альгината натрия 1,5 % не удовлетворяет требованиям нормативной докумен-

тации по органолептическим показателям. 

У контрольного образца и образца с содержанием добавки в один процент 

исследовали количество клетчатки. Определение клетчатки основано на её ис-

ключительной стойкости к гидролизующим и даже окисляющим реагентам, 

которые разлагают и переводят в раствор основную массу сопровождающих 

клетчатку веществ, почти не изменяя химического состава её самой. У образца 

с дозировкой альгината натрия в один процент количество клетчатки увеличи-

лось на 50 % по сравнению с контрольным образцом. 
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Произведён  расчет пищевой ценности контрольного образца и образца с 

дозировкой альгината натрия в один процент. Результаты расчёта пищевой 

ценности показали, что внесение альгината натрия  в хлеб из муки пшеничной 

первого сорта повышает количество золы и минеральных веществ в хлебе, в 

особенности натрия, кальция, железа, и, следовательно, повышает минераль-

ную ценность хлеба. 

С целью улучшения качества готовых изделий, повышения их пище-

вой ценности и продления сроков хранения хлеба, можно предложить при-

менение альгината натрия в дозировке от 0,5 до 1,0 % к массе муки для 

приготовления хлеба из пшеничной муки первого сорта со слабой клейко-

виной по двухфазной технологии приготовления теста на жидкой опаре в  

производственных условиях. 
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Крахмал является самым распространённым углеводом и основным ис-

точником углерода в растениях. Крахмальная цепь включает в себя молекулы 
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глюкозы, которые образуются в процессе фотосинтеза [4]. Крахмал образован 
двумя видами полимеров: амилозой и амилопектином. Амилоза – это цепь с  
α-1,4 глюкана, составляющая от 20 % общего крахмала. Амилопектин состоит 
из единиц глюкозы с α-1,4 гликозидными связями и составляет от 75 % общего 
крахмала [10]. 

Нативные крахмалы имеют тенденцию к ретроградации и разложению. 
Также они нерастворимы в воде, устойчивы к ферментативному гидролизу и 
утрате своих функциональных свойств. Нативные крахмалы модифицируются 
для изменения их свойств, таких как растворимость, внешний вид, устойчи-
вость к температурным нагревам, используемым в промышленных процессах, 
адгезии. Известно несколько методов получения модифицированных крахма-
лов [5, 6, 7]. Все они изменяют крахмальный полимер, чтобы сделать его более 
гибким, с лучшими физико-химическими свойствами. Модификации крах-
мала, в основном, включают физические и химические методы [8]. 

Известны следующие методы модификации крахмала:  
1. Физическая модификация крахмала: 
1) предварительно желатинизированный крахмал – это крахмал, прошед-

ший процесс варки до полной желатинизации и сушки с использованием ба-
рабанной сушки или экструзии; основным недостатком этой обработки явля-
ется повреждение структуры гранул; данный метод преимущественно исполь-
зуется для производства детского питания, супов и десертов в качестве загу-
стителя [1]; 

2) нетепловая физическая модификация; традиционные тепловые обра-
ботки вызывают потерю витаминов, питательных веществ и изменяют органо-
лептические свойства пищевых продуктов; нетепловые методы предполагают 
использование высокого давления (от 400 до 900 мегапаскаль), ультразвука, 
микроволн и электрических импульсов; высокое давление обычно ограничи-
вает набухающую способность и увеличивает вязкость крахмала [3]. 

2. Химическая модификация крахмала. Данная модификация пред-
ставляет собой процесс изменения типичных свойств нативного крахмала хи-
мическими средствами. Хотя в последнее время наблюдается большой интерес 
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к физическим модификациям крахмала, в промышленных масштабах химиче-
ские модификации по-прежнему используются наиболее часто. Среди них три 
основные реакции: окисление, этерификация и этерификация [2]. 

Нами предлагается получение жидко кипящих крахмалов за счёт их раз-
ведения и клейстеризации в специально подготовленной воде. Подготовка 
воды основана на её выдержке и контакте в течение трёх суток с природным 
материалом – шунгитом Зажогинского месторождения в Карелии. 

Крахмальный 10-процентный клейстер готовится традиционным способом 
при нагреве на водяной бане с контролем температуры. Установлено, что клей-
стеризация крахмалов проходит при температуре 72 градуса вместо 65 градусов 
при использовании обычной питьевой воды. Полученный клейстер имеет про-
зрачную жидкую структуру. 

Проведены реологические исследования, которые заключались в снятии 
кривых течения остывших партий крахмала (табл. 1).  
 
Таблица 1 – Реологические характеристики гелей крахмалов 

В паскалях 

Показатели Вода 
питьевая 

Вода питьевая, 
настоянная 
на шунгите 

Напряжение сдвига при 
пластичном течении 
с наибольшей вязкостью 

40 20 

Напряжение сдвига при 
лавинном разрушении структуры 190 

40
4,4

 

Напряжение сдвига при вязко- 
пластичном течении 300 

80
3,8

 

Примечание: в числителе – напряжение сдвига; в знаменателе – степень снижения 
                       напряжения сдвига геля, приготовленного на шунгитовой воде. 

 
Из данных следует, что  жидко кипящие крахмалы, приготовленные на 

шунгитовой воде, имеют резко сниженные величины напряжений сдвига. 
Предложенный способ позволяет получить модифицированный крахмал 
по простой технологии, не требующей больших затрат энергии и без при-
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менения химических препаратов. Эффект снижения вязкости объясня-
ется влиянием наноматериала – шунгита, обладающего повышенной ак-
тивностью по отношению к электронам. 
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Аннотация. Проведена оценка перспектив использования культуры тка-
ней растений. Рассмотрено распределение важных вторичных метаболитов в 
семействах растений; стратегии, задействованные для оптимального произ-
водства метаболитов, а также промышленное значение выбранных вторичных 
метаболитов. Выполнен обзор современных достижений, достигнутых с ис-
пользованием каллусных культур в области биотехнологий. 
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Введение. В соответствии с распоряжением Правительства РФ от 

31.12.2020 № 3694-р, направление «Биотехнология» включено в программу 

фундаментальных научных исследований Российской Федерации на период 

до 2030 г. Разработка инновационных технологий биологически активных ве-

ществ является приоритетным у государства по причине поиска технологий 

сбережения здоровья населения [6]. 

Альтернатива получения биологически активных веществ растительного 

происхождения заключается в культивировании клеток каллусных и суспен-

зионных культур высших растений in vitro. Культивирование растительных 

клеток в лабораторных условиях решает ряд экономических, экологических и 

технологических задач. В особенности это касается лекарственных и редких 

видов растений. Основные преимущества использования метода in vitro для 

производства вторичных метаболитов следующие: контроль параметров 

внутри климатической камеры, что способствует меньшему влиянию условий 

окружающей среды; контроль производства непосредственно биологически 

активных веществ, а также стерильность условий их получения [1]. 

Цель обзорной статьи состоит в определении перспектив использо-

вания каллусных культур в качестве продуцентов биологически активных 

веществ. 

Для достижения цели решены следующие задачи: 1) проведён анализ оте-

чественных и зарубежных исследований о наиболее перспективных для изу-

чения культур растений, с точки зрения содержания биологически активных 
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веществ; 2) рассмотрены различные подходы к биотехнологии получения 

культур тканей и клеток растений in vitro; 3) исследованы способы экстракции 

растительного сырья для получения биологически активных веществ. 

Разработке технологии функциональных продуктов с использованием 

биологически активных веществ лекарственных растений посвящены работы 

многих отечественных учёных. 

В исследованиях А. А. Лукина разработана технология получения каллу-

сных культур родиолы розовой (Rhodiola rosea L.) и левзеи сафлоровидной 

(Rhaponticum carthamoides) in vitro с высокой биосинтетической активностью. 

