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К юбилею В. М. Позняковского 

Валерий Михайлович Позняковский в 1971 г. окончил биологиче-

ский факультет Кемеровского государственного университета (кафедра 

физиологии человека и животных). После обучения в аспирантуре  

и докторантуре защитил в 1981 г. кандидатскую, 1990 г. – докторскую 

диссертации в Институте питания Академии медицинских наук СССР 

(г. Москва) соответственно по специальностям «Биохимия» (биохимия 

питания) и «Гигиена» (гигиена питания). 

Член редакционных коллегий журналов, входящих в перечень 

ВАК Минобрнауки РФ: «Технология пищевой и перерабатывающей 

промышленности АПК – продукты здорового питания» (г. Воронеж); 

«Техника и технология пищевых производств» (г. Кемерово); «Товаро-

вед продовольственных товаров» (г. Москва); «Ползуновский вестник» 

(г. Барнаул); «Технология и товароведение инновационных пищевых 

продуктов» (г. Орел); «Человек. Спорт. Медицина» (г. Челябинск).  

Главный редактор журнала «Индустрия питания» (г. Екатерин-

бург). 

Автор более 400 работ, в том числе 18 монографий, 14 учебников 

и 23 учебно-справочных пособий в области товароведения, гигиены пи-

тания, качества и безопасности пищевой продукции. 

За период профессиональной деятельности подготовил 22 доктора 

и более 40 кандидатов наук. Создана и успешно функционирует научная 

школа, широко известная в нашей стране и за рубежом. 

За достижения в области педагогической, научной деятельности  

и подготовки кадров удостоен в 2002 г. отраслевой награды «Почетный 

работник высшего профессионального образования Российской Феде-

рации», в 2005 г. – звания «Заслуженный деятель науки Российской Фе-

дерации». 

Основная область научных интересов – разработка, оценка каче-

ства, безопасности и эффективности специализированных продуктов 

различной функциональной направленности. 

За последние пять лет опубликовано 17 статей с индексом Scopus, 

Web of Science и более 70 – в изданиях, входящих в перечень ВАК РФ, 

индекс Хирша – 21. 
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Дорогой Валерий Михайлович! 

Дорогой наш Наставник и Учитель! 

Вы являетесь для нас примером настоящего Ученого с большой 

буквы. Ваша добрая энергетика зажигает сердца молодых ученых  

и направляет на доказательство гипотез, рождение инновационных 

идей, внедрение результатов экспериментов. Мы, ваши ученики, терри-

ториально разбросаны от Калининграда до Владивостока. Но всех нас 

объединяет одно – любовь к науке, стремление во всем дойти до ис-

тины. Этому нас научили вы. Благодарим вас за все, что вы сделали для 

нас. Поздравляем с юбилеем и желаем дальнейшего процветания, во-

площения всех ваших замыслов и осуществления всех желаний! 

 

 

Ваши благодарные ученики 
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И. Ю. Алексанян, А. Х.-Х. Нугманов 

Астраханский государственный технический университет (Астрахань) 

Е. И. Титов 

Московский государственный технический университет 

пищевых производств (Москва) 

Повышение стабильности отдельных операций 

технологических линий на основе системного анализа 

В статье предлагается оригинальный подход к оценке целостности техно-
логических и технических систем в целом и их подсистем и стабильности ра-
боты отдельных процессов, операций и единиц оборудования. Исследования 
проводились с использованием физико-математических методов энтропийной 
оценки стабильности технологического потока как системы и его подсистем  
в их взаимосвязи на определенном уровне устойчивости (базировались на по-
нятии нечеткой энтропии при анализе материальных и технических потоков  
с целью энерго- и ресурсосбережения). Посредством прогнозирования стабиль-
ности работы технических и технологических систем и подсистем на основе со-
ставления материальных и энергетических балансов возможна минимизация  
энергетических и материальных потерь, а также определение диапазонов ва-
рьирования параметров работы линий, технологических ограничений и каче-
ственных показателей готовой продукции и полуфабрикатов. 

Ключевые слова: теория технологического потока; системный анализ; эн-

тропия; устойчивость и стабильность технологических систем; энерго- и ресур-
сосбережение. 

Введение 

Прогрессивное развитие технологических линий связано с расче-

том уровня целостности существующих технологических систем, путем 

экспериментального определения стабильности отдельных подсистем, 

утвердившихся на определенном уровне устойчивости [1; 8]. Известные 

методики анализа сложных технологических потоков связаны с исполь-

зованием только информационной энтропии для оценки эффективности 

работы уже существующих технологических линий с целью их модер-

низации, и не дают возможности использовать системные подходы при 

их разработке, компоновке и проектировании, что приводит к субъек-

тивности оценки технологий и их аппаратурного оформления. Выйти из 

данной ситуации можно путем прогнозирования стабильности работы 

технических и технологических подсистем и систем в целом на основе 

составления материальных и энергетических балансов для минимиза-

ции энергетических и материальных потерь. При этом системный ком-

плексный анализ технологических потоков можно провести на базе изу-

чения процесса изменения энтропии технической системы (роста 
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стабильности системы) путем описания процессов накопления струк-

турной информации, исчисляемой как разность между максимальным  

и реальным значением нечеткой энтропии. 

Объекты и методы исследования 

Объектами исследования являются целостность технологических 

и технических систем в целом и их подсистем, стабильность их работы, 

т. е. отдельных технологий, процессов, операций и единиц оборудова-

ния. Исследования проводились при использовании физико-математи-

ческих методов энтропийной оценки стабильности технологического 

потока как системы, и его подсистем в их взаимосвязи на определенном 

уровне устойчивости. 

Применен оригинальный метод оценки целостности и стабильно-

сти технологических систем, базируясь на понятии нечеткой энтропии 

[11; 13] при анализе материальных и технических потоков с целью 

энерго- и ресурсосбережения.  

Результаты и их обсуждение 

Одной из характеристик стабильности подсистем является энтро-

пийная информационная функция: 

 
μ log ,i iH = μ  (1) 

где 
i – количественная мера состояний системы (i = 1, 2, –). 

Энтропия в теории информации формируется известным количе-

ством сведений о некотором явлении. Пусть Р – предварительная веро-

ятность результата опыта, т. е. априорная вероятность события, P1 – по-

лученная вероятность случившегося события и принимаем Р1 = 1. По 

Шеннону точно апостериори количественно оценить информацию 

можно по величине: 

 log .I K P  (2) 

Для существующих технологических потоков рекомендован [1; 8] 

метод расчета уровня целостности, который основан на аналогии опре-

деления информационной итермодинамической энтропий, вследствие 

их аддитивности и характерных только для них свойств [9; 12; 13]. Ча-

сто определения энтропийной функции и информационной энтропии 

тождественны, т. е. 
i  задается вероятностной мерой, обозначаемой 

как множество ( , 1, 2,...).iP i   Энтропийная функция определяется по 

уравнению: 
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i = n

i

i = 1

= log ,iH P P  (3) 

где 
i = n

i = 1

1.iP   

Состояние системы при максимальной энтропийной функции 

Нmax, представляется «бесструктурным» множеством элементов опреде-

ленной совокупности, вследствие чего мера системной организованно-

сти равняется разности максимальной энтропии системы и энтропии 

множества элементов с определенной структурой, т. е.: 

 max .H H H    (4) 

Нормируя H, т. е. отнеся его к Hmax, имеем: 

 max1 / ,H H    (5) 

где – стабильность процесса; H – энтропия, соответствующая распределе-

нию величин качественных показателей промежуточного материала; Hmax – 

максимальная энтропия по закону равномерного распределения. 

 

Тогда энтропийная функция определяется по зависимости: 

   log ( ).i iH P x P x   (6) 

При двух возможных результатах априорная вероятность какого-

либо события находится из уравнения: 

 2 2log (1 ) log (1 ).P P P P P      (7) 

Отсюда видно, что энтропия изменяется от нуля до максимума, 

причем нулевое значение имеет место при 0P   и 1P  , когда распре-

деление незначительно, и в системе отсутствует неопределенность. 

Максимальной энтропия становится в случае равнозначной вероятно-

сти отдельных наблюдений ( 0,5)P  , и распределение имеет полную 

неопределенность: 

 max 2 20,5log 0,5 0,5log 0,5 1 бит.   H  (8) 

Подытоживая, отметим, что стабильность подсистемы можно оце-

нить показателем max1 /i i iH H  , где i и iH – соответственно ста-

бильность и энтропия i-й подсистемы, которая в случае бинарной под-

системы с двумя возможными режимными процессными состояниями, 
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связанными с определенными параметрами, является значимой для по-

следующей подсистемы. Данная методика применима для роста ста-

бильности множества технологий продуктов животного и раститель-

ного происхождения [6; 10]. 

Следует отметить, что вышеописанная методика связана с узостью 

использования только информационной энтропии для системного ана-

лиза сложных технологических потоков, что ведет к возможности 

оценки эффективности работы уже существующих технологических  

линий с целью их модернизации, и не дает возможности использовать 

системные подходы при их разработке, компоновке и окончательном 

проектировании [1; 3; 4; 5]. Данный недостаток, приводящий к субъек-

тивности оценки существующих технологических потоков, можно 

устранить путем прогнозирования стабильности работы подсистем  

и системы в целом на основе составления материальных и энергетиче-

ских балансов, для определения энергозатрат и материальных потерь. 

При этом процесс изменения энтропии технической системы (рост ста-

бильности системы) может быть описан процессом накопления струк-

турной информации, исчисляемой как разность между максимальным  

и реальным значением нечеткой энтропии [1; 2; 14]. 

Понятие стабильности процесса может быть использовано при ис-

следовании качественной и количественной изменчивости продукта, 

получаемого в результате проведения какого-либо процесса. Практиче-

ски любую технологическую операцию можно охарактеризовать как со-

вокупность параметров, находящихся на определенных уровнях разви-

тия машинно-аппаратурного оформления технологии. Для оценки 

уровня стабильности и целостности через нечеткую энтропийную со-

ставляющую можно принять материальные и энергетические потери на 

каждой подсистеме, учитывая, что специалист-эксперт в состоянии их 

выделить среди множества параметров, значимо влияющих на проведе-

ние технологической операции. 

Для интервальных неопределенных характеристик, каковыми мо-

гут являться и показатели потерь при технологической переработке пи-

щевого сырья (по величине отходов), в случае отсутствия каких-либо 

дополнительных условий неопределенная энтропия представляет собой 

прямоугольник (B; p),   1
min max; , 0;( ln 2) .B A A p e   

 
 

По материальным характеристикам Ai пищевых продуктов всегда 

имеются предпочтения на основе их минимальных потерь при реализа-

ции технологических операций, что указывает на более сложный (не-

прямоугольный) вид функции предпочтения для нечеткой величины Ai.  

Пусть fi(x) есть функция принадлежности характеристики Ai.  

В силу содержательного смысла функции предпочтения, если f(Bi) > 
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f(Bj), то значение Bi предпочтительнее (желательнее) значения Bj  

в ( ) / ( )i jf B B   раз, и поэтому при достаточно больших значениях  

n и равных длинах промежутков ∆i и ∆j справедлива пропорция: 

/ ( ) / ( )i j i jn n f B B , или / ( ) / ( )i i j jn f B n f B   .  

Так как последнее соотношение справедливо для любых пар ин-

дексов i и j, то приходим к заключению, что для всех значений i спра-

ведливы равенства ( )i in f B  , откуда нетрудно вывести, что 

lim ( )i
i n i

n
p kf B

n
   для всех i. Следовательно, нечеткая энтропия 

представляет собой криволинейную трапецию, значения аргумента  

x которой изменяются от Amin до Amax (по оси абсцисс), а при каждом 

фиксированном значения x по оси ординат равна 2( ) log ( ).kf x kf x  

Для завершения анализа необходимо оценить значение коэффици-

ента k. Если функция предпочтения прямоугольного типа, то, как сле-

дует из полученного выше результата, максимальное значение энтро-

пии достигается при выполнении условия: 

  max( ) 1/ .kf x kf e   (9) 

Откуда следует: 

 1
max( ) ,k f e   (10) 

где 
maxf – максимальное значение функции предпочтения. 

Нечеткая энтропия представляет собой криволинейную трапецию 

с основанием от min min( )A  до max max( )A   , ограниченная сверху 

кривой 2( ) log ( )kf x kf x : 

 
   min min max max

2

; : ; ;
.