Определены параметры экстракции комплекса биологически активных ве-

ществ из биомассы каллусных культур. Экспериментально подобран состав 

питательной среды для культивирования каллусных культур родиолы розовой 

и левзеи сафлоровидной in vitro, способствующий увеличению биосинтеза 

биологически активных веществ [3]. 

В статье Е. Н. Брюхачева обоснованы оптимальные параметры получения 

суспензионной культуры клеток родиолы розовой (Rhodiola rosea L.), произ-

растающей в Сибири, и изучены ростовые характеристики культуры. Обосно-

ван процесс экстракции биологически активных веществ из биомассы суспен-

зионной культуры клеток родиолы розовой и оптимизирован режим процесса. 

Проведён анализ качественного и количественного состава экстракта. Опреде-

лены физико-химические свойства, показатели безопасности, антиоксидант-

ная и антимикробная активность экстракта из биомассы суспензионной куль-

туры клеток родиолы розовой [8]. 

Работа М. В. Филоновой посвящена перспективам использования биотех-

нологических методов размножения растений. Данные методы являются эф-

фективными способами воспроизведения растений, позволяющими получить 

большое число особей в короткие сроки. В исследовании рассмотрен подход к 

получению каллусной культуры эндемичного вида Eranthis tanhoensis Erst 
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(Ranunculaceae), произрастающей в Южном Прибайкалье [10]. 

М. П. Разгонова занималась разработкой технологии получения биологи-

чески активных веществ методом сверхкритической СО2-экстракции из корня 

дальневосточного женьшеня (Panax ginseng C. A. Meyer) [4]. 

На основе полученных препаратов предложены различные продукты. 

Технология ферментированных продуктов из мяса птицы, обогащенных био-

логически активными веществами микроводорослей Chlorella sorokiniana, ис-

следована М. В. Сеськиным [7]. Разработки И. Н. Третьяковой посвящены ин-

тенсификации гидролиза растительных и животных белков на основе повыше-

ния активности и стабильности протеолитических ферментов [9]. 

О перспективах использования калуссов также свидетельствуют возмож-

ности подбора оптимальной питательной среды и условий выращивания. В ис-

следованиях С. Н. Абрамова представлены результаты клонального микрораз-

множения in vitro эксплантов лиственницы сибирской (Larix sibirica). В каче-

стве стерилизирующих агентов использованы следующие вещества: перекись 

водорода (1 %), этанол (70 и 96 %), гипохлорит натрия (2–3 %). Для посадки 

эксплантов использованы питательные среды Мурасиге – Скуга [5]. 

Работа Е. В. Некрасовой посвящена получению клеточных культур расте-

ний как продуцентов фитоэкдистероидов биотехнологическим способом. В 

ходе работы использована питательная среда Мурасиге и Скуга. Для изучения 

регуляции эффективности образования каллуса в среду Мурасиге и Скуга вно-

сили гормоны роста растений: ауксин и цитокинин. Фитогормоны – важные 

компоненты питательной среды, необходимые для индукции первичного кал-

луса, а также его роста и развития. Оптимальное соотношение концентрации 

фитогормонов определялись эмпирическим путём. В качестве ауксина исполь-

зована дихлорфенолуксусная кислота, инафтилуксусная кислота, в качестве 

цитокининов – 6-бензиламинопурин в различных концентрациях, составив-

ших от 0,1 до 1,5 мг/л [7]. 
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Анализ исследований позволил определить задачи собственных научных 

разработок: 1) научно обосновать использование растительного сырья в каче-

стве каллусной культуры как источника биологически активных веществ то-

низирующей направленности; 2) разработать питательную среду, способству-

ющую активации метаболизма каллусной культуры; 3) исследовать влияние 

физико-химических факторов на активность процессов депонирования и ме-

таболизма микроклональных клеток; 4) научно обосновать и эксперимен-

тально подтвердить обогащение калуссных культур биологически активными 

веществами; 5) совершенствовать процесс экстракции биологически активных 

веществ из биомассы каллусной культуры; 6) разработать пищевой ингреди-

ент оздоравливающего действия. 

Заключение. Каллусные культуры могут использоваться для устой-

чивого и крупномасштабного производства вторичных метаболитов в 

фармацевтике, косметике и пищевой отрасли. Так, на основе каллусных 

культур лекарственных растений возможно производить биоактивные фито-

химические вещества, которые можно использовать для лечения онкологиче-

ских, сердечно-сосудистых, нейродегенеративных, инфекционных заболева-

ний [11]. 

Каллусные культуры также могут быть преобразованы в однокле-

точные суспензионные культуры, выращиваемые в колбах на шейкерах или 

в биоферменториях, для производства желаемых вторичных метаболи-

тов. Это позволяет расти клеткам в контролируемых условиях без влия-

ния различных факторов окружающей среды, сезонных колебаний, мик-

робных болезней, вредителей и географических ограничений. Все это даёт 

возможности производства вторичных метаболитов неизменно высокого 

качества. 
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Имбирь – это общее название корня лекарственного имбиря 

(Zingiber officinale Roscoe), семейство имбирные (Zingiberaceae), который ши-

роко используется как в народной, так и в официальной медицинской прак-

тике. 

Согласно данным научных публикаций, фармакологическое действие им-

биря преимущественно обеспечивается эфирным маслом, основными компо-

нентами которого являются сесквитерпены (α- и β-зингиберены, куркумены, 

β-сесквифеландрен), а также веществами, придающими корневищу острый 

вкус (гингеролами и шогаолами) [3]. 

Гингеролы – фенольные нелетучие вещества. Из всех фенольных соеди-

нений в имбире в наибольшем количестве присутствует 6-гингерол. В про-

цессе сушки, при хранении или нагревании гингеролы частично дегидратиру-

ются в соответствующие шогаолы. 

Сумма фенольных соединений в пересчете на 6-гингерол составляет 

5,617±0,91 %, содержание 6-гингерола равно 2,50±0,28 %, суммарное содер-

жание основных гингеролов и шогаолов достигает 4,74±0,53 %. 

Благодаря 6-гингеролу, Zingiber officinale Roscoe обладает широким спек-

тром терапевтической активности, включающей противовоспалительное, 

обезболивающее и потогонное действие, стимулирование и улучшение пище-

варения, противорвотное действие, улучшение когнитивных функций, гипо-

холестеринемический, гипогликемический, противокашлевой, отхаркиваю-

щий, гипотензивный и антиоксидантный эффекты. 
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Целью работы является исследование показателей качества и без-

опасности молочного напитка с использованием сухого Zingiber officinale 

Roscoe. 

На первом этапе работы проведена разработка рецептуры основы для кис-

ломолочного напитка с использованием корня имбиря сухого (Zingiber 

officinale Roscoe). Оптимальное количество вносимой добавки рассчитано с 

помощью табличного процессора Microsoft Excel с использованием стандарт-

ной надстройки «Поиск решения» с учётом физико-химических и органолеп-

тических показателей экспериментальных выработок. Полученное значение 

составило 0,52 % к массе молочной основы. 

На втором этапе определено влияние внесённой добавки  Zingiber 

officinale Roscoe на изменение титруемой кислотности в процессе сквашива-

ния (рис 1.).  

 

 
Рисунок 1 – Влияние Zingiber officinale Roscoe  

на изменение титруемой кислотности в процессе сквашивания 
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Для заквашивания использовали лиофилизированный концентрат заква-

сочных культур прямого внесения (Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium in-

fantis, Bifidobacterium longum, Bifidobacterium breve, Bifidobacterium adolescen-

tis Lactobacilllus delbruecki subsp. Bulgaricus, Streptococcus salivarius subsp. 

thermophilus) [2]. 