( ( )) log ( ( ))

x y x A A
Hx

y kf x kf x

   
  

 
 (11) 

Выражение, задающее функцию f(x), приводится в [1], где обозна-

чено min ,    max ,    max ,f R  лев ,    пр ,    а выражения для 

нахождения коэффициента k приведено [7]. Применительно к производ-

ству пищевых продуктов потери различных веществ в наиболее про-

стом случае можно описать трапециевидной функцией принадлежно-

сти: 
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min, max,

ma

1
min, min, min,

min x,

1
max, max, max,

,

0,если

( ) ( ), если ; ,
( ) .

, если

или ,
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Однако в отдельных случаях для показателя потерь может быть 

указан не только интервал изменений его возможных значений, но  

и наиболее желаемое значение показателя или его интервал. В этом слу-

чае предлагается вместо трапециевидной функции принадлежности ис-

пользовать ее модификацию, учитывающую указанное дополнительное 

условие. 
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Таким образом, для расчетной и эмпирической оценок энергоза-

трат, материальных потерь, диапазонов варьирования параметров ра-

боты линий, технологических ограничений и качественных показателей 

готовой продукции и полуфабрикатов, а также для исключения субъек-

тивности оценки существующих технологических потоков и прогнози-

рования стабильности работы подсистем и системы в целом на этапе 

проектирования, целесообразно использовать условную энтропию под-

системы (уровень потерь при реализации технологической операции), 

задаваемую нечеткой энтропией. При этом процесс изменения началь-

ной энтропии технической системы может быть описан как процесс 

накопления структурной информации, исчисляемой как разность между 

максимальным и реальным значениями энтропии, т. е. ростом стабиль-

ности. 

Выводы 

Посредством прогнозирования стабильности работы технических 

и технологических подсистем и систем в целом на основе составления 
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материальных и энергетических балансов возможна минимизация энер-

гетических и материальных потерь, а также определение диапазонов ва-

рьирования параметров работы линий, технологических ограничений  

и качественных показателей готовой продукции и полуфабрикатов. При 

этом системный комплексный анализ технологических потоков позво-

ляет изучить процессы изменения энтропии технической системы (ро-

ста стабильности системы) путем описания процессов накопления 

структурной информации, исчисляемой как разность между максималь-

ным и реальным значением нечеткой энтропии. Таким образом, исполь-

зование условной нечеткой энтропии системы для выявления диапазо-

нов варьирования регулируемых режимных параметров для стабильной 

работы линий и исключения субъективности оценок для действующих 

технологических потоков и прогнозирования стабильности работы под-

систем и системы в целом на этапе проектирования, оригинально и кон-

курентноспособно. 
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Влияние использования нетрадиционного сырья 

на безопасность выпечных полуфабрикатов 

В статье приведены результаты микробиологических исследований муч-
ных кондитерских изделий, обогащенных белковыми продуктами из семян кун-
жута. Рост определяемых показателей (дрожжи, плесени, КМАФАнМ) на протя-
жении всего срока хранения не превысил величину допустимого уровня.  
В результате исследований для разработанного бисквитного полуфабриката  
с использованием белкового концентрата из семян кунжута принят срок хране-
ния 10 суток. 

Ключевые слова: кунжут; белковые продукты; выпечный полуфабрикат; 

микробиологические показатели. 

В современных условиях инновационная направленность развития 

во всех отраслях и сферах деятельности общества приобретает все боль-

шее значение, что отражено в Стратегии повышения качества пищевой 

продукции в РФ до 2030 года (утв. распоряжением Правительства РФ от 

29 июня 2016 г. № 1364-р), Стратегии национальной безопасности РФ до 

2020 года (утв. Указом Президента РФ от 12 мая 2009 г. № 537), Доктрине 

продовольственной безопасности РФ (утв. Указом Президента РФ от 30 

января 2010 г. № 120), Основах государственной политики РФ в области 

здорового питания населения на период до 2020 года (утв. распоряже-

нием Правительства РФ от 25 октября 2010 г. № 1873-р). 

На инновации в области пищевых продуктов влияет ряд основных 

факторов – удобство, получение удовольствия, сенсорные свойства, тради-

ции и полезные свойства. Перспективным направлением в пищевой про-

мышленности является производство обогащенных продуктов питания [2]. 

Обогащение пищевых продуктов недостающими нутриентами  

и микроэлементами – это серьезное вмешательство в традиционно сло-

жившуюся структуру питания человека. Необходимость такого вмеша-

тельства продиктована объективными изменениями образа жизни, 
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набора и пищевой ценности используемых продуктов питания, поэтому 

осуществлять его можно только с учетом научно обоснованных и про-

веренных практикой принципов. 

1. Для обогащения пищевых продуктов используют те нутриенты, 

дефицит которых реально существует, достаточно широко распростра-

нен и опасен для здоровья.  

2. Обогащать нутриентами следует, прежде всего, продукты мас-

сового потребления, доступные для всех групп детского и взрослого 

населения и регулярно используемые в повседневном питании.  

3. Обогащение пищевых продуктов микронутриентами не должно 

ухудшать потребительские свойства этих продуктов. 

4. При обогащении пищевых продуктов нутриентами необходимо 

учитывать возможность химического взаимодействия обогащающих 

добавок между собой, с компонентами обогащаемого продукта и выби-

рать такие сочетания, формы, способы и стадии внесения, которые обес-

печивают максимальную их сохранность в процессе производства  

и хранения. 

5. Регламентируемое содержание нутриентов в обогащенном про-

дукте питания должно быть достаточным для удовлетворения за счет 

разовой порции данного продукта не менее 5 % средней суточной по-

требности в этих микронутриентах при обычном уровне потребления 

обогащенного продукта. 

Использование вторичных сырьевых ресурсов в качестве добавок 

и заменителей остродефицитного сырья в различных отраслях пищевой 

промышленности и системе общественного питания значительно уве-

личит резервы продовольственных ресурсов, удешевит некоторые виды 

продукции [5]. 

Важной проблемой переработки масличного сырья является низ-

кая эффективность использования белкового сырьевого компонента – 

жмыха и шрота [4]. 

В связи с изложенным актуальным является комплексная перера-

ботка масличного сырья – семян кунжута, с получением физиологиче-

ски ценного растительного масла и пищевого белка, и разработка рецеп-

тур и технологии продуктов питания с их использованием. 

Кунжут занимает первое место среди масличных растений по со-

держанию масла в семенах (от 50 % до 62 %). В семенах также содер-

жится около 27 % белка и 20 % углеводов. Кунжутное масло относится 

к одному из лучших растительных масел и по своим достоинствам не 

уступает оливковому. Сезамовое (кунжутное) масло усваивается орга-

низмом почти на 100 %. Калорийность его равна 583 ед., в масле содер-

жится от 35 % до 38 % алеиновой и до 48 % линоленовой ненасыщенных 
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жирных кислот. В результате благоприятного соотношения этих кислот 

с другими жирными кислотами оно находит широкое применение в кон-

дитерской и парфюмерной промышленности [6]. 

В настоящее время белковые продукты из масличных культур про-

изводят в виде препаратов, отличающихся по способу получения, сте-

пени очистки от сопутствующих компонентов, природой исходного сы-

рья и содержанием суммарного белка. Среди них наибольшее 

распространение применительно к растительному сырью получили: 

мука, концентраты с содержанием белка не менее 60–65 % и изоляты  

с содержанием белка не менее 90 %. Концентраты и изоляты, как очи-

щенные формы растительных белков с обезличенным вкусом и запахом, 

являются экономически более целесообразными формами белковых 

продуктов, что позволяет использовать их в больших дозировках. 

Для повышения биологической ценности мучных кондитерских 

изделий использовались белки кунжута, которые вводили в виде полно-

жирной муки и белкового концентрата взамен традиционных рецептур-

ных компонентов, обладающих низкой биологической ценностью [3]. 

При разработке мучных кондитерских изделий определяли пока-

затели качества, определяющие покупательский спрос: пищевую цен-

ность, безопасность и органолептические достоинства продукта. 

Одним из основных показателей безопасности пищевых продук-

тов является содержание в них потенциально опасных веществ биоло-

гического происхождения и токсичных элементов. Безопасность муч-

ных кондитерских изделий зависит от качества сырья, эффективности 

тепловой обработки при выпечке, чистоты оборудования, упаковочных 

материалов и условий хранения [1]. 

Кондитерские изделия с высокой влажностью создают неблаго-

приятные условия для развития бактерий. А продукты, содержащие 

мало влаги, впитывают ее с воздуха, в результате чего при благоприят-

ных условиях на продуктах развиваются грибы и плесени [1]. 

Сырье, из которого изготавливают мучные кондитерские изделия, 

является питательной средой для многих микроорганизмов, в том числе 

условно-патогенных, которые опасны для организма человека. Нетра-

диционное растительное сырье, которое используют при разработке но-

вых мучных кондитерских изделий повышенной пищевой ценности, 

может также являться источником токсикологических и микробиологи-

ческих загрязнений. 

Для установления сроков хранения разработанных мучных конди-

терских изделий были определены их микробиологические показатели 

в процессе хранения. 
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Микробиологические исследования выполнялись в испытатель-

ном лабораторном центре ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии  

в Краснодарском крае». 

Проба отобрана в соответствии с ГОСТ 31904-2012 «Продукты пи-

щевые. Методы отбора проб для микробиологических испытаний». 

Установление срока годности разработанных мучных кондитер-

ских изделий проводили в соответствии с МУК 4.2.1847-04 «Санитарно-

эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий 

хранения пищевых продуктов». 

Выпечной полуфабрикат хранили при температуре не выше 20 °С 

в течение 13 суток. 

Объем лабораторных испытаний и их оценку проводили в соответ-

ствии с ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» (прил. 1, 

прил. 2, п. 1.4). 

Результаты испытаний микробиологических исследований биск-

вита основного со жмыхом кунжута представлены в таблице. 

Результаты испытаний микробиологических исследований  

бисквита основного со жмыхом кунжута 

Определяемые  

показатели 

Величина  

допустимого 

уровня 

Результаты испытаний Нормативные 

документы  

на методы  

исследований 

Продолжительность хранения,  

суток 

фон 13 

S.aureus 

Не допуска-

ется в 1,0 г 

Не обнару-

жено в 0,1 г 

Не обнару-

жено в 1,0 г 

ГОСТ 31746-

2012 

БГКП 
Не допуска-
ется в 1,0 г 

Не обнару-
жено в 1,0 г 

Не обнару-
жено в 1,0 г 

ГОСТ 31747-
2012 

Дрожжи, КОЕ/г Не более 50 

Менее  

1,0 × 10 

Менее  

3,0 × 10 

ГОСТ 

10444.12-2013 

КМАФАнМ, 

КОЕ/г 

Не более  

5 × 103 7 × 10 11 × 10 

ГОСТ ISO 
7218-2015; 

ГОСТ 

10444.15-94 

Патогенные, в 
том числе саль-

монеллы в 25 г 

Не допуска-

ется в 25 г 

Не обнару-

жено в 25 г 

Не обнару-

жено в 25 г 

ГОСТ 32010-

2013; ГОСТ 

31659-2012 
(ISO 

6579:2002) 

Плесени, КОЕ/г  Не более 50 

Менее  

1,0 × 10 

Менее  

1,0 × 10 

ГОСТ 

10444.12-2013 

Рост дрожжей, плесени и КМАФАнМ на протяжении всего срока 

хранения не превысил величину допустимого уровня. В результате ис-

следований для разработанных выпечных полуфабрикатов с использо-

ванием нетрадиционного сырья принят срок хранения 10 суток в соот-

ветствии с нормативными требованиями. 
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Использование вторичных сырьевых ресурсов и технологических 

приемов, основанных на результатах всесторонних исследований, поз-

воляет направленно влиять на состав и пищевую ценность готовой про-

дукции, разрабатывать продукты с заданным составом и свойствами. 
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ягодного сырья для получения концентрированных настоев 
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трированных настоев ягодного сырья. На примере переработки ягод черной 
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ленных на расширение использования местного отечественного продо-

вольственного сырья, а также на создание и внедрение инновационных 

технологий и оборудования для производства пищевых продуктов, обо-

гащенных биологически активными компонентами, в том числе при-

родного происхождения. Сырьем, доступным и распространенным  

в условиях Сибирского региона, являются ягоды черной смородины, со-

держащие целый комплекс микронутриентов (витаминов, макро и мик-

роэлементов, антиоксидантов, полифенольных и др. веществ) [4]. Пер-

спективным способом использования ценных компонентов плодово-

ягодного сырья является комплексная переработка, позволяющая обес-

печить круглогодичное потребление обогащенных пищевых продуктов.  