Анализируя представленные данные, можно сделать вывод, что содержа-

щиеся в Zingiber officinale Roscoe вещества обладают ингибирующим дей-

ствие по отношению к молочнокислой микрофлоре и незначительно замед-

ляют процесс сквашивания, о чём свидетельствуют графики изменения титру-

емой кислотности. 

На третьем этапе исследованы показатели качества и безопасности кис-

ломолочного напитка с использованием Zingiber officinale Roscoe (табл. 1 и 2). 
 

Таблица 1 – Анализ физико-химических показателей кисломолочного напитка с 
использованием Zingiber officinale Roscoe 

Наименование показателя 
Требования  

ГОСТ 31981–2013 и  
ТР ТС (033/2013) [3] 

Фактическое  
значение 

Массовая доля жира, %, от 0,5 до 10 включительно 2,5 
Массовая доля белка, %,  не менее 3,2 3,2 
Массовая доля сухого  
обезжиренного молочного 
остатка,% 

9,5 9,8 

Кислотность, оТ от 75 до 140 включительно 110 
Фосфатаза или пероксидаза отсутствует отсутствует 

 
Таблица 2 – Допустимые уровни содержания микроорганизмов в кисломолочном 
напитке с использованием Zingiber officinale Roscoe 

Наименование показателя 
Требования  

ГОСТ 31981–2013 и  
ТР ТС 033/2013 [3] 

Фактическое  
значение 

Количество молочнокислых 
микроорганизмов на конец 
срока годности, КОЕ/см3 

не менее 107 107 

Бактерии группы 
кишечной палочки не допускаются в 0,1 г не обнаружено 

Стафилококки (S. aureus) не допускаются в 1 г не обнаружено 
Патогенные,  
в том числе сальмонеллы не допускаются в 25 г не обнаружено 
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Результаты исследований показателей качества и безопасности кис-

ломолочного напитка с использованием Zingiber officinale Roscoe свиде-

тельствуют, что разработанный продукт соответствует нормам Тех-

нического регламента Таможенного союза «О безопасности молока и мо-

лочной продукции» (ТР ТС 033/2013) и ГОСТ 31981–2013 «Йогурты. Общие 

технические условия», а также является безопасным для употребления в 

пищу. 
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Аннотация. Проведён анализ торгового ассортимента макаронных изде-
лий г. Благовещенска. Определены физико-химические и органолептические 
показатели макаронной продукции различных торговых марок. Представлены 
результаты органолептической оценки по показателям: вкус, цвет, форма, за-
пах, внешний вид. Исследованы показатели влажности, кислотности, сохран-
ности формы сваренных изделий. В анализированных образцах изучена мар-
кировка продукции и её соответствие нормативным документам и стандартам. 

Ключевые слова: макаронные изделия, торговая марка, государственные 
стандарты, качество, органолептические показатели, физико-химические по-
казатели, маркировка 

Для цитирования: Ермолаева А. В., Парфенюк Н. Э. Оценка качества ма-
каронных изделий, реализуемых на рынке города Благовещенска Амурской об-
ласти // Инновации в пищевой промышленности: образование, наука, производ-
ство : материалы всерос. (нац.) науч.-практ. конф. (Благовещенск, 22 февраля 
2022 г.). Благовещенск : Дальневосточный ГАУ, 2022. С. 226–232. 
 

Evaluation of the quality of pasta sold  
on the market of the city of Blagoveshchensk, Amur region 

 
Anna V. Ermolaeva1, Candidate of Technical Sciences, Associate Professor 
Natalia E. Parfenyuk2, Student 
1, 2 Far Eastern State Agrarian University, Amur region, Blagoveshchensk, Russia 
1 ermolaeva3919679@mail.ru, 2 nata12101999@gmail.com  

 
Abstract. The analysis of the trade assortment of pasta of Blagoveshchensk is 

carried out. The physicochemical and organoleptic parameters of pasta products of 
various brands were determined. The results of the organoleptic evaluation accord-
ing to the following indicators are presented: taste, color, shape, smell, appearance. 
The indicators of humidity, acidity, and shape preservation of welded products were 
studied. In the analyzed samples, the labeling of products and its compliance with 
regulatory documents and standards were studied. 
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Потребление макаронных изделий увеличивается, разрабатываются но-

вые рецептуры и совершенствуются технологии. В связи с этим, появляется 

необходимость в оценке качества, конкурентоспособности и потребительских 

предпочтениях данных продуктов питания [1, 3]. 

Спрос на макаронные изделия достаточно стабилен, так как они являются 

одним из основных продуктов питания. Соответственно, ассортимент мака-

ронных изделий на рынке города Благовещенск достаточно разнообразен, а 

качество зависит, в первую очередь, от производителей. Возникает необходи-

мость в оценке качества этого продукта. 

Целью исследований является проведение экспертизы качества мака-

ронных изделий различных российских торговых марок, представленных 

на рынке города Благовещенска. 

Для реализации поставленной цели поставлены и решены следующие за-

дачи: 1) проведён анализ рынка макаронных изделий г. Благовещенска; 2) опре-

делены органолептические и физико-химические показатели макаронных изде-

лий различных торговых марок; 3) изучена маркировка на упаковках макарон-

ных изделий. 

Анализ рынка города Благовещенск показал, что потребителю представлен 

огромный выбор макаронных изделий. Нами выявлено, что в торговых точках, 

в основном, преобладают макаронные изделия марок «MAKFA» (40 %), 
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«Алейка» (15 %), «Роллтон» (30 %) и «Шебекинские» (15 %) от общего количе-

ства торговых марок. 

С целью выявления качества макаронных изделий, представленных на 

рынке города, были отобраны образцы макаронных изделий нескольких про-

изводителей торговых марок:  

1) «MAKFA» (образец № 1); 

2) «Алейка» (образец № 2); 

3) «Роллтон» (образец № 3); 

4) «Шебекинские» (образец № 4). 

Результаты анализа исследований представлены на рисунке 1.  

 

 
Рисунок 1 – Структура российских торговых марок 

макаронных изделий на рынке г. Благовещенска 
 

Вся выпускаемая продукция макаронных изделий должна соответство-

вать требованиям ГОСТ 31743–2017 «Изделия макаронные. Общие техниче-

ские условия». 

Оценку качества макаронных изделий производят по органолептическим 

и физико-химическим показателям. К ним относятся: вкус, цвет, форма, запах, 
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внешний вид, влажность, кислотность, сохранность формы сваренных изде-

лий. Данные показатели формируются на этапе производства в чётко заданных 

параметрах, и не поддаются фальсификации [4, 5, 6]. 

В связи с этим следующим этапом исследования явилось определение ор-

ганолептических и физико-химических показателей отобранных образцов. Ис-

следования качества макаронных изделий проводили в лаборатории кафедры 

технологии переработки сельскохозяйственной продукции Дальневосточного 

государственного аграрного университета. 

При определении органолептических показателей макаронных изделий 

установлено, что все четыре образца соответствуют требованиям государ-

ственного стандарта, и это свидетельствует об их качестве. Результаты оценки 

органолептических показателей макаронных изделий приведены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Органолептические показатели образцов макаронных изделий 

 

Для окончательных выводов необходимо провести лабораторные иссле-

дования на соответствие макаронных изделий  физико-химическим показате-

лям. 

Макаронные изделия являются продуктом длительного хранения, поэтому 

показатель влажности является наиболее важным критерием качества. Влаж-

ность макаронных изделий не должна превышать 13 %, так как повышенная 

влажность будет способствовать развитию болезнетворных микроорганизмов, 

Показатели 
Номер образца Соответствие 

государственному 
стандарту  1 2 3 4 

Запах соответствует данному виду;  
без посторонних запахов соответствует 

Вкус соответствует данному виду;  
без посторонних вкусов соответствует 

Цвет соответствует сорту муки;  
без следов непромеса соответствует 

Форма свойственная типу изделия соответствует 
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что приведёт к непригодности использования продукта в пищу. Кислотность – 

показатель качества и вкусового достоинства макаронных изделий, характери-

зующий количественное содержание свободных жирных кислот. В соответ-

ствии с требованиями ГОСТ 31743–2017 «Изделия макаронные. Общие техни-

ческие условия», кислотность для макаронных изделий без добавок должна 

быть не более 4,0 град, с добавлением томатной пасты не более 10,0 град [2]. 

Результаты проведения экспертизы макаронных изделий по физико-хи-

мическим показателям приведены в таблице 2. 
 
Таблица 2 – Физико-химические показатели образцов макаронных изделий  

Показатели качества Номер образца 
1 2 3 4 

Влажность, % 11,2 12,1 10,0 10,8 
Кислотность, град 3,2 3,6 3,6 3,1 
Продолжительность  
варки, мин. 14 9 8 6 

Заявленное на  
упаковке время, мин. 10–11 не указано 6–9 7–9 

Сохранность формы  
сваренных макаронных  
изделий, % 

100 100 100 100 

 

Анализ результатов показал, что влажность всех образцов не превышает 

норму. Наименьшая влажность зафиксирована у макаронных изделий марки 

«Роллтон», а самая высокая – у продукта торговой марки «Алейка». Кислот-

ность образцов также соответствовала норме. 

Самая большая продолжительность варки у образца торговой марки 

«MAKFA», самая низкая – у изделий торговой марки «Шебекинские». Обра-

зец торговой марки «MAKFA» варился дольше, чем заявлено на упаковке. 

Уложился по времени варки образец торговой марки «Роллтон». Сохранность 

формы сваренных изделий у всех образцов составила 100 %. 

Таким образом, физико-химические показатели всех исследуемых образ-

цов соответствуют нормам, что говорит о достаточном качестве макаронных 
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изделий на потребительском рынке г. Благовещенска. 

В настоящее время все чаще встречается информационная фальсифика-

ция реализуемых товаров. Поэтому следующим этапом экспертизы макарон-

ных изделий стал анализ отобранных образцов на соответствие упаковки тре-

бованиям ГОСТ Р 51074–2003 «Продукты пищевые. Информация для потре-

бителя. Общие требования» и маркировки нормам ГОСТ 31743–2017 «Изде-

лия макаронные. Общие технические условия» [6]. При проведении экспер-

тизы, упаковка всех образцов не имела дефектов, то есть соответствовала стан-

дарту. Проводя экспертизу маркировки, было установлено, что производители 

на этикетках своего товара дают не полную информацию. Так, на упаковке 

макаронных изделий «Алейка» не указано время приготовления. 

Изложенная информация на упаковке легко читается и понятна для поку-

пателя. Дополнительно размещены способ приготовления, информационные 

знаки, контактные телефоны. Следует отметить, что более подробную инфор-

мацию на упаковке о способе приготовления и условии хранения имеет обра-

зец торговой марки «Роллтон». Знаки соответствия имеют все четыре образца.   

Оценив все органолептические и физико-химические показатели каче-

ства изделий, упаковку и маркировку образцов, лучшим можно признать 

макаронные изделия торговой марки «Роллтон». 
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Аннотация. Рассмотрены нормативно-правовые документы, разработан-
ные в Российской Федерации и направленные на повышение качества и без-
опасности продуктов питания. Обосновано, что стандартизация является од-
ним из факторов, обеспечивающих качество и безопасность продуктов пита-
ния. Определены основные функции стандартизации в пищевой промышлен-
ности. 
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Стандартизация, метрология и сертификация это три основные составля-

ющие качества, а, следовательно, и безопасности выпускаемой предприятиями 

продукции, в том числе пищевой промышленности. 

Актуальность проблемы качества и безопасности продуктов питания с 

каждым годом возрастает. Обеспечение безопасности продовольственного сы-

рья и продуктов питания является одним из факторов, определяющих здоровье 

людей и сохранение генофонда. Основы понятия безопасности продукции за-

ложены в Федеральном Законе от 27.12.2002 № 184-ФЗ  «О техническом регу-

лировании» (в ред. от 23.12.2021). В соответствии с данным документом, без-

опасность продукции и связанных с ней процессов производства, эксплуата-

ции, хранения, перевозки, реализации и утилизации – это состояние, при кото-

ром отсутствует недопустимый риск, связанный с причинением вреда жизни 

или здоровью граждан, имуществу физических или юридических лиц, госу-

дарственному или муниципальному имуществу, окружающей среде, жизни 

или здоровью животных и растений [2]. 

Для недопущения и устранения рисков снижения качества и безопасности 

пищевых продуктов необходима устойчивая система стандартизации. 

Стандартизация – это деятельность, включающая разработку, опублико-

вание и применение стандартов, по установлению норм, правил и характери-

стик для обеспечения безопасности продукции, жизни, здоровья, окружающей 

среды, имущества, технической и информационной совместимости, взаимоза-

меняемости и качества продукции в соответствии с уровнем научно-техниче-

ского развития, единства измерений, экономии ресурсов. Она направлена на 

упорядочение в сфере производства и обращения, повышение конкурентоспо-

собности продукции и позволяет снизить себестоимость продукции. 

Внедрение стандартизации в промышленное производство отражено в 

Федеральном законе от  29.06.2015 № 162-ФЗ «О стандартизации в Российской 
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Федерации», в котором определены основные цели стандартизации: 1) соци-

ально-экономическое развитие РФ; 2) улучшение качества жизни населения; 

3) интеграция в мировую экономику и международные системы  стандартиза-

ции; 4) обеспечение обороны страны и безопасности государства; 5) техниче-

ское перевооружение промышленности; 6) повышение качества продукции, 

выполнение работ и повышение конкурентоспособности продукции отече-

ственного производства [3]. Принятие данного закона значительно не улуч-

шило положение пищевой промышленности, хотя его целью было создание 

эффективного правового регулирования стандартизации и защиты интересов 

потребителей. 

Ещё одним документом, направленным на обеспечение качества и без-

опасности пищевой продукции, является Стратегия повышения качества пи-

щевой продукции в Российской Федерации до 2030 г., утвержденная распоря-

жением Правительства Российской Федерации от 29.06.2016 № 1364-р [4].  

Стратегия является основой для формирования национальной системы управ-

ления качеством пищевой продукции, и преимущественно направлена на со-

здание условий для формирования и реализации мер по актуализации норма-

тивной базы пищевой промышленности. 

По данным статистических и аналитических исследований, темпы обнов-

ления стандартов за последнее десятилетие упали в три – четыре раза. Миро-

вые нормативы соответственно во столько же раз уменьшились. Всё это отри-

цательно повлияло на участии России в разработках в международной стан-

дартизации [1]. 

Стандарты обобщают накопленный опыт и достижения науки и техники, 

постоянно совершенствуются. Техническое законодательство положительно 

влияет на деятельность любого предприятия, помогает развивать производ-

ство, повышать конкурентоспособность и качество продукции. Стандартиза-

ция способствует росту внутреннего валового продукта.  



Стандартизация, сертификация и управление 
качеством производства пищевых продуктов 

236 
 

Действующие стандарты позволяют получить два вида экономии от стан-

дартизации: экономию от увеличения массовости и серийности продукции, 

уменьшения эксплуатационных расходов и экономию за счёт внешней тор-

говли и получаемые доходы от продукции повышенного качества. 

Обеспечение безопасности продуктов питания и управление качеством 

становится с каждым годом все сложнее, и поэтому, актуальнее для предпри-

ятий индустрии питания и пищевой промышленности в целом. 