В настоящее время на ряде предприятий пищевых производств 

(кондитерская, ликеро-водочная и др.) используются сгущенные на-

стои, полученные путем удаления растворителя из экстрактов. Суще-

ствующие технологии переработки основаны на частичном удалении 

влаги из растительного сырья методами сушки, вымораживания,  

мембранного концентрирования и путем выпаривания. Процесс выпа-

ривания является наиболее используемым по причине простого аппара-

турного оформления и возможности использования однотипного обо-

рудования для переработки разных групп сырья, в том числе плодово-

ягодного. Однако при упаривании настоев ягодного сырья возникает 

опасность потери активных компонентов при термическом воздействии 

и окислении продукта. 

Поэтому цель работы являлось совершенствование технологии пе-

реработки ягодного сырья для получения концентрированных спирто-

вых настоев ягод черной смородины, нахождение рациональных техно-

логических приемов и параметров работы выпарного аппарата. 

Исследования проводились на вертикальном роторно-пленочном 

выпарном аппарате оригинальной конструкции [5]. Настои ягодного 

сырья получали по классической технологии мацерации на усреднен-

ной партии быстрозамороженной ягоды черной смородины сорта «Дач-

ница». В исследованиях использовались методы сравнительного и ла-

бораторного анализа стандартными физико-химическими методиками, 

алгоритмы математической статистики. 

В работе [1] установлено, что ухудшение пищевой ценности 

настоев наблюдается в процессе выпаривания при удалении раствори-

теля и нагреве до температуры кипения исходного настоя. Чтобы умень-

шить продолжительность и температуру обработки настоя рассмотрен 

технологический прием, основанный на проведении процесса концен-

трирования в движущейся тонкой пленке настоя под давлением ваку-



 

18 

ума. В новом разработанном и запатентованном аппарате для концен-

трирования плодово-ягодных настоев [5], создается воздействие сил 

инерции и тяжести на поток раствора, в зазоре корпуса и вращающегося 

ротора. Жидкая пленка образуется на поверхности обогреваемого кор-

пуса испарителя и продвигается сверху вниз. Под воздействием лопа-

стей ротора пленка продвигается по сложной пространственной траек-

тории, турбулизируется и при этом происходит интенсивное удаление 

растворителя. Аппарат работает под вакуумом, при конденсации обра-

зующихся паров в конденсаторе происходит понижение давления до 

0,9 атм., а температуры кипения раствора в аппарате до 45 оС. 

Исследованы режимы работы выпарного аппарата при концентри-

ровании водно-спиртовых растворов ягоды черной смородины. Изучено 

влияние параметров (частоты вращения ротора с подвижными лопат-

ками, давления в аппарате, температуры кипения) на ключевой показа-

тель продукта [2] (содержание витамина С). Экспериментальный мас-

сив обработан с использованием методов статистического анализа для 

определения рациональных режимов переработки. 

Анализ полученных образцов по физико-химическим показате-

лям показал содержание витамина С в концентрате – в среднем  

75  0,5 мг/100 г. Для ягод изучаемого сорта характерно достаточно вы-

сокое содержание витамина С (253,27  0,5 мг/100 г) [3]. В процессе пе-

реработки происходит уменьшение этого показателя при экстрагирова-

нии вследствие окисления и других факторов, кроме того содержание 

определяется технологией настаивания (гидромодуль, продолжитель-

ность и др. факторы). 

Из анализа полученных статистических уравнений установлено, 

что на сохранность активных веществ при переработке в большей сте-

пени влияет продолжительность пребывания настоя в аппарате, которая 

зависит от частоты вращения ротора. Связано это с тем, что частота вра-

щения ротора влияет на гидродинамику течения пленки жидкости и на 

интенсивность процессов теплообмена. При увеличении этого пара-

метра возможен срыв пленки и повышенное каплеобразование, а при 

уменьшении – проскакивание жидкости по корпусу испарителя. 

После обработки данных по уравнения регрессии сформулиро-

ваны рекомендации по режимам выпаривания (частота вращения ро-

тора 5,8 с-1; давление до 10108 Па; температура теплоносителя не более 

55 оС). 

Таким образом, предложено усовершенствовать технологию пере-

работки ягодного сырья для получения концентрированных настоев пу-

тем проведения процесса выпаривания в тонкой пленке под вакуумом. 
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Разработан оригинальный выпарной аппарат и на нем отработаны тех-

нологические режимы переработки спиртовых настоев ягод черной 

смородины, позволяющие сохранить ценные компоненты сырья. 
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Современные подходы к повышению 

пищевой ценности сладких блюд 

В статье обоснована возможность использования корня сабельника бо-
лотного (лат. Comarum palustre) как самостоятельного функционального ингре-
диента, так и в сочетании с другими ингредиентами для обогащения и повыше-
ния пищевой ценности блюд, в том числе сладких блюд. 

Ключевые слова: питание населения; продовольственная безопасность; 

специализированные продукты питания; сабельник болотный. 

В России на государственном уровне достаточно активно пропа-

гандируется здоровый образ жизни, одним из элементов которого явля-

ется правильное и сбалансированное питание. Ключевым моментом  

в этой связи авторы считают формирование продовольственной без-

опасности, необходимой для достижения и поддержания физической  
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и экономической доступности для каждого гражданина страны безопас-

ных пищевых продуктов в объемах и ассортименте, соответствующих 

установленным рациональным нормам потребления1. 

Необходимость стимулирования производства продукции мест-

ных товаропроизводителей, отвечающей современным требованиям 

качества и безопасности, в том числе обогащенной незаменимыми 

компонентами, а так же улучшение характера питания населения Тю-

менской области, установление здорового типа питания, и как резуль-

тат снижение распространенности алиментарно-зависимых факторов 

риска, является приоритетом повышения уровня здоровья населения, 

определенного Концепцией долгосрочного социально-экономиче-

ского развития Тюменской области до 2020 г. и на перспективу до 

2030 г.2 

По результатам исследований медицинской статистики установ-

лена позитивная тенденция по показателям первичной заболеваемости 

населения Тюменской области, показывающая снижения большинства 

заболеваний, при этом отмечается иногда резкий скачок роста других. 

Анализ заболеваемости населения Тюменской области всех возрастов, 

за последние десять лет, показал положительное влияние федеральных 

и региональных программ по установлению взаимосвязи улучшения 

структуры питания, выпуска продукции здорового назначения с улуч-

шением состояния здоровья населения. Существующий рост заболева-

ний алиментарного фактора, таких как анемия, ожирение, язва желудка 

и другие, требуют более тщательного изучения причин их появления  

и роста, а также комплексных мероприятий по их снижению. 

К перспективным мероприятиям по снижению указанных алимен-

тарных заболеваний может стать производство продуктов из нетради-

ционного сырья. 

В Тюменской области необходимость в стимулировании произ-

водства продуктов питания здорового назначения местными товаро-

производителями, отвечающих современным требованиям качества  

и безопасности, обогащенных незаменимыми нутриентами, представ-

лена в Региональной программе продовольственной безопасности Тю-

менской области на 2011–2020 гг., утвержденной распоряжением Пра-

вительства Тюменской области от 12 декабря 2011 г. № 2320-рп. 

                                           
1 Доктрина продовольственной безопасности Российской Федерации, утв. Указом 

Президента РФ от 30 января 2010 г. № 120. 
2 Региональная программа продовольственной безопасности Тюменской области на 

2011–2020 годы, утв. распоряжением Правительства Тюменской области от 12 декабря 
2011 г. № 2320-рп; Государственная программа Тюменской области «Основные направ-

ления развития здравоохранения» до 2020 года. 
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В качестве основы специализированного блюда авторами выбрано 

такое сладкое блюдо как – кисель, приготовленный с добавлением 

измельченного корня растения сабельник болотный (лат. Comarum 

palustre), произрастающего на территории ХМАО-Югры в значи-

тельных объемах. Иногда его называют «русским женьшенем». По 

своим лечебным и адаптогенным свойствам он не уступает своему 

знаменитому сородичу [1]. 

В табл. 1 представлены сравнительные характеристики по содер-

жанию некоторых макроэлементов в корневище растений сабельника 

болотного и женьшеня [2]. 

Т а б л и ц а  1  

Содержание макроэлементов в корневище женьшеня  

и в корневище сабельника болотного 

Корень растения 
Макроэлементы, мг/г 

К Са Мg Fe 

Корень женьшеня 21,4 ± 1,0 7,06 ± 1,1 14,3 ± 1,5 0,25 ± 0,05 

Корень сабельника болотного 10,8 ± 0,5 11,9 ± 0,5 5,2 ± 0,5 0,7 ± 0,05 

По данным табл. 1, можно сделать вывод, что сабельник лидирует 

по содержанию минеральных элементов Ca и Fe. 

В табл. 2 представлены сравнительные характеристики по 

содержанию некоторых микроэлементов в корневище растений 

сабельника болотного и женьшеня [2]. 

Т а б л и ц а  2  

Содержание микроэлементов в корневище женьшеня  

и в корневище сабельника болотного 

Название растения 
Микроэлементы, кг/г 

Mn Ni I Se 

Корень женьшеня 17,4 ± 1,2 0,46 ± 0,5 – – 

Корень сабельника болотного 50,3 ± 1,5 3,36 ± 1,0 0,11 ± 0,01 0,09 ± 0,01 

После изучения химического состава растения сабельника 

болотного, сделаны выводы. Данное растение, произрастающее  

в неисчислимых объемах на территории ХМАО-Югры в Тюменской 

области, имеет богатый состав биологически активных веществ.  

Одним из важных макроэлементов, содержащихся в корне 

сабельника болотного, является калий. Нехватка калия в организме и ее 

симптомы обнаруживается у 35,8 % населения Тюменской области. 

Калий обладает защитным действием против нежелательного 

влияния избытка натрия и нормализует давление крови. По этой 

причине в некоторых случаях поваренную соль выпускают с до-
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бавлением хлорида калия. Калий способен усиливать выделение мочи, 

что важно при отеках и отравлениях для быстрого выведения токсинов 

из крови1. 

Калий регулирует кислотно-щелочное равновесие крови, также 

участвует в передаче нервных импульсов, активизирует работу ряда 

ферментов, активизирует мышечную работу сердца, благотворно 

влияет на работу кожи и почек. Участвует в механизме накопления 

гликогена – основного источника энергии в клетке. Также данный 

макроэлемент активирует работу ряда ферментов. Соли калия легко 

всасываются и быстро выводятся из организма с мочой, потом и через 

желудочно-кишечный тракт. Биоусвояемость калия организмом 

составляет 90–95 %. Калий является основным внутриклеточным кати-

оном2. 

Потребность в калии зависит от общей массы тела, физической 

активности, физиологического состояния, и климата места проживания. 

В табл. 3 показано содержание макроэлементов, содержащихся в све-

жем корне сабельника болотного. Рекомендуемый уровень потребления 

калия не менее 900 мг для детей от 7 до 11 лет. 

Т а б л и ц а  3  

Содержание макроэлементов в корне сабельника болотного  

в сравнении с суточной нормой потребления [2] 

Наименование  

макроэлементов 

Норма потребления  

в сутки*, мг 

Содержание в 100 г сырого свежего 

корня сабельника болотного, мг 

K 900 2200 ± 150,0 

Са 1100 1750 ± 50,0 

Mg 250 270 ± 20,0 

Примечание: * уточненная физиологическая потребность для детей от 7 до 11 лет [2]. 

Из табл. 3 видно значительное содержание в корневище растения 

калия – 2200 мг. 

В последнее время стало актуальным направлением создание  

и включение в структуру питания населения функциональных и обога-

щенных пищевых продуктов, потребительские свойства которых вклю-

чают пищевую ценность и положительное физиологическое воздей-

ствие. 

                                           
1 МР 2.3.1.2432-08. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых 

веществах для различных групп населения Российской Федерации: методические реко-
мендации. 

2 Там же. 



 

23 

Основным механизмом профилактического действия функцио-

нальных и обогащенных пищевых продуктов является их положитель-

ное влияние на повышение физической выносливости, иммунитет, 

улучшение функции пищеварения и регуляцию аппетита. 

По результатам исследования была разработана технология полу-

чения киселя, обогащенного сухим концентратом, полученным из корня 

сабельника болотного. В табл. 4 представлен химический состав нового 

блюда. 

Т а б л и ц а  4  

Сравнительная характеристика пищевой ценности и химического состава 

традиционного киселя из яблок и функционального,  

содержащего корень сабельника болотного 

Наименование  

веществ 

«Кисель из 

яблок», 

200 мл 

Кисель, содержащий 

корень сабельника  

болотного, 200 мл 

Суточная по-

требность 

(7–11 лет) 

% от суточ-

ной дозы 

Энергетическая 

ценность, ккал 167 167 2350 7,1 

Белки, г 0,2 0,2 77 0,3 

Жиры, г 0 0 79 0,0 

Углеводы, г 32,6 32,6 335 9,7 

Витамин В1 0,01 0,01 1,2 0,8 

Витамин В2 0,01 0,01 1,4 0,7 

Витамин А, мг 0,01 0,55 0,7 78,5 

Витамин С, мг 1,6 10,85 60 18,1 

Витамин Е, мг 0,2 0,2 10 2,0 

Калий, мг 113,5 663,5 900 73,7 

Кальций, мг 16,4 453,9 1100 41,3 

Магний, мг 3,4 70,9 250 28,3 

Железо, мг 1 4,2 12 35,0 

В табл. 4 показано, что в новом специализированном блюде 

содержание калия увеличивается на 550 мг, кальция на 437,5 мг, магния 

на 67,5 мг. 

Изменение минерального состава отражено на рисунке. 

Разработанное специализированное блюдо содержит дефицитные 

минеральные вещества для жителей Тюменской области в количестве 

более 15 % от суточной нормы потребления и способен оказывать 

положительное физиологическое воздействие на организм. 
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Изменение минерального состава блюда с добавлением и без добавления 

функционального ингредиента 

Корень сабельника болотного, произрастающий на территории 

ХМАО-Югры обладает высокой пищевой ценностью, потребитель-

скими свойствами (цвет, вкус, запах), является значительным источни-

ком макро- и микроэлементов. 

Таким образом, обоснована возможность использования корня са-

бельника болотного как самостоятельного функционального ингреди-

ента, так и в сочетании с другими ингредиентами, для обогащения и по-

вышения пищевой ценности блюда, в том числе сладких блюд, 

например, киселей. 
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Изучение влияния ионизационного облучения  

на качественные показатели мяса птицы 

В статье рассматриваются вопросы воздействия гамма-излучения на мясо 
птицы в разных режимах, представлена оценка его качества, безопасности  
и влияние на сохраняемость. Объект исследования – мясо птицы ручной об-
валки, обработанное механическим способом до консистенции мясного 
фарша. В процессе исследования дан анализ качественных показателей мяса 
птицы, подвергнутого воздействию ионизирующего излучения. Определены 
микробиологические показатели мяса птицы, разделенного на группы образ-
цов. Проведена органолептическая оценка мяса птицы, подвергнутого воздей-
ствию ионизационного облучения. 

Ключевые слова: мясо птицы; ионизационное облучение; влияние; сохра-

няемость; качество. 

Радиационная обработка пищевых продуктов представляет собой 

процесс, в котором продукты подвергаются ионизирующему облуче-

нию с целью улучшить их качественные показатели. Облучение мясных 

продуктов может использоваться для различных целей: для унич-

тожения патогенных микроорганизмов и паразитов, для снижения 

количества микроорганизмов, вызывающих порчу, с целью корректи-

ровки химического состава [1]. 

Процесс радиационной стерилизации мяса заключается в том, что 

сырой или замороженный продукт подвергаются действию тщательно 

контролируемых уровней ионизирующего излучения в течение 

конкретного времени для достижения определенных желаемых целей. 

Ионизирующее облучение дает ряд преимуществ перед традиционными 

методами обработки пищевых продуктов (тепловая обработка, сушка, 

консервирование и др.), позволяющими предотвратить микробио-

логическую порчу мяса [4; 5]. 

С целью апробации описанных методов повышения сохраняемо-

сти мясной продукции методом радиационной стерилизации авторы ра-

боты провели ряд практических и аналитических исследований. Мате-

риалом для исследований служило обработанное механическим 

способом мясо птицы, образцы для исследования представлены в виде 

куриного фарша, без костной ткани. Обработка мяса птицы произве-

дена на базе Уральского федерального университета имени первого 

Президента России Б. Н. Ельцина. Облучение образцов осуществлялось 

на мощной гамма установке с источником излучения Со60 согласно 
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ГОСТ Р КО/АЗТМ 51204:2004 «Руководство по дозиметрии при обра-

ботке пищевых продуктов гамма излучением». Мощность поглощен-

ной дозы облучения составила: 12 кГр и 30 кГр [2]. 

Облученным образцам мяса птицы была дана товароведная 

оценка по ряду показателей, включающих в себя простое органолепти-

ческое исследование с использованием контрольного (необлученного) 

образца и нормативной документации. 

Органолептические исследования (цвет, запах, консистенция) 

проводили на нескольких этапах хранения образцов: 

Первый этап: Образцы, подвергнутые воздействию обучения, в те-

чении одного часа, находясь при комнатной температуре оценили по 

следующим показателям: 

– цвет образца, облученного дозой 12 кГр имел значимое отличие, 

появился коричневый оттенок; 

– запах образцов, обученных отличался от контрольного, а имен-

ного появился запах горелого мяса, слабо выраженно в образце, облу-

ченным дозой 12 кГр, и образце, облученного дозой 30 кГр; 

– консистенция исследуемых образцов изменилась в зависимости 

от дозы облучения: образец, облученный дозой 30 кГр имеет рыхлую 

консистенцию с большим количеством жидкости, и мелкими включе-

ниями горелого мяса, образец, облученный дозой 12 кГр приобрел тон-

кую сухую корку на наружной площади, структура характеризуется как 

липкая, не рыхлая, с водянистыми включениями. Имеется затвердев-

шие волокна мяса характерного коричневого оттенка1. 

Исходя из полученных данных можно сделать вывод о значимых 

изменениях органолептических показателей образцов фарша из мяса 

птицы при различных дозах облучения. Результаты органолептической 

оценки представлены в табл. 1. 

Т а б л и ц а  1  

Сравнительная характеристика ряда органолептических показателей  

исследуемых образцов мяса птицы 

Показатель 

Характеристика показателей 

Контрольный  

образец 

Образец облученный  

дозой 12 кГр 

Образец облученный  

дозой 30 кГр 

 Цвет Красно-розовый Красно-коричневый 

Серый с включением  

розовой ткани 

 

                                           
1 Беляев Н. М. Конкурсный научно-исследовательский проект «Научно-практиче-

ские исследования в области влияния ионизирующего облучения на качество и сохраняе-

мость пищевых продуктов (на примере продуктов из мяса птицы)». 
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О к о н ч а н и е  т а б л .  1  

Показатель 

Характеристика показателей 

Контрольный  

образец 

Образец облученный  

дозой 12 кГр 

Образец облученный  

дозой 30 кГр 

 Запах 

Соответствует 

запаху свежего 

мяса птицы 

Соответствует запаху 

свежего мяса птицы 

Неприятный запах  

жженой плоти 

 Консистен  

 ция 

Липкая не рых-

лая консистен-
ция, слабо  

заметны мышеч-

ные волокна 

Липкая не рыхлая кон-
систенция, с водяни-

стыми включениями. 

Имеется затвердевшие 
волокна мяса характер-

ного коричневого  

оттенка 

Рыхлая консистенция  

с большим количеством 
жидкости, и мелкими 

включениями  

горелого мяса 

 Общий 
 вывод 

Образец соответ-
ствует по основ-

ным показателям 

свежему фаршу 
из мяса птицы 

Образец подвергся ряду 
изменений структуры, 

цвета, запаха, приобрел 

более плотную  
консистенцию 

Образец имеет ряд зна-

чимых изменений ос-

новных показателей, 
внешний вид, цвет, кон-

систенция советует 

фаршу, подвергнутому 
кратковременной тепло-

вой обработке, имеет 

резкий запах  
горелого мяса 

В процессе исследований так же были оценены органолептические 

показателя образцов мяса птицы в процессе хранения, при температуре 

+6 °С по истечению 12 ч с момента приготовления фарша (исходя из 

данных СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов»). Значимых изме-

нений органолептических показателей в процессе хранения не произо-

шло, за исключением большой потери жидкости образцом, облученным 

дозой 30 кГр. 

Оценка органолептических показателей произведена на образцах 

равной массы 100 грамм, в одинаковых условиях внешней среды (тем-

пература воздуха +18–21 °С, при относительной влажности воздуха не 

более 50 %). 

Микробиологические показатели определяли в образцах мясного 

фарша после облучения дозами 12 и 30 кГр после приготовления 

фарша, через 12 часов и 5 суток при хранении мяса при температуре от 

+2 °С до +6 °С. 

Микробиологические исследования проводились на базе ФГБУ 

«Свердловский референтный центр федеральной службы по ветеринар-

ному и фитосанитарному надзору» город Екатеринбург, улица Мосто-

вая, 15 «б». 
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В процессе исследований были определены показатели БГКП  

и КМАФАнМ, являющиеся основной характеристикой микробиологи-

ческой безопасности мяса птицы. Данные показатели характеризуют 

общее содержание микроорганизмов в продукте, применяется повсе-

местно для оценки качества продуктов, за исключением тех, в произ-

водстве которых используются специальные микробные культуры 

(например, пиво, квас, кисломолочные продукты и т. п.) [3]. Результаты 

лабораторного анализа представлены в табл. 2. 

Т а б л и ц а  2  

Микробиологические показатели исследуемых образцов мяса птицы  

в динамике, подвергнутых облучению разными дозами 

Наименование опреде-

ляемых показателей 

Гигиенический 

норматив 

Результаты испытания 
Контроль 12 кГр 30 кГр 

После приготовления 

КМАФАнМ 

Не более 1,0 × 

104 КОЕ/г 

3,23,7 × 102 

КОЕ/г 

3,03,2 × 

102 КОЕ/г 

2,83,0 × 102 

КОЕ/г 

БГКП 
Не допускаются 

в 0,0001 г 
2,8 × 102 

КОЕ/г 
2,3 × 102 

КОЕ/г 
2,0 × 102 

КОЕ/г 

12 ч 

КМАФАнМ 

Не более 1,0 × 

104 КОЕ/г 

3,34,0 × 102 

КОЕ/г 

3,03,4 × 

102 КОЕ/г 

2,83,0 × 102 

КОЕ/г 

БГКП 
Не допускаются 

в 0,0001 г 
3 × 102 

КОЕ/г 
2,4 × 102 

КОЕ/г 
2,0 × 102 

КОЕ/г 

5 с 

КМАФАнМ 

Не более 1,0 × 

104 КОЕ/г 

1,1 × 104 

КОЕ/г 

7,78,1 × 

103 КОЕ/г 

2,83,0 × 103 

КОЕ/г 

БГКП 

Не допускаются 

в 0,0001 г 

4 × 103 

КОЕ/г 

3 × 103 

КОЕ/г 

2,2 × 102 

КОЕ/г 

Через 12 ч показатель КМАФАнМ в мясе контрольной группы уве-

личился незначительно увеличился, а через 5 суток он составил в сред-

нем 1,1 × 104 КОЕ/г что превысило значение гигиенических нормативов. 

Облученное мясо дозами 12 и 30 кГр имело значение КМАФАнМ 

несколько меньше, чем мясо контрольной группы и этот показатель не-

значительно повышался, но к конечному времени хранения не превы-

шал гегиенических нормативов. 

По истечению 5 суток хранения, общая бактериальная обсеменен-

ность исследуемых облученных образцов не превышала гигиенических 

нормативов, что может свидетельствовать о увеличении сроков хране-

ния охлажденного фарша. 

Мясо птицы, подвергнутое ионизационной обработке, имело луч-

шие показатели сохраняемясти. Общая бактериальная обсемененность 

и количество патогенных бактерий не превысило нормативы даже по-
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сле длительного периода хранения охлажденного фарша (более 5 су-

ток), что свидетельствует об относительной эффективности метода 

ионизационного облучения. Процесс ионизационной обработки привел 

к негативным изменениям органолептических показателей, а именно: 

– цвет образца, облученного дозой 12 кГр имел значимое отличие, 

появился коричневый оттенок; 

– запах образцов, обученных отличался от контрольного, а имен-

ного появился запах горелого мяса, слабо выраженно в образце, облу-

ченным дозой 12 кГр, и образце, облученного дозой 30 кГр; 

– консистенция исследуемых образцов изменилась в зависимости 

от дозы облучения: образец, облученный дозой 30 кГр имеет рыхлую 

консистенцию с большим количеством жидкости, и мелкими включе-

ниями горелого мяса, образец, облученный дозой 12 кГр приобрел тон-

кую сухую корку на наружной площади, структура характеризуется как 

липкая, не рыхлая, с водянистыми включениями. Имеется затвердев-

шие волокна мяса характерного коричневого оттенка. 