Потребитель желает получать качественную и безопасную для здоровья 

и жизни продукцию. Определение качества, безопасности и физиологической 

ценности продуктов питания решаются на основе исследования их состава, 

физико-химических, реологических свойств с использованием современных 

методов анализа. Использование современных методов исследования при про-

ектировании пищевых систем, а также при производстве, хранении, реализа-

ции в торговле или на предприятиях общественного питания – это основа для 

обеспечения и повышения качества пищевых продуктов. 

Основы контроля качества и прежде всего само качество, как показатель, 

формируются на стадии разработки продукции и сопровождаются правовой и 

нормативно-технической документацией. Обеспечение качества готовой про-

дукции начинается с качества сырья, полуфабрикатов и материалов, использу-

емых в производстве. Только из качественного сырья, отвечающего всем тре-

бованиям стандартов или иной нормативно-технической документации и, 

прежде всего технических регламентов, можно получить качественную и без-

опасную продукцию. 

Качество продукции должно обеспечиваться на всех стадиях производ-

ства и поддерживаться на стадиях хранения, транспортировки и реализации. 

Одна некачественно выполненная операция в технологическом процессе про-

изводства продукции может привести к ухудшению качества готового про-

дукта. Следовательно, необходимо соблюдать технологическую дисциплину, 
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строго контролировать выполнение не только отдельных операций, но и всего 

технологического процесса в соответствии с нормативной документацией. 

Значимым фактором в обеспечении продукции высокого качества явля-

ется уровень технической оснащенности, автоматизации технологического 

процесса и механизм управления деятельностью предприятием. Необходимо 

соизмерять результаты труда работников для создания рычагов и стимулов, 

одновременно сократив расходы на их содержание.  В настоящее время в РФ 

сложилась неблагоприятная экономическая обстановка в связи с введением 

санкций, а затем с неблагоприятной эпидемиологической ситуацией, что 

также негативно может сказаться на качестве и безопасности продуктов пита-

ния. 

Можно сделать вывод, что основной функцией стандартизации явля-

ется ускорение процессов внедрения, освоения инновационной техники и 

технологии, направленных на улучшение качества готовой продукции, по-

луфабрикатов. Важным достоинством стандартизации является взаи-

мозаменяемость продукции.  В глобальном плане стандартизация способ-

ствует охране окружающей среды и более разумному использованию ре-

сурсов. 
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Аннотация. Исследованы потребительские предпочтения молочной про-
дукции на региональном рынке. Рекомендовано использование полученных 
результатов в товарном менеджменте как торгового предприятия, так и произ-
водителя молочной продукции для обеспечения формирования сбалансиро-
ванного ассортимента, управления качеством и продвижения продукции. До-
казано, что учёт ценностных предпочтений покупателей способствует эффек-
тивному применению индивидуальных потребительских систем лояльности. 
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investigated. It is recommended to use the results obtained in the commodity man-
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a balanced assortment, quality management and product promotion. It is proved that 
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Динамическая оценка потребительского спроса и сбыта продукции поз-

воляет торговым предприятиям прогнозировать действия, направленные на 

достижение максимальной удовлетворенности покупателей и получение за-

планированной прибыли [3]. 

Инструментом, обеспечивающим торговле гибко и эффективно в долго-

срочной перспективе действовать, является автоматизация тривиальных опе-

раций торгово-технологического процесса, которая, в свою очередь, даёт объ-

ективную оценку и возможность оперативно реагировать на покупательские 

тренды [2]. 

На современном потребительском рынке для успешного функционирова-

ния предприятие должно уделять достаточное внимание вопросам повышения 

эффективности управления организацией. При этом определяющим фактором 

в решении этой задачи является соответствие управленческих решений универ-

сальной цели любого предприятия, состоящей в получении запланированной 

прибыли [5]. Это возможно путём обеспечения выпуска конкурентоспособной 

продукции, соответствующей современным требованиям потребителей. 

Следовательно, необходимо констатировать, что результативность ра-

боты предприятий-участников товародвижения во многом зависит от умения 

управлять ассортиментом, совокупностью потребительских свойств и ценовой 
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категорией предлагаемой целевой аудитории продукции. Изучение особенно-

стей формирования потребительских предпочтений на региональном рынке 

конкретного вида или группы продукции – актуальное направление маркетин-

гового исследования. 

В этой связи, с целью формулирования действий по укреплению конку-

рентного положения предприятия-участника товародвижения, на основе уве-

личения доли удовлетворённого спроса, проведено исследование характера 

потребительского спроса на региональном рынке на примере однородной 

группы молочной продукции. Результаты получены методом анкетирования 

потребителей и потенциальных покупателей. 

Обобщённая характеристика участников анкетирования следующая: не 

состоят в браке (81,8 %), преобладают женщины (78,8 %), и, наконец, 78,8 % 

опрошенных представлены молодежью в возрасте от 18 до 25 лет. Перечис-

ленные категории мы выделяем как целевую аудиторию. 

На вопрос о регионе проживания отмечено, что 63,6 % опрошенных по-

стоянно проживают в Чувашской Республике; 36,4 % приехали временно в 

республику из города Москвы или Московской области. 

Региональный рынок Чувашии идентифицируется как ёмкий молочный 

рынок с возможностью роста потребления. Эта характеристика вполне корре-

лирует с данными о российском рынке молочной продукции. Однако в 2021 г. 

молочную отрасль России коснулось значительное увеличение себестоимости 

производства и переработки, а затем – замедление темпов роста производства 

товарного молока и молочной продукции [4]. 

Молоко и продукты его переработки прекрасно сбалансированы по пита-

тельным веществам и являются востребованной группой. Несмотря на нега-

тивные тенденции молочного рынка в 2021 г., в структуре однородной группы 

появляются усовершенствованные эмпирическими методами товары, которые 
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позиционируются как готовые продукты или сырьё и полуфабрикаты для по-

вышения пищевой ценности, следовательно, улучшения здоровья потребите-

лей [1]. 

В условиях цифровой экономики предприятие торговли и производитель 

активно использует автоматизацию организационно-управленческой и оце-

ночно-аналитической деятельности. Для этого, например, торговый или про-

изводственный ассортимент должен иметь систематизированную структуру, в 

которой представлены разные подмножества товаров. При этом каждое под-

множество товаров играет условную роль с точки зрения прибыльности, по-

требительской лояльности и др. В этой связи в анкетном опросе был заявлен 

следующий вопрос: «Какие виды молочной продукции вы предпочитаете?». 

Из данных рисунка 1 следует, что самым популярным молочным продуктом 

является молоко (75,8 % опрошенных).  
 

 
Рисунок 1 – Структура потребительских  

предпочтений молочной продукции 
 

Потребительские предпочтения молочной продукции распределились в 
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следующем порядке: второй по популярности является сметана, третье и чет-

вёртое места заняли соответственно творог и йогурт. Далее следуют кефир и 

ряженка. В разделе «другое» также были указаны сыр (6,1 %) и сывороточно-

молочный продукт (3 %). 

Большая часть опрошенных (45,5 %) покупают молочную продукцию 

один раз в неделю, 30,3 % – несколько раз в неделю, 12,1 % – несколько раз в 

месяц, 9,1 % – ежедневно, 3 % – редко. 

На вопрос «Для кого Вы покупаете молочную продукцию?» большинство 

респондентов ответили, что покупают для себя (60,6 %). 36,4 % опрошенных 

приобретают товары для семьи в целом и 3 % – только для детей. 

Можно сделать вывод о том, что молочную продукцию стали покупать 

реже и персонифицированным назначением, что может быть объяснено трен-

дами на российском рынке молочной продукции в 2021 г. [4]. 

При этом 66,7 % анкетируемых выразили положительное отношение и 

считают цены на молоко и молочную продукцию вполне приемлемыми при 

условии его высокого качества и пищевой ценности. В современных условиях 

значительное влияние на выбор и покупку пищевых продуктов в Чувашской 

Республике оказывает их ценовой показатель. В этой связи следует учитывать, 

что 33,3 % респондентов считают цены на продукцию неоправданно высокими 

для предлагаемого качества товара. При этом имеется потенциальная аудито-

рия, которая может присоединиться к этой категории. 

Предпочтительным местом покупки исследуемой группы продукции яв-

ляются продовольственные магазины (90,9 %). Однако, 15,2 % опрошенных 

доверяют молочной продукции, реализуемой через специализированные фир-

менные киоски местных производителей. Среди торговых предприятий опро-

шенные предпочитают магазины торговой сети «Пятерочка» из-за близкого 

расположения к дому (72,7 %), доступной цены (18,2 %) и приемлемого каче-

ство молочной продукции (6,1 %), большого выбора (широкого ассортимента) 
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по наименованиям и торговым маркам (3 %). 

Двумя основными и равноценными принципами покупки респондентов 

являются «покупаю импульсно, так как понимаю, что хочу (быстро выбираю 

нужное)» и «выбираю основательно» – ответили по 45,5 % респондентов со-

ответственно. Оставшиеся 9,1 % респондентов «покупают быстро и на ходу 

первое, что понравится». Показательным является тот факт, что доля людей, 

выбирающих молочную продукцию вдумчиво, в соответствии с подходящими 

на данный момент потребительскими характеристиками, составляет значи-

тельное большинство. Это может служить подтверждением о большой заинте-

ресованности людей в отношении их собственного здоровья. 

В рамках данного исследования ответы респондентов позволили соста-

вить ранжированный ряд критериев выбора молочной продукции с учётом её 

потребительских показателей качества. Потребителям важно купить свежий 

продукт, поэтому опрошенные прежде всего отмечают дату изготовления про-

дукции (56,7 % респондентов считают данный критерий «очень важным») и 

срок годности (для 54,5% респондентов это «очень важно»). На третьем месте 

стоит «цена молочной продукции» (57,6 % опрошенных считают данный кри-

терий «важным»). 42,4 % опрошенных считают критерий «производитель» 

«скорее неважным». Поэтому, четвёртое место по важности разделили такие 

критерии как «торговая марка» и «вид упаковки» (бутылки, кувшины, пакеты) 

(45,5 % опрошенных считают оба критерия «важным»). 

Влияние торговой марки продукции на выбор потребителей изучен на 

примере молока. На рынке Чувашской Республики широко представлены как 

местные производители, так и предприятия из других регионов. Наибольшим 

спросом у населения республики пользуется продукция торговых марок «Про-

стоквашино» (48,5 %), как оптимальная по соотношению качества и цены. Да-

лее расположились торговые марки чувашских производителей, которые по-
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зиционируются как фермерские (вызывают больше доверия по качеству, про-

дукция более похожа по вкусовым характеристикам на домашнее молоко): 

«Наша корова» (21,2 %), «Домик в деревне» и «Гармония Дня» (по 9,1 %), 

«Комсомольский молочный комбинат» (6,1 % голосов). 3 % опрошенных от-

дали предпочтение торговой марке Сернурского сырзавода (Республика Ма-

рий Эл). 

Удовлетворение спроса – одна из главных задач коммерческой деятель-

ности предприятия по продвижению товаров. Эффективное её решение, 

например, в розничной торговле возможно с помощью рекламы [6]. 

Результаты опроса показали, что реклама способствует выбору молочной 

продукции определённой торговой марки (производителя) только для 39,4 % 

респондентов. При этом, если торговая марка уже известна, эффективность ре-

кламы снижается, что объясняется некоторым консерватизмом и патриотиз-

мом (своё, родное, более безопасное) местных покупателей. По результатам 

исследования, 63,6 % постоянных покупателей молочной продукции можно 

отнести к «консерваторам», так как они чаще всего покупают привычный про-

дукт, который у них ассоциируется со знакомой торговой маркой. 

Большая часть опрошенных узнают о новинках молочной продукции в 

магазинах, когда видят незнакомый продукт (63,6 % опрошенных). Источни-

ками информации также являются: интернет-реклама (30,3 %), реклама в ме-

стах продаж (30,3 %), телевизионная реклама (27,3 %). Печатная реклама (бан-

неры) не актуальна для молочной продукции, так как она оказывает влияние 

только на 6,1 % опрошенных. 

Показателен тот факт, что респонденты на упаковке исследуемой продук-

ции, в первую очередь, обращают внимание на состав (36,4 %), и это подтвер-

ждает интерес потребителей к качеству покупаемой продукции. Потребитель 

внимателен к оформлению упаковки (дизайн) и названию молочной продук-

ции (на это указали по 15,2 % опрошенных). Для молодых респондентов важно 
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из маркировки товара узнать о соответствии упаковки экологическим требо-

ваниям и возможностям её утилизации (3 %). Вид упаковки является решаю-

щим при оценке удобства использования продукции (30,3 %). 

Таким образом, по данным проведённого анкетирования, можно от-

метить следующие особенности регионального рынка молочной продук-

ции и его целевой аудитории: молоко и сметана являются самыми попу-

лярными в группе однородной продукции; большинство опрошенных поку-

пают молочную продукцию не чаще одного раза в неделю, при этом совре-

менные цены на молочную продукцию считают вполне приемлемыми; 

главными критериями выбора продуктов являются качество (свежесть 

продукции), торговая марка, вид упаковки; молочную продукцию предпочи-

тают покупать в продовольственных магазинах с широким ассортимен-

том товаров по видам и торговым маркам; реклама эффективна для фор-

мирования потребительской лояльности к новинкам молочной продукции 

и незначительно влияет на продвижение уже известной торговой марки. 

Предприятия-участники рынка, основываясь на концепциях продвижения 

продукции, должны уметь оценивать и воздействовать на потребительские 

предпочтения, уделять внимание показателям качества продукции, способным 

удовлетворить растущую мобильность потребителя. 
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Practical Conference. (PP. 250–256), Blagoveshchensk, Dal'nevostochnyj gosudar-
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Повышение качества профессионального образования подчинено основ-

ной цели – подготовке компетентного специалиста, востребованного рынком, 

что обусловливает необходимость обновления целей, содержания и техноло-

гии обучения в высшем учебном заведении, ориентацию на развитие личности 

специалиста [1]. 

Тестирование как метод контроля и оценки качества образования служит 

средством для решения различных дидактических задач (изучение нового ма-

териала, закрепление, совершенствование и применение знаний, обобщение и 

систематизация, развитие способностей), а также для подготовки, организации 

измерения, контроля, анализа и оценивания учебных достижений [3, 4]. 

Проведение тестового контроля позволяет осуществить следующие за-

дачи [2]: 

1) оперативная проверка полноты освоения обучающимися определённой 

части учебного материала; 

2) объективность оценки уровня успеваемости обучающихся, что предпо-

лагает овладение обучающимися системой заданных рабочей программой дис-

циплины знаний, умений, компетенций, приобретённых за определённый пе-

риод обучения; 

3) выявление элементов содержания дисциплины (темы, раздела), вызы-

вающих определенные затруднения у обучающихся; 

4) получение количественных показателей успеваемости обучающихся, 

легко поддающихся оценке, статистической обработке и сравнительному ана-

лизу. 

«Аналитическая химия и физико-химические методы анализа» является 

обязательной дисциплиной для обучающихся технологических направлений, 
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так как позволяет сформировать компетенцию: «Способен применять основ-

ные законы и методы исследований естественных наук для решения профес-

сиональных задач (ОПК-2)». 

В мониторинге приняли участие обучающиеся первого курса очной и за-

очной формы обучения следующих направлений бакалавриата: 19.03.02 «Про-

дукты питания из растительного сырья», 19.03.03 «Продукты питания живот-

ного происхождения», 19.03.04 «Технология продукции и организации обще-

ственного питания». Общая численность обучающихся составила 360 человек.  