Исследование нескольких образцов по схожему плану (тушки 

цыплят-бройлер, филе птицы) полностью или частично подтвердили 

ранее полученные данные. В связи с перспективами массового внедре-

ния технологий облучения продуктов питания в России рекомендуется 

тщательно проводить ветеринарно-санитарную оценку качества  

и безопасности мяса, облученного ионизирующим излучением 

необходимо учитывать микробиологические, физико-химические, 

аминокислотные и гистологические показатели. Применить комплекс 

мер для совершенствования нормативно-правовой базы, путем исполь-

зования зарубежного опыта в разработке методик облучения продуктов 

питания и оценки безопасности. Провести дополнительные исследова-

ния в области облучения мяса и мясопродуктов, процессы подготовки 

продукта к облучению, методы облучения, особенности хранения, мар-

кировки и транспортирования облученного мяса, а также возможности 

его использования в производстве продуктов функционального пита-

ния, детского питания и т. д. 
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Разработка технологии производства йогуртного продукта  

с применением сыворотки творожной 

Приведена технология производства йогуртного продукта, выработанного 
с добавлением экстракта из различного сырья растительного происхождения 
на основе сыворотки творожной. Определены органолептические показатели 
качества йогуртного продукта с применением сыворотки творожной. 

Ключевые слова: молочная сыворотка; йогуртный продукт; сырье расти-

тельное; органолептические показатели качества. 

В настоящее время постоянно расширяется ассортимент продукции 

на основе молочной сыворотки. Актуальными являются задачи более 

полного и рационального использования молочной сыворотки, которая 

является основным видом вторичного молочного сырья. Молочная сыво-

ротка является побочным продуктом при производстве традиционных 

белково-жировых продуктов – сыра, творога и казеина [1]. 

Творожная молочная сыворотка представляет собой ценную ком-

позицию биологически активных веществ, перешедших в нее из молока 

при производстве творога. В молочной сыворотке идентифицировано 

более 250 соединений, в целом степень перехода сухих веществ цель-

ного молока в сыворотку составляет около 50 %, при этом почти полно-

стью переходит молочный сахар (96 %) и минеральные вещества (96 %), 

средняя степень перехода белков – 24,3 %, жира – 5,5 %. Данный факт 

обусловливает актуальность применения сыворотки и продуктов на ее 

основе в питании людей с избыточной массой тела, геронтологическом 

питании, а также в рационах людей с малой физической активностью. 

Теоретический объем выхода получаемой сыворотки составляет 

примерно 90 % от перерабатываемого сырья. На практике с учетом ре-

альных потерь выход нормируется от 65 до 80 %. Следовательно, при 

переработке 1 т молока на белково-жировые продукты получается до 

800 л молочной сыворотки [3]. 
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Таким образом, молочная сыворотка является ценным в биологи-

ческом отношении продуктом питания, на основе которого можно при-

готовить большой ассортимент разнообразных продуктов. Обладая фи-

зиологической ценностью, молочная сыворотка имеет также и лечебное 

значение [2]. 

Особенно актуально и целесообразно производство комбинирован-

ных напитков, как наиболее популярного и рентабельного сегмента потре-

бительского рынка. Использование в производстве подобных напитков 

молочной сыворотки позволит не только расширить ассортимент 

продуктов лечебно-профилактического назначения, но и частично решить 

проблему переработки и использования вторичного сырья. 

Объектом исследований служил йогуртный продукт, выработан-

ный по ТУ 9222-388-00419785-05 «Напитки кисломолочные» с добав-

лением экстракта из растительного сырья. 

Для производства йогуртного продукта мы использовали следую-

щее сырье: молоко натуральное коровье по ГОСТ 31449-2013 «Молоко 

коровье сырое. Технические условия»; сахар-песок; сыворотку творож-

ную по ГОСТ Р 53438-2009 «Сыворотка молочная. Технические усло-

вия»; сушеные листья травы мяты, чебреца, душицы, фиалки трехцвет-

ной; закваска «Эвиталия». Экстракт из листьев мяты, травы душицы, 

чабреца, фиалки трехцветной использовали в количестве 7 % от массы 

основного сырья. Экстракт готовили на основе сыворотки творожной 

следующим образом. Проводили экстрагирование сухого раститель-

ного сырья на основе сыворотки творожной (основа для экстракта: рас-

тительное сырье 1:10) при температуре 85 ± 5 °С в течение 30 ± 5 мин. 

Нормализованную смесь пастеризовали при температуре 94 °С 5– 

8 мин., охлаждали до температуры заквашивания 44 °С. Заквашивание 

осуществляли при температуре 43–44 °С и сквашивали 4–6 ч до 75– 

80 °Т, охлаждали до температуры 22–23 °С. Перед тем как поставили 

продукт в термостат, добавляли экстракт из различного сырья расти-

тельного происхождения. 

В соответствии с действующими требованиями молочная сыворотка 

представляет однородную жидкость зеленоватого цвета без посторонних 

примесей, с чистым, свойственным виду молочной сыворотки, вкусом (для 

подсырной – сладковатый, для творожной или казеиновой – кисловатый), 

без посторонних привкусов и запахов. Специфика вкуса вида сыворотки 

иногда используется в терминологии: подсырная сыворотка называется 

сладкой, творожная – кислой. Ультрафильтрат и бесказеиновая фаза пред-

ставляют однородную, прозрачную жидкость со слабой опалесценцией. 

Характеристика органолептических и физико-химических показателей ка-

чества сыворотки творожной приведена в табл. 1. 
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Т а б л и ц а  1  

Органолептические и физико-химические показатели качества  

сыворотки творожной 

Наименование  

показателя 

ГОСТ Р 53438-2009 «Сыворотка  

молочная. Технические условия» 
Фактическое значение 

Внешний вид  

и консистенция 

Однородная жидкость. Допускается 

наличие белкового осадка 

Однородная жидкость  
с незначительным коли-

чеством белого осадка 

Цвет Бледно-зеленый Бледно-зеленый 

Вкус и запах 
Свойственный молочной сыво-

ротке, кисловатый 
Типичный для молочной 
сыворотки, кисловатый 

Массовая доля 

сухих веществ, % Не менее 5,5 5,7 

Кислотность, °Т Не более 70,0 65,0 

Массовая доля 

жира, % 0,05–0,5 0,2 

Сыворотка творожная применяемая для приготовления экстракта из 

различного сырья растительного происхождения соответствовала требова-

ниям ГОСТ Р 53438-2009 «Сыворотка молочная. Технические условия». 

Запах и вкус готового продукта был чистый кисломолочный,  

в меру сладкий. Продукт, выработанный с добавлением нетрадицион-

ного сырья имел характерный вкус и запах применяемого ингредиента 

(см. табл. 2). 

Йогуртный продукт, произведенный по существующей техноло-

гии и продукт выработанный с добавлением экстракта из различного 

сырья растительного происхождения на основе сыворотки творожной 

имели однородную, в меру вязкую, кремообразную консистенцию с не-

нарушенным сгустком. Цвет по вариантам опыта изменялся от белого  

у контрольного варианта до белого с кремовым оттенком при добавле-

нии в основное сырье экстракта из листьев мяты и травы душицы на ос-

нове сыворотки творожной и кремовый у продукта с применением экс-

тракта из травы чабреца и фиалки трехцветной. Вкус и запах йогуртного 

продукта по существующей технологии был чистый, кисломолочный  

и в меру сладкий, а продукт, выработанный с применением экстракта из 

различного сырья растительного происхождения на основе сыворотки 

творожной приобретал специфический вкус и запах обусловленный при-

менением нетрадиционного сырья. 

Наибольшее количество баллов было отмечено у продукта вырабо-

танного без применения экстракта из различного сырья растительного 

происхождения и у йогуртного продукта полученного с добавлением 

экстракта из листьев мяты и травы душицы на основе сыворотки творож-

ной – по 10 баллов соответственно. 
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Т а б л и ц а  2  

Органолептические показатели качества йогуртного продукта  

с добавлением экстракта из различного сырья  

растительного происхождения на основе сыворотки творожной, балл 

Йогуртный продукт Цвет 
Структура  

и консистенция 

Запах, вкус  

и аромат 

Общая 

оценка 

Контроль, без до-

бавления экстракта 
из различного сы-

рья растительного 

происхождения 

Молочно-бе-

лый, равно-
мерный по 

всей массе  

(2) 

Однородная, в 

меру вязкая, 

кремообразная, 
с ненарушен-

ным сгустком  

(3) 

Чистый кисломо-
лочный, в меру 

сладкий  

(5) 10 

С
 д

о
б

ав
л
ен

и
ем

 э
к
ст

р
ак

та
 н

а 
о
сн

о
в
е 

сы
в
о

р
о

тк
и

 т
в
о
р
о

ж
н

о
й

 

из листьев 
мяты 

Белый с кре-

мовым от-
тенком, рав-

номерный по 

всей массе  
(2) 

Однородная, в 

меру вязкая, 
кремообразная, 

с ненарушен-

ным сгустком  
(3) 

Чистый кисломо-

лочный, в меру 

сладкий, с харак-
терным вкусом и 

запахом листьев 

травы мяты  
(5) 10 

из травы 

душицы 

Белый с кре-
мовым от-

тенком, рав-

номерный по 
всей массе  

(2) 

Однородная, в 
меру вязкая, 

кремообразная, 

с ненарушен-
ным сгустком  

(3) 

Чистый кисломо-

лочный, в меру 
сладкий, с харак-

терным вкусом и 

запахом листьев 
травы душицы  

(5) 10 

С
 д

о
б

ав
л
ен

и
ем

 э
к
ст

р
ак

та
 н

а 
о
сн

о
в
е 

сы
в
о

р
о
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 т
в
о
р
о

ж
н

о
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из травы 

чабреца 

Кремовый, 

равномер-

ный по всей 
массе  

(2) 

Однородная, в 
меру вязкая, 

кремообразная, 

с ненарушен-
ным сгустком 

(3) 

Чистый кисломо-

лочный, в меру 
сладкий, с харак-

терным вкусом и 

запахом листьев 
травы чабреца 

(4) 9 

из травы 

фиалки 

трехцвет-
ной 

Кремовый, 
равномер-

ный по всей 

массе  
(2) 

Однородная, в 

меру вязкая, 
кремообразная, 

с ненарушен-

ным сгустком 
(3) 

Чистый кисломо-
лочный, в меру 

сладкий, с харак-

терным вкусом и 
запахом листьев 

травы фиалки 

трехцветной  
(4) 9 

Норма по ТУ 9222-
388-00419785-05 

«Напитки кисломо-

лочные». 

От молочно-

белого до бе-
лого с кре-

мовым от-

тенком 

Однородная, в 

меру вязкая, 
кремообразная, 

с ненарушен-

ным сгустком 

Чистый, кисло-

молочный, в 

меру сладкий – 

По результатам дегустации, наибольшее количество баллов полу-

чил продукт, произведенный с добавлением экстракта из листьев мяты 
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и травы душицы на основе сыворотки творожной (9, 57 и 9,86 балла) 

(см. табл. 3). 

Т а б л и ц а  3  

Органолептические показатели качества йогуртного продукта  

с добавлением экстракта из различного сырья  

растительного происхождения на основе сыворотки творожной, балл 

Йогуртный продукт Цвет 
Структура  

и консистенция 

Запах, вкус 

и аромат 

Общая 

оценка 

Контроль, без добавле-
ния экстракта из различ-

ного сырья раститель-

ного происхождения 2,00 ± 0,00 2,86 ± 0,35 4,71 ± 0,45 9,57 
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из листьев 

мяты 1,86 ± 0,35 3,00 ± 0,00 4,71 ± 0,45 9,57 

из травы  

душицы 2,00 ± 0,00 2,86 ± 0,35 5,00 ± 0,00 9,86 

из травы  

чабреца 1,86 ± 0,35 2,57 ± 0,49 4,29 ± 0,45 8,72 

из травы  

фиалки  
трехцветной 1,71 ± 0,45 2,71 ± 0,45 3,71 ± 0,45 8,13 

Таким образом, йогуртный продукт, выработанный с примене-

нием экстракта из листьев мяты и травы душицы на основе обезжирен-

ного молока и на основе сыворотки творожной в количестве 7% от 

массы основного сырья, обладал приятным запахом, гармоничным вку-

сом. 

Содержание массовой доли жира в готовом продукте, выработан-

ном без применения нетрадиционного сырья и с добавлением экстракта 

из различного сырья растительного происхождения на основе сыво-

ротке творожной составила 3,2–3,4 %, что соответствовало предъявляе-

мым требованиям. Содержанием белка в готовом продукте по вариантам 

опыта изменялось от 2,9 до 3,2 %. 

Применение экстракта из различного сырья растительного проис-

хождения на основе сыворотки творожной позволяет снизить нараста-

ние кислотности в продукте по сравнению с контрольным вариантом. 

На 7-е сутки хранения у продукта, полученного по существующей тех-

нологии отделение сыворотки не наблюдалось. 

Таким образом, у продукта, выработанного с применением экс-

тракта из листьев мяты и травы душицы на основе сыворотки творож-

ной в количестве 7 % от массы основного сырья в процессе хранения 

изменений по органолептическим показателям отмечено не было, а фи-

зико-химические показатели находились в пределах нормы. 
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Рекомендуем молокоперерабатывающим предприятиям расши-

рить ассортимент и наряду с другими кисломолочными продуктами вы-

рабатывать новый йогуртный продукт с добавлением экстракта из ли-

стьев мяты и травы душицы на основе сыворотки творожной  

в количестве 7 % от массы основного сырья, так как это позволит полу-

чить продукт с лучшими потребительскими свойствами. 

Библиографический список 

1. Блинова О. А., Дмитриева Л. А. Применение вторичного сырья при 

производстве йогуртного продукта // Молодежь и инновации: материалы Все-

рос. науч.-практ. конф. Чебоксары, 2016. С. 43–48. 

2. Блинова О. А., Дмитриева Л. А. Применение экстракта из растительного 

сырья при производстве йогуртного продукта // Современные проблемы и тен-

денции развития агропромышленного комплекса: сб. ст. Междунар. науч. конф. 

студентов, аспирантов и учащейся молодежи. Казань, 2016. С. 75–78. 

3. Храмцов А. Г. Феномен молочной сыворотки. СПб.: Профессия, 2011. 

Г. А. Бондарева, Е. Ю. Егорова 

Алтайский государственный технический университет 

им. И. И. Ползунова (Барнаул) 

Разработка рецептуры хлеба с кунжутной мукой 

Статья посвящена вопросам повышения пищевой ценности хлеба и раз-
работки новых хлебобулочных изделий. Авторами изучены условия введения  
в пшеничное тесто муки из кунжутного жмыха, дана оценка влиянию дозировки 
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оценка качества хлеба. 

Одним из основных современных направлений расширения ассор-

тимента хлебобулочных изделий является включение в их рецептуру 

компонентов, комплексно способствующих улучшению потребитель-

ских свойств готовой продукции, прежде всего за счет улучшения орга-

нолептических качеств и модификации химического состава. 

Кунжут (Sésamum índicum L.), в семенах которого содержится до 

60 % масла и до 20 % белка, традиционно используется при выпечке 

хлеба и приготовлении кулинарных блюд восточной кухни благодаря 

приятному характерному запаху и вкусу – в виде семян, пасты или 

масла [4]. К основным биологически активным компонентам, определя-

ющим как дополнительные стороны пищевой ценности, так и предот-

вращение окислительной порчи семян, масла и жмыхов из семян кун-

жута, относят токоферолы и лигнаны [4; 8]. 
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Ранее продукты переработки семян кунжута – паста из протертых 

семян и белковые «концентраты» – уже рассматривались в качестве 

функциональных ингредиентов для получения хлебобулочных и муч-

ных кондитерских изделий – бисквитных полуфабрикатов [1; 7].  

Однако, как показано в серии экспериментальных исследований  

А. Д. Минаковой и соавторов [5], при тепловой обработке кунжута усво-

яемость его белков снижается. Максимальное снижение усвояемости 

белков выявлено после обработки семян при температуре, близкой  

к температуре кипения воды. При более низкой температуре обработки 

менее выражены и зафиксированные изменения в растворимости  

и усвояемости белков. Поэтому в сравнении, например, с нанесением 

семян кунжута на поверхность хлебобулочных изделий перед выпеч-

кой, значительно более целесообразным можно считать внесение про-

дуктов переработки семян кунжута в сами тестовые заготовки, в составе 

теста. 

В представленной работе для разработки рецептуры хлеба и иссле-

дования зависимости его качества от дозировки кунжутной муки ис-

пользовали муку из полуобезжиренных семян кунжута (кунжутную 

муку), производимую ООО «Специалист» в соответствие с ТУ 9146-

011-33974444-11 и имеющую влажность в пределах 6,5–6,8 % и оста-

точную масличность на уровне 10 ± 2 %. Преобладающими компонен-

тами в составе кунжутной муки являются белки и липиды, ее качество 

и безопасность соответствуют установленным требованиям к пищевому 

сырью [2]. Отмеченное предопределяет целесообразность использова-

ния кунжутной муки при разработке новых мучных изделий с целью 

повышения их пищевой ценности [3; 9]. 

В качестве базовой принята стандартная рецептура хлеба из муки 

пшеничной первого сорта [6]. Дозировка кунжутной муки составляла  

0 %, 3 %, 5 %, 7 % и 10 % от общего количества муки, предусмотренной 

базовой рецептурой для приготовления теста. 

Замес теста осуществляли безопарным способом. Выпечку хлеба 

вели в формах, при стандартных технологических режимах. 

Оценку качества выпеченного хлеба вели на соответствие 

ГОСТ 5667-65. 

Уже на начальном этапе исследований установлено, что частичная 

замена пшеничной муки на кунжутную улучшает пластичность теста за 

счет липидов кунжутной муки, что в результате благоприятно отрази-

лось на структуре пористости мякиша. Выпеченные изделия имели пра-

вильную форму, поверхность изделий по всем вариантам добавления 

кунжутной муки была гладкой, без трещин и подрывов. Цвет верхней 
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корки изделий варьировал от золотисто-коричневого до светло-корич-

невого. Мякиш изделий – пропеченный с хорошей эластичностью, од-

нако с увеличением дозировки кунжутной муки до 10 % мякиш начинал 

сильнее крошиться. При этом пористость изделий сохранялась развитой 

и равномерной, тонкостенной, без разрывов и уплотнений (см. рис. 1). 

Наиболее приятным вкусом и ароматом, свойственным добавлен-

ному сырью, отличались изделия с содержанием 5–7 % муки из семян 

кунжута. При более высокой дозировке кунжутной муки у изделий про-

являлся специфичный запах и слабовыраженный привкус семян кун-

жута. 

а)  б)  

Рис. 1. Хлеб пшеничный (а) и хлеб пшеничный с 5 % кунжутной муки (б) 

Результаты исследований влияния дозировки кунжутной муки на 

основные физико-химические показатели качества и выход хлеба при-

ведены на рис. 2–5. В ходе исследований установлено, что с увеличе-

нием дозировки кунжутной муки наблюдается незначительное, но пла-

номерное повышение влажности мякиша изделий (см. рис. 2). 

Отмечено и нарастание титруемой кислотности мякиша (см. рис. 3), 

находящееся в прямой корреляционной связи с дозировкой, введенной  

в тесто кунжутной муки. 
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Рис. 2. Влияние муки из семян кунжута на влажность хлеба 
 

 
Рис. 3. Влияние муки из семян кунжута на кислотность хлеба 

Несмотря на повышение в опытных образцах хлеба значений 

влажности и кислотности мякиша, пористость выпеченных изделий,  

в целом, сохранялась на уровне контроля, варьируя в пределах значений 

75–78 % (см. рис. 4). Это связано с полноценным протеканием процесса 

брожения теста и хорошо согласуется с результатами органолептиче-

ской оценки. 
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Рис. 4. Влияние муки из семян кунжута на пористость хлеба 

Следствием повышения влажности хлеба стало закономерное уве-

личение выхода изделий (на 1,3–4,1 % по вариантам исследований), при 

этом удельный объем изделий несколько снижался: до 0,17 см3/г хлеба 

при максимальной дозировке кунжутной муки (см. рис. 5). 

 
Рис. 5. Влияние муки из семян кунжута на удельный объем и выход хлеба 

Таким образом, анализ экспериментальных данных показывает, 

что оптимальной дозировкой кунжутной муки для получения хлебобу-

лочных изделий следует считать 5–7 % от общего количества муки, 
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предусмотренной для приготовления теста. Расчетные данные о пище-

вой ценности новых изделий свидетельствуют, что введение в тесто 

муки из семян кунжута сопровождается смещением пропорций в содер-

жании основных пищевых веществ: относительным повышением доли 

белков и уменьшением доли усвояемых углеводов. Внесение кунжут-

ной муки способствует также повышению минеральной ценности 

хлеба, прежде всего за счет кальция и магния. 
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Использование местного плодового сырья  

в производстве мармелада 

Сырье, используемое в пищевых технологиях, должно обладать не только 
пищевой ценностью, но и определенными технологическими свойствами. Так, 
в кондитерской отрасли для производства яблочного мармелада требуется яб-
лочное пюре с высокой студнеобразующей способностью. Из-за дефицита пюре 
с такими свойствами спрос на яблочный мармелад не удовлетворяется. 
Научно-техническая проблема приготовления яблочного мармелада из пюре со 
слабой желирующей способностью пока не решена. В статье предлагается спо-
соб ее решения. 

Ключевые слова: пектин; пюре; мармелад; студень; прочность. 

В мировой практике имеет место трансформация предпочтений 

потребителей в вопросах питания. В настоящее время преобладает ори-

ентация на продукты натуральные с определенными функциональными 

свойствами. В ассортименте кондитерских изделий этим требованиям 

отвечает фруктово-яблочный мармелад, который всегда был и остается 

востребованным на кондитерском рынке. Благоприятное сочетание хи-

мического состава со студнеобразной консистенцией обусловливает его 

ценные вкусовые и диетические свойства. Главным достоинством фрук-

тово-яблочного мармелада является его биологическая ценность, кото-

рая обусловлена использование плодового сырья. Плоды и ягоды для 

организма человека являются источником легкоусвояемых углеводов, 

минеральных, пектиновых, красящих и ароматических веществ, органи-

ческих кислот, витаминов. 

Особо важное значение, как в питании, так и в технологии конди-

терского производства, имеют пектиновые вещества плодов [1]. 

Защитные свойства пектиновых веществ обусловлены особенно-

стью химической структуры пектина. Наличие в нем свободных кар-

боксильных групп галактуроновой кислоты обусловливает его способ-

ность связывать в кишечном тракте ионы тяжелых металлов (свинца, 

ртути, кобальта, кадмия, цинка, хрома, никеля) и радиоактивных эле-

ментов с последующим образованием нерастворимых соединений, ко-

торые не усваиваются и выводятся из организма. Аналогичные ком-

плексы пектин образует с органическими токсинами, которые попадают 

или образуются в организме [3]. 

Основным свойством пектиновых веществ, определяющим их ис-

пользование в пищевой промышленности, является способность в разных 
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условиях образовывать студни. Как студнеобразователь пектин чаще 

всего используют в виде плодовых пюре или в виде чистых препаратов1. 

При приготовлении яблочного мармелада по классической техно-

логии используется яблочное пюре с сильной желирующей способно-

стью. Опыт практики свидетельствует, что для изготовления высокока-

чественного мармелада содержание пектина в яблочном пюре должно 

быть 0,8–1,2 %. 

Яблоки, выращенные в южно-степной зоне, при высокой органо-

лептической ценности не обладают необходимой студнеобразующей 

способностью. В связи с этим в мармеладном производстве постоянно 

имеет место дефицит яблочного пюре с высоким содержанием пектина 

и требуемой студнеобразующей способностью [3]. 

Представляется перспективным применение комбинирования раз-

ных видов естественного сырья. Поскольку основным студнеобразую-

щим компонентом яблочного пюре является пектин, рациональным для 

улучшения студнеобразующей способности пюре является введение  

в систему дополнительных количеств пектина в виде чистых препаратов. 