В рамках текущего контроля обучающие проходили тесты: «Качествен-

ный и количественный анализ», «Физико-химические методы анализа», а 

также рубежное тестирование по всем разделам дисциплины. Тестовые зада-

ния состояли из 20–35 вопросов и включали в себя тесты множественного вы-

бора, тесты на соответствие, расчётные задачи. 
 

 
Рисунок 1 – Выполнение тестовых заданий по разделам дисциплины 

обучающимися различных направлений подготовки 
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Качественный и количественный анализ результатов тестирования пока-

зал, что лучше всего с заданиями справились обучающиеся направления под-

готовки 19.03.04 «Технология продукции и организации общественного пита-

ния» (рис. 1). 

Анализ выполнения тестовых заданий по разделу «Качественный и коли-

чественный анализ» показал, что обучающиеся успешно справляются с теоре-

тическими вопросами по темам: гравиметрический и титриметрический ана-

лиз, выполнение заданий по которым составило 80,9–87,5 % (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Выполнение тестовых заданий по разделу «Качественный и     
количественный анализ» 

Темы раздела Процент выполнения 
Анализ катионов и анионов 77,6 
Теоретические вопросы качественного анализа 68,3 
Гравиметрический анализ 87,5 
Титриметрический анализ 80,9 
Расчёт результатов титрования 57,1 
Определение кислотности 84,7 
Кейс-задача (качественный анализ) 52,5 
Кейс-задача (количественный анализ) 13,4 

 

На уровне 68,3–77,6 % освоены темы качественного анализа (основные 

понятия и методы качественного анализа, качественные реакции катионов и 

анионов). Низкий процент выполнения отмечается по расчётным заданиям. 

Процент выполнения заданий, которые требуют расчётов по результатам  тит-

рования, составил 57,1 %. С кейс-задачей по титриметрическому анализу спра-

вились только 13,4 %. Следовательно, необходимо уделить особое внимание 

данному вопросу при выполнении лабораторных работ и индивидуальных за-

даний. 

Анализ теста «Физико-химические методы анализа» позволяет утвер-

ждать, что обучающиеся справились с заданиями следующих тем: оптические 
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методы анализа и электрохимический анализ (76–78 %, «продвинутый уро-

вень»). На базовый уровень (60,8 %) освоен раздел по хроматографическому 

анализу (табл. 2). 

 
Таблица 2 – Выполнение тестовых заданий по разделу «Физико-химические 
методы анализа» 

Темы раздела Процент выполнения 
Оптические методы анализа 78,8 
Электрохимические методы анализа 76,7 
Хроматографические методы анализа 60,8 

 

Рубежный тест по всем разделам дисциплины состоял из 35 вопросов. 

Предлагались следующие темы: «Теоретические основы аналитической хи-

мии», «Качественный анализ», «Количественный анализ», «Физико-химиче-

ские методы анализа», и обязательно расчётные задачи (первого и второго 

уровня сложности). 
 

 
Рисунок 2 – Распределение обучающихся по 

проценту набранных баллов рубежного тестирования 
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Анализ диаграммы (рис. 2) показывает, что 78,1 % обучающихся справи-

лись с заданиями на уровне от 71 до 100 %, что по шкале оценивания соответ-

ствует оценкам «хорошо» и «отлично». Из них 7,1 % справились с заданиями 

на уровне 94 % (уровень высокой компетенции), 71 % – на уровне 80–87 % 

(продвинутый уровень). 10 % обучающихся освоили только базовый уровень 

(процент выполнения заданий составил 55–70). 

Мониторинг тестового контроля успеваемости обучающихся позво-

ляет выявить темы и вопросы дисциплины, уровень овладения которыми 

на уровне или ниже удовлетворительно. Студенты недостаточно справ-

ляются с расчётными заданиями, не только повышенной сложности, но 

и с задачами первого уровня сложности. 

Проведенное исследование показало качество и структуру знаний и 

умений обучающихся по дисциплине «Аналитическая химия и физико-хи-

мические методы анализа» и выявило направления корректирования учеб-

ного процесса с учётом обнаруженных недостатков. 
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Дисциплина «Пищевая химия» относится к вариативной части дисци-

плин, изучаемых в вузе. Она рассматривает химический состав сырья живот-

ного и растительного происхождения; факторы, влияющие на накопление ор-

ганических и минеральных веществ в потребляемых продуктах, необходимых 

для здоровья и жизнедеятельности человека. «Пищевая химия» объединяет 

знания, полученные ранее, при изучении других химических дисциплин. 

На занятиях по пищевой химии используются как традиционные образо-

вательные технологии, так и интерактивные формы обучения, способствую-

щие формированию компетенций необходимых в будущей профессиональной 

деятельности. 

Внедрение интерактивных методов обучения – одно из важнейших 

направлений совершенствования подготовки обучающихся высшего учебного 

заведения и обязательное условие эффективной реализации компетентност-

ного подхода [1]. 

Организация познавательной деятельности с использованием интерак-

тивных форм даёт возможность создать комфортные условия для обучаю-

щихся. При таких условиях обучающимся легче осуществить самовыражение, 

показать свою сообразительность, быстроту реакции, проявить творческие 

способности. При успешном выражении интеллектуальной состоятельности, 

появляется уверенность в себе, что является мотивацией к приобретению но-

вых знаний в области изучаемой дисциплины, то есть процесс обучения ста-

новится продуктивным. 

Одной из интерактивных форм является интеллектуальная игра. Такая 
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форма обучения обуславливает взаимодействие обучающихся и преподава-

теля, на уровне популяризации дисциплины как таковой. Она даёт возмож-

ность активизировать работу, концентрировать внимание на значимых момен-

тах, развивать мышление студентов. Живое общение, взаимодействие обуча-

ющихся друг с другом, формирует опыт коллективной работы. В процесс по-

знания, при такой форме обучения, включаются все без исключения обучаю-

щиеся. 

Подготовка интерактивного занятия проходит в рамках программы дис-

циплины. При этом учитывается пройденный на традиционных занятиях ма-

териал. Кроме того, определяется сложность вопросов – они должны быть глу-

бокомысленными, и в тоже время решаемыми. Подбирать вопросы нужно так, 

чтобы они были не только интересными, но и связаны с будущей профессией. 

После проведения интерактивного занятия преподаватель может сделать вы-

вод о степени усвоения обучающимися изученного материала, о широте их 

кругозора в области изучаемой дисциплины и в дальнейшем внести корректи-

ровки в работе, если потребуется. 

С целью развития интереса к будущей профессии и пропаганды научных 

знаний, нами разработана и апробирована с обучающимися второго курса 

направления подготовки бакалавриата 19.03.04 «Технология продукции и ор-

ганизация общественного питания» интеллектуальная игра на тему: «Вкусная 

наука. Мы то, что мы едим». В игре приняли участие восемнадцать студентов, 

которые по желанию разделились на две команды. Коммуникабельность и 

творческий интерес способствовали выполнению первого задания – дать 

название командам и придумать тематический девиз. 

Игра включала три этапа: научная викторина; загадки и ребусы о еде и её 

химическом составе; «чёрный ящик». На первых двух этапах участники наби-

рали баллы за правильные ответы. При этом были задействованы технические 

средства обучения. 
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Использование мультимедиа дало возможность обратиться к презентации 

по изучаемой теме, что сделало игру более интересной. Презентация содер-

жала яркие слайды с вопросами и иллюстрациями к ним. Например, «Почему 

большинство людей предпочитают на завтрак хлеб, каши из злаковых культур, 

рис?» Ответ: «Эти продукты богаты углеводами». Или, например, «Глиадин 

является одним из составляющих этого вещества. Чем больше этого вещества 

в муке, тем выше её сорт. Выпечка из муки высшего сорта не плесневеет, долго 

сохраняет свою форму, не засыхает нескольких суток. Что это за вещество?». 