Пектиновые вещества являются естественной добавкой для плодового 

сырья, поэтому можно предположить хорошую технологическую совме-

стимость их в процессе переработки. Однако для применения предлагае-

мого способа необходимо научно обоснованное практическое решение. 

В связи с этим целью данного исследования было установление 

возможности изготовления высококачественного мармелада из яблоч-

ного пюре со слабой студнеобразующей способностью и поиск пути ре-

шения сырьевой проблемы в производстве фруктово-ягодного марме-

лада. Достижение этой цели предусматривало решение следующих 

взаимосвязанных задач: 

 исследование возможности получения мармелада из яблочного 

пюре со слабой студнеобразующей способностью на примере пюре из 

плодов Антоновки, выращиваемой в южно-степной зоне; 

 исследование химического состава яблок и изготовленного из 

них пюре; 

 определение молекулярного веса препарата пектина, выделен-

ного из пюре, а также препаратов пектина другого происхождения; 

 исследование возможности регулирования студнеобразующей 

способности яблочного пюре и прочностных характеристик студней 

мармелада путем изменения состава системы, в частности путем добав-

ления пектина. 

                                           
1 ДСТУ 4333-2004. Мармелад. Загальні технічні умови. 
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Исследования показали, что яблоки сорта Антоновка, выращива-

емые в южно-степной зоне, характеризуются присущими данному 

сорту органолептическими достоинствами: светло-зеленой окраской, 

хорошо выраженным ароматом, приятным кисло-сладким вкусом. 

Сопоставление показателей химического состава исследованных  

в работе плодов с литературными данными позволило установить, что 

Антоновка, выращенная в условиях Донбасса, отличается лишь мень-

шим содержимым пектиновых веществ. Кроме того, отмечено, что в ис-

следованных плодах доля растворимого пектина выше по сравнению  

с плодами средней зоны России. 

С точки зрения требований мармеладного производства положи-

тельными признаками нужно считать достаточно высокую кислотность 

(0,89 %) и невысокое содержание дубильных веществ (0,07 %). При со-

держании в плодах дубильных веществ более 0,08 % в мармеладе ощу-

щается малоприятный вяжущий вкус. 

Таким образом, на основании проведенных исследований можно 

сделать вывод, что яблоки сорта Антоновка, выращенные в условиях 

южно-степной зоны, отличаются от яблок того же сорта, выращенных  

в центрально-черноземной зоне, лишь меньшим содержанием пектино-

вых веществ. Очевидно, что сортовые особенности яблок при переходе 

из одной зоны выращивания в другую не изменяются. 

Известно, что причиной слабой студнеобразующей способности 

яблочного пюре может быть не только недостаточное содержание в нем 

пектина, но и слабая желирующая способность самого пектина 

Для определения характеристик, которые предопределяют жели-

рующие свойства пектина, из исследуемого яблочного пюре выделяли 

препараты пектина. 

Известно, что основным показателем желирующей способности 

пектина является, прежде всего, молекулярный вес, поэтому опреде-

ляли молекулярный вес для растворимой фракции пектина, выделен-

ного из пюре, а также для других использованных в работе препаратов 

пектина: яблочного болгарского, цитрусового быстро- и медленножели-

рующего и свекловичного. Исследование осуществляли вискозиметри-

ческим методом [4]. 

При этом установлено, что для яблочного пектина, выделенного из 

пюре, яблочного болгарского и обоих цитрусовых пектинов молекуляр-

ный вес имел значение порядка 30 тыс., а для свекловичного пектина – 

свыше 20 тыс. Полученные значения молекулярных весов можно счи-

тать лишь приближенными, поскольку исследования проводились  

с очищенными, но не фракционированными образцами. Сопоставление 

значений молекулярных весов, полученных в наших исследованиях,  
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с литературными данными показало, что они совпадают с данными од-

них авторов и отличаются от данных, приведенных другими авторами. 

Отличия в молекулярных весах пектинов одинакового происхождения, 

наверное, можно объяснить биологическими особенностями растений 

и, возможно тем, что авторы пользовались неодинаковыми методами 

выделения и очищения пектина, а также неодинаковыми формулами 

для расчета молекулярных весов. 

Таким образом, очевидно, что по молекулярному весу, выделен-

ный из пюре препарат пектина существенным образом не отличается от 

хорошо желирующего товарного яблочного пектина. Это дает основа-

ние считать, что пектин исследованных плодов Антоновки также имеет 

хорошие желирующие свойства. 

Очевидно, что основной причиной слабой студнеобразующей спо-

собности исследуемого пюре нужно считать недостаточное содержание 

в нем пектиновых веществ (0,72 %). Из технологической практики из-

вестно, что яблочное пюре, которое гарантирует получение высокока-

чественного мармелада, содержит в среднем 0,9 % пектиновых веществ. 

По-видимому, в данном случае для улучшения желирующих 

свойств пюре и получения мармелада со стандартными характеристи-

ками целесообразно дополнительно вводить в систему недостающее 

для данного пюре количество пектина в виде препаратов. 

Промышленное производство мармелада из слабожелирующего 

пюре с добавлением пектиновых препаратов требует разработки мето-

дики расчета величины оптимальной добавки пектина, применимой для 

данной партии слабожелирующего сырья. Оптимальная добавка пек-

тина должна при этом обеспечить с одной стороны высокое качество 

студней мармеладной массы и с другой – экономически удобное ис-

пользование ценного пектинового сырья. 

В связи с этим была исследована возможность улучшения желиру-

ющих свойств пюре из плодов Антоновки южно-степной зоны путем до-

бавления в него недостающего количества пектина, а также возможность 

использования для этой цели пектинов разного происхождения: цитрусо-

вого быстро- и медленножелирующего, яблочного и свекловичного. 

В работе исследовали влияние количества добавляемых пектинов 

разного происхождения, на такой технологический показатель студней 

мармеладной массы, как прочность. Пектиновые препараты вводили 

непосредственно в яблочное пюре в виде сухого порошка без сахара, 

благодаря хорошей растворимости препаратов. Для гарантии полного 

растворения пектина смесь выдерживали на протяжении 60 мин. Проч-

ность студней определяли на приборе Валента. 
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Полученные результаты показали, что добавление пектинов раз-

ного происхождения приводит к заметному улучшению прочностных 

свойств студней. Вкус и запах мармелада с добавлением разных препа-

ратов пектина не изменился. Все это свидетельствует о том, что пектин 

является естественной добавкой для данной системы. 

Установлено, что при добавлении к пюре пектинов разного проис-

хождения прочность студней мармеладной массы растет прямо пропор-

ционально концентрации пектина. Наблюдаемая зависимость позво-

лила вывести эмпирическое уравнение: 

 Р Рп К С  ,   

где Р – прочность студня мармеладной массы с добавками пектина по Ва- 

лента, г; Рп – прочность студня мармеладной массы из начального пюре; С – 

концентрация пектина, который добавляется, г/100 см3; К – коэффициент про-

порциональности, см3. 

Таким образом, в результате проведенных исследований показана 

возможность регулирования студнеобразующей способности яблоч-

ного пюре, а также возможность получения мармелада с заданными ха-

рактеристиками из слабожелирующего пюре путем добавления в него 

препаратов пектина разного происхождения [2]. 

Таким образом, очевидно, что для слабожелирующего пюре из 

плодов Антоновки, выращенных в южно-степной зоне, оптимальной яв-

ляется добавка яблочного пектина в количестве 0,4–0,5 % (воздушно-

сухого препарата). Итак, учитывая естественное содержание пектина  

в исследуемом пюре (0,72 %) и величину оптимальной добавки, полу-

чение высококачественного мармелада обеспечивает общее количество 

пектина в рецептурной смеси 1,1–1,2 %. 

Из практики кондитерских предприятий известно, что яблочное 

пюре, из которого изготавливают мармелад достаточной прочности  

и с хорошей консистенцией, содержит приблизительно такое же коли-

чество пектина (0,9–1,2). 
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на продуктивные качества свиней и птицы  

В статье приведены данные о влиянии «Геприм для кур» и «Геприм для 
свиней» на продуктивные качества кур-несушек и свиней на откорме. Установ-
лено, что препараты серии «Геприм» увеличивают яичную продуктивность 
птицы и прирост живой массы у свиней. Продуктивность на начальную несушку 
увеличивается на 1,6 яйца, на среднюю несушку – на 0,8 яйца. Предубойная 
масса тела свиней опытной группы составила в среднем 122,0 кг, контрольной 
– 105,6 кг. 
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Птицеводство и свиноводство на современном этапе – это сложная 

динамически развивающаяся отрасль, использующая наиболее прогрес-

сивные технологии из всех представленных в сельском хозяйстве. Це-

ленаправленная селекционно-племенная работа позволила создать 

кроссы птицы и породы свиней, обладающие максимальным показате-

лями продуктивности, скороспелости и интенсивности роста, а также 

способностью трансформировать относительно дешевые растительные 

корма в полноценную, богатую питательными веществами, а прежде 

всего, белком продукцию – яйцо, мясо, субпродукты [2]. 

Интенсивный и напряженный уровень обменных процессов со-

здает условия не только для получения высокой продуктивности, но  

и для развития большого количества заболеваний. Среди заболеваний 

незаразной этиологии дистрофические поражения печени, как биологи-

ческой лаборатории оценки качества кормления и содержания, зани-

мают одно из ведущих мест [1; 5]. 

Рынок гепатопротекторов на сегодняшний день весьма обширен  

и представлен препаратами, которые при всех своих достоинствах воз-

действуют на отдельные звенья патогенеза [6; 7; 8], не затрагивая  

возможностей восстановления функций печени, как в направлении ре-

генерации органа, так и со стороны стимулирования защитных сил ор-

ганизма. 

Разработанные в Уральской государственной академии ветеринар-

ной медицины препараты «Геприм для кур» и «Геприм для свиней», 

благодаря своему уникальному механизму действия, обладают гепато-

протекторными и стимулирующими неспецифические звенья иммун-

ной системы организма свойствами. В концепции препаратов объеди-

нены модифицированные цитотоксические сыворотки к клеткам  
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и тканям селезенки и печени свиней. Вследствие чего оказывается ком-

плексное воздействие на всех участки патогенеза гепатодистрофий с од-

новременным усилением регенеративных процессов и размножением 

специфических клеточных элементов. Помимо стимуляции регенера-

ции гепатоцитов, геприм способен оказывать воздействие на кроветвор-

ные органы, стимулируя гемопоэз и неспецифические факторы  

защиты [3; 4]. 

Цель и задачи исследований. Целью исследования послужило 

определить влияние «Геприм для кур» и «Геприм для свиней» на про-

дуктивные качества свиней и птицы. В задачи исследований входило: 

1) определить влияние «Геприм для кур» на яичную продуктив-

ность несушек; 

2) определить влияние «Геприм для свиней» на прирост живой 

массы свиней. 

Материалы, условия и методы исследований. «Геприм для кур» 

и «Геприм для свиней» представляют собой прозрачную жидкость с не-

значительным осадком, легко разбивающимся при встряхивании. 

Геприм являются биологически активными препаратами, содержащими 

одновременно антиретикулярную цитотоксическую и антигепатотокси-

ческую сыворотки. Препараты не токсичны, не обладают раздражаю-

щими и аллергизирующими свойствами. Препараты предназначены для 

профилактики болезней печени у кур и свиней. Клинический эффект от 

однократного применения препаратов сохраняется на протяжении 3– 

4 мес. Исследования «Геприм для кур» проводили на базе ОАО «Пти-

цефабрика «Челябинская» на цыплятах и взрослой птице кросса Ломан-

белый. В инкубаторе предприятия было сформировано 2 группы суточ-

ных цыплят: опытная группа – 20320 голов и контрольная группа – 

19650 голов. Цыплятам опытной группы произвели внутримышечную 

инъекцию препарата «Геприм для кур» в бедро в дозе 0,2 мл на цып-

ленка (в рабочем разведении на физиологическом растворе), в противо-

положное бедро цыплятам инъецировали вакцину против болезни Ма-

река. Далее за птицей контрольной и опытной групп велось наблюдения 

на протяжении периода выращивания (до 105 дней) и яйценоскости (до 

497 дней). Исследования «Геприм для свиней» проводили в ООО «Лу-

говской свинокомплекс» Увельского района Челябинской области на 

поросятах крупной белой породы в возрасте 2 мес. из животных сфор-

мировали две группы (опытная и контрольная) по 25 голов в каждой. 