Ответ: «Глютен, или клейковина». 

«Чёрный ящик» выявил самых внимательных и эрудированных в области 

пищевой химии игроков. В ящик черного цвета были помещены яблоко и сыр. 

Командам нужно было по характеристикам этих продуктов питания, озвучен-

ных преподавателем, определить, о чём ведётся речь. 

Например, «Этот предмет способствует нормализации функционирова-

ния пищеварительной системы и желудочно-кишечного тракта, применяется 

для повышения аппетита и предупреждения запоров. Он содержит более 10 % 

необходимой суточной нормы волокон, которые необходимы организму…». 

Или, например, «Этот предмет является ценным гастрономическим продуктом 

и широко применяется в питании человека. Содержит до 32 % жира, 25–30 % 

белков, витамины А, В1, В2 и минеральные вещества. Он имеет приятный вкус, 

легко усваивается организмом…». 

В результате, все участники интеллектуальной интерактивной игры на 

тему: «Вкусная наука. Мы то, что мы едим» получили сертификаты участни-

ков, высокие оценки и массу положительных эмоций. 

Таким образом, интеллектуальная игра, как форма интерактивного 

обучения при изучении пищевой химии, позволяет решать важные задачи: 

пробудить интерес у обучающихся к науке; обеспечить позитивную мо-
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тивацию к изучению дисциплины; проверить и укрепить полученные зна-

ния; установить эмоциональный контакт между всеми участниками 

игры. Интеллектуальная игра даёт свободу для самовыражения обучаю-

щимся, которые на традиционных занятиях замкнуты и не активны. Ис-

пользуя данную форму обучения проще и удобнее доказать роль знаний в 

области пищевой химии, которые можно применить на практике, и как 

важны эти знания для технологов пищевого производства. 
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Аннотация. Показана организация проведения химического экспери-
мента на занятиях по химии со студентами вуза. Доказано, что химический 
эксперимент помогает научить студентов выделять главное, устанавливать за-
кономерности, самостоятельно выдвигать гипотезу, экспериментально её под-
тверждать и грамотно формулировать заключения. Сделан вывод о повыше-
нии уровня мотивации к обучению, интеллектуальному росту студентов при 
занятиях химическим экспериментом. 
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Современная система российского образования направлена на развитие 

личности обучающихся, реализацию творческого потенциала, когда студент 

из пассивного слушателя превращается в активного участника образователь-

ного процесса. Этому способствует химический эксперимент, связывающий 

теорию с практикой и превращающий знания в убеждения. 

Задача преподавателя заключается не только в  передаче обучающемуся 

необходимого объёма теоретических знаний, но и в формировании навыков  

владения  химическим экспериментом, способности  определять и оценивать 

последствия воздействия неорганических и органических веществ и химиче-

ских процессов в решении профессиональных задач. 

В связи с большим сокращением лекционных часов химический экспери-

мент в рамках лабораторного практикума становится главным средством  фор-

мирования компетенций обучающихся и обеспечивает более глубокое усвое-

ние материала. При изучении  дисциплины «Химия» химический эксперимент 

выполняет не только обучающую, но и воспитательную роль. Он является [1]: 

1) первоначальным источником познания явления; 

2) средством доказательства правильности или ошибочности сделанного 

предположения, гипотезы; 

3) средством подтверждения положений, сообщаемых преподавателем 

или взятых из учебной или научной литературы; 

4) единственным средством формирования практических навыков в обра-

щении с лабораторным оборудованием; 

5) средством развития, совершенствования и закрепления теоретических 

знаний; 

6) методом проверки знаний и умений обучающихся. 
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Химический эксперимент проблемного характера предполагает предвари-

тельное изучение теоретического материала, в то время как доказательный, – 

позволяет подтвердить или опровергнуть имеющуюся информацию. Для про-

ведения демонстрационного эксперимента необходимы методические разра-

ботки, которые позволили бы обучающимся сформировать план работы при 

наблюдении опыта. 

В практике образовательного процесса успешно реализуются интерактив-

ные методы обучения. Интерактивные технологии основаны на прямом взаи-

модействии учащихся (обучаемых) с учебным окружением (техникой, нагляд-

ными пособиями, оборудованием и реактивами, имеющимися в лаборатории, 

другими студентами) [2]. 

Однако при дистанционном обучении, когда  отсутствует  возможность 

выполнения химического эксперимента, очень помогают видео-опыты, со-

зданные преподавателем заранее. При их подготовке преподавателю необхо-

димо грамотно  продумать постановочную часть, качество съёмки и озвучива-

ния текста. 

Для более продуктивного обучения необходимо рассматривать именно 

проблемный химический эксперимент, который помогает научить студентов 

выделять главное, устанавливать закономерности, самостоятельно выдвигать 

гипотезу, экспериментально её подтверждать и грамотно формулировать вы-

воды. Для того, чтобы химический эксперимент побуждал обучающихся к 

вдумчивому, самостоятельному научному поиску, используя уже имеющиеся 

знания, необходимо грамотно составить задание. Преподаватель должен четко 

сформулировать проблему, обсудить со студентами варианты её решения, 

предложив им выбрать наиболее оптимальный вариант. Не менее важно про-

анализировать полученные результаты, чтобы получить правильный ответ на 

поставленный в начале опыта вопрос, установить  причины и пути достижения 

результатов эксперимента. 
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На кафедре химии Дальневосточного государственного аграрного уни-

верситета проблемный эксперимент используется в практике преподавания 

различных химических дисциплин. Рассмотрим задание к опыту из лаборатор-

ного практикума «Электролиз водного раствора сульфата натрия с инертным 

угольным анодом»: 

«Налейте в пробирку до половины её объема раствор сульфата натрия 

Na2SO4 и примерно ¼ часть пробирки раствор лакмуса. Перемешайте всё и вы-

лейте в электролизер. Опустите графитовые электроды, подключите к источ-

нику тока, и через пять минут отметьте: что наблюдается? Какие ионы окра-

сили лакмус в катодном пространстве в синий, а в анодном – в красный цвет? 

Напишите уравнения реакций, идущих на катоде и аноде. Какие вещества об-

разовались в около электродных пространствах?». 

Выполняя  данный опыт, обучающиеся объясняют факты на основании 

известной теории. Зная последовательность разрядки ионов на электродах 

(рис. 1), можно легко предположить, какие вещества выделятся на катоде и 

аноде. 

Необходимо не только правильно определить, но и доказать наличие об-

разовавшихся газов: водорода в катодном пространстве и кислорода в анод-

ном. Зная, как изменяется окраска индикаторов в различных средах, обучаю-

щиеся определят наличие в катодном пространстве гидроксид-ионов, а в анод-

ном – ионов водорода, что поможет им написать уравнения реакций, протека-

ющих на электродах. 

При выполнении химического эксперимента студенты решают множе-

ство проблемных задач: находят пути решения при заданных условиях, уста-

навливают новые факты, устраняют имеющиеся пробелы в знаниях, дают 

оценку результату своей деятельности. 
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Рисунок 1 – Последовательность разрядки  

катионов и анионов на электродах 
 
Грамотно спланированный эксперимент, правильная организация рабо-

чего места и порядок в лаборатории, воспитывают сознательность обучаю-

щихся, бережное отношение к имуществу, улучшают дисциплину. 

Следовательно, химический эксперимент – это своеобразный объект изу-

чения, метод исследования, источник и средство нового познания. Химиче-

ский эксперимент «пронизывает» любой общий метод, выполняя в каждом 

случае особую роль, помогая решать задачи обучения и воспитания [3]. 
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Целенаправленная работа преподавателя по формированию у обучаю-

щихся навыков исследовательской деятельности способствует прочному усво-

ению знаний, мотивации к обучению, интеллектуальному росту. 
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