Особям опытной группы для профилактики гепатоза однократно под-

кожно вводили препарат «Геприм для свиней» в дозе 0,2 мл на 1 кг жи-

вой массы. 
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Результаты и обсуждение. В таблице приведены данные о про-

дуктивности кур-несушек по неделям. 

Яичная продуктивность кур-несушек 

Продуктивность в группах, % 
Отклонение от опытной группы, % Возраст, недель 

Контрольная Опытная 

30,6 28,4 2,2 21 

52,7 52,9 −0,2 22 

81,3 84,4 −3,1 23 

91,4 93,2 −1,8 24 

93,3 94,4 −1,1 25 

93,4 94,2 −0,8 26 

94,0 94,5 −0,5 27 

93,9 95,7 −1,9 28 

95,2 95,3 0,1 29 

95,4 95,7 −0,3 30 

95,8 96,1 −0,3 31 

96,1 96,4 −0,3 32 

96,2 96,6 −0,4 33 

96,2 96,5 −0,3 34 

95,5 96,0 −0,5 35 

95,3 95,7 −0,4 36 

95,1 95,3 −0,2 37 

94,7 95,2 −0,5 38 

94,7 95,1 0,4 39 

94,5 94,9 −0,4 40 

92,4 93,0 −0,6 41 

91,7 92,3 −0,6 42 

92,6 92,8 −0,2 43 

92,5 93,2 −0,7 44 

92,6 93,4 −0,8 45 

93,1 93,3 −0,2 46 

94,0 93,2 0,8 47 

93,5 92,7 0,8 48 

93,0 93,2 −0,2 49 

93,1 93,0 0,1 50 

93,0 92,5 0,5 51 

92,7 92,3 0,4 52 

92,9 92,5 0,4 53 

93,0 92,1 0,9 54 

91,5 91,6 0,1 55 

91,5 91,1 0,4 56 

90,0 89,5 0,5 57 

90,0 89,5 0,5 58 

91,1 91,6 −0,5 59 

91,4 90,7 0,7 60 

88,6 88,9 −0,3 61 

89,8 90,2 −0,4 62 
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О к о н ч а н и е  т а б л и ц ы  

Продуктивность в группах, % 
Отклонение от опытной группы, % Возраст, недель 

Контрольная Опытная 

89,0 89,2 −0,3 63 

88,7 89,1 −0,4 64 

88,8 89,0 −0,2 65 

87,9 88,3 −0,4 66 

88,2 88,1 0,1 67 

87,9 87,9 0 68 

87,1 86,1 1,0 69 

88,0 88,0 0 70 

87,0 87,1 −0,1 71 

Из данных таблицы видно, что яичная продуктивность кур-несу-

шек в опытной группе была выше, чем в контрольной с 22 по 46 неделю 

учета. При этом данное различие носило непрерывный характер. В даль-

нейшем увеличение продуктивности в опытной группе носило неустой-

чивый характер. 

В количественном выражении разница в яичной продуктивности 

между опытной и контрольной группами за весь период наблюдения 

была следующей: общее количество снесенных яиц в опытной группе 

было большей, чем в контрольной на 29340 штук, продуктивность на 

начальную несушку была выше в опытной группе на 1,6 яйца, на сред-

нюю несушку – на 0,8 яйца. 

«Геприм для свиней» оказал положительное влияние на прирост 

живой массы животных. Предубойная масса тела свиней опытной 

группы составила в среднем 122,0 кг, контрольной – 105,6 кг, т. е. вы-

росла за период исследований соответственно в 9 и 8 раз. 

Заключение. На основании проведенных исследований установ-

лено, что «Геприм для кур» и «Геприм для свиней» позволяют эффек-

тивно увеличивать продуктивность птицы и свиней. 
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Определение конкурентоспособности  

кисломолочного сыра с пищевыми порошками  

из вторичных продуктов переработки ячменя 

В статье представлен расчет себестоимости и конкурентоспособности но-
вых видов кисломолочных сыров, приведены результаты оценки качества  
и расчет цены новых комбинированных продуктов. 

Ключевые слова: мягкие кисломолочные сыры; солодовые ростки; поли-

ровочные отходы. 

Нехватка отечественного сельскохозяйственного сырья является 

одним из главных факторов, сдерживающих импортозамещение в пере-

рабатывающей промышленности. Особенно сложная ситуация склады-

вается в сыродельном производстве, где зарубежные предприятия 

имеют конкурентные преимущества, в том числе в той доле потреби-

тельского рынка сыров, которая в нашей стране недостаточно развита 

(например, сыры с голубой и белой плесенью, твердые сыры, сыры из 

козьего и овечьего молока) [1; 2]. 

Поэтому производство продуктов, в которых молочные ингреди-

енты комбинируются с растительными, причем в качестве раститель-

ных ингредиентов часто используется побочное сырье (отруби, ростки, 

шрот, жмых), является актуальной задачей. Это позволяет повысить пи-

щевую ценность продуктов и уменьшить дефицит белка, полиненасы-
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щенных жирных кислот, витаминов и минеральных веществ, способ-

ствует повышению эффективности производства и минимизации по-

терь сырья при его переработке. 

Нами разработаны рецептуры и технология новых видов кисломо-

лочных сыров. Рецептурными компонентами кисломолочных сыров яв-

ляются нормализованное молоко, бактериальная закваска, порошки  

и соль. Сыры вырабатываются без созревания и готовы к употреблению 

после окончания технологического процесса. В качестве пищевой до-

бавки-обогатителя целесообразно использовать порошки пищевые из 

вторичных продуктов переработки ячменя (далее – порошки). Согласно 

ТУ 9184-313-02069036-2014 они представляют собой измельченные до 

размера не более 150 мкм и просеянные солодовые ростки и полировоч-

ные отходы. Добавление порошков позволяет повысить пищевую и био-

логическую ценность продуктов за счет увеличения количества пище-

вых волокон, аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, 

минеральных веществ и витаминов [3]. 

В условиях рыночных отношений помимо общих характеристик 

качества пищевых продуктов особо важное внимание уделяется показа-

телям конкурентоспособности. Качество продукта определяется сово-

купностью потребительских свойств, которые характеризуются органо-

лептическими показателями, пищевой и биологической ценностью, 

безвредностью, а также рядом других показателей, формирующих свой-

ства продукта. 

Комплексные показатели качества были рассчитаны для мягких 

кисломолочных сыров с порошком пищевым из солодовых ростков  

и с порошком пищевым из полировочных отходов по методике  

В. И. Хлебникова. В качестве базового образца без добавок вы выбран 

мягкий сыр «Сырко», выпускаемый Концерном «Фармако М.Б» по цене 

40 р. за упаковку, массой 100 г. 

Интегральный показатель конкурентоспособности продукции 

определяли как отношение сводных индексов технических и экономи-

ческих параметров по формуле: 

 

,
I

K
I

 ТЕХН

ЭКОН

  

где Iтехн – сводный индекс технических параметров; Iэкон – сводный индекс эко-

номических параметров. 

Технические параметры разработанных продуктов включали орга-

нолептические показатели и оценку пищевой ценности. Свежевырабо-

танные кисломолочные сыры с добавлением порошков по органолепти-

ческим показателям получили достаточно высокую бальную оценку. 
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Сыр с порошком солодовых ростков был оценен выше сыра с порошком 

полировочных отходов. При оценке внешнего вида и цвета дегустаторы 

не выявили больших различий в образцах сыра с порошком солодовых 

ростков и сыра с порошком полировочных отходов, они получили по 

4,6 и 4,3 баллов и 4,5 и 4,3 баллов соответственно. 

Некоторыми дегустаторами было отмечено наличие небольшого 

хруста при пережевывании, что выразилось в невысоких оценках кон-

систенции сыров 4, 2 балла и 4,0 балла соответственно. Вкус и запах 

новых кисломолочных сыров оценен экспертами достаточно высоко на 

4,4 балла и 4,3 балла. Отмечен гармоничный кисломолочный вкус сы-

ров с легким оттенком солодового наполнителя. 

Внесение в кисломолочный сыр порошков из вторичных продук-

тов переработки ячменя увеличило содержание клетчатки на 31 %, со-

держание калия – на 15 %, кальция – на 9 %, магния – на 13%, фосфора 

– на 13 %, железа – на 25 %, рибофлавина – на 25 %. 

Расчет сводных индексов технических параметров разработанных 

сыров больше единицы (1,018 – кисломолочный сыр с порошком из со-

лодовых ростков и 1,012 – кисломолочный сыр с порошками из полиро-

вочных отходов) указывает на их лучшее качество по сравнению с ба-

зовым образцом. 

Для определения отпускной цены разработанных нами сыров вна-

чале определяли себестоимость сырья и основных материалов (см.  

таблицу). 

Полученные данные легли в основу расчетов себестоимости про-

дукции и определения розничной цены одной упаковки (массой 

0,1 кг) по методу «Средние издержки плюс прибыль». Результаты рас-

чета цены представлены на рисунке. 

Стоимость сырья и основных материалов  

для производства мягкого кисломолочного сыра 

Наименование 

продукции 

Сырье 

Наименование 

i-го вида сырья 

Норма расхода  

сырья на 1000 кг 

сырного зерна 

Стоимость сырья, р. 

за 1 т 
на 1 т про-

дукции 

Сыр мягкий 

кисломолоч-

ный с порош-
ком пищевым 

из солодовых 

ростков 

Молоко-сырье 7,61 20000 152200,00 

Закваска 0,044 100000 4400,00 

Кальций хлористый 0,00278 86200 196,77 

Соль поваренная 0,01 5000 50,00 

Сычужный фермент 0,001 25600 50,60 

Порошок из солодо-

вых ростков 0,005 35000 175,00 

Итого    157071,77 
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О к о н ч а н и е  т а б л и ц ы  

Наименование 

продукции 

Сырье 

Наименование 

i-го вида сырья 

Норма расхода  

сырья на 1000 кг 

сырного зерна 

Стоимость сырья, р. 

за 1 т 
на 1 т про-

дукции 

Сыр мягкий 
кисломолоч-

ный с порош-

ком пищевым 
из полировоч-

ных отходов 

Молоко-сырье 7,61 20000 152200,00 

Закваска 0,044 100000 4400,00 

Кальций хлористый 0,00278 86200 196,77 

Соль поваренная 0,01 5000 50,00 

Сычужный фермент 0,001 25600 50,60 

Порошок из солодо-

вых ростков 0,005 32500 162,50 

Итого    157059,27 

 

 
Цена кисломолочного сыра за 100 г 

Интегральный показатель конкурентоспособности новых видов 

сыров составил 1,414 для сыра с солодовыми ростками и 1,410 для сыра 

с полировочными отходами. 

Полученные данные показали, что использование порошков из со-

лодовых ростков и полировочных отходов в качестве обогатителей поз-

воляет сохранить высокие потребительские свойства новых видов сы-

ров, увеличить пищевую ценность и снизить себестоимость готового 

продукта. Новые виды обогащенных кисломолочных сыров могут со-

ставить конкуренцию импортным аналогам по качественным и цено-

вым характеристикам. 
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Изучение изменений, происходящих при хранении,  

в липидах сухого обогащенного молока 

В статье приведены результаты изучения изменений, происходящих при 
хранении, в липидах сухого обогащенного молока. Были изучены процессы гид-
ролиза и автоокисления липидов при длительном хранении образцов при двух 
режимах хранения: 4 ± 2 °С (1) и нерегулируемый (2). Было установлено, что 
значения кислотного числа после 12 месяцев хранения при режиме 2 были 
выше в 2,67 раза, чем при режиме 1. Максимальные значения перекисного 
числа в образце, хранившемся при режиме 2, были достигнуты на 8-й месяц 
хранения, а при режиме 1 – на 10-й. 

Ключевые слова: молоко; липиды; гидролиз; автоокисление; кислотное 

число; перекисное число; тиобарбитуровое число. 

Сухое обогащенное молока имеет сложный химический состав  

и физическую структуру. Молочный жир находится в частицах сухого 

обогащенного молока в виде равномерно распространенных в них жи-

ровых шариков. Внесенное растительное масло и свободный молочный 

жир располагаются на поверхности частиц в виде неправильных обра-

зований или жировых шариков диаметром до 1 мк. 

Гидролиз липидов, с образованием свободных полиненасыщен-

ных жирных кислот ПНЖК, сам по себе не оказывает существенного 

влияния на качество продукта. Свободные ПНЖК не имеют выражен-

ного вкуса и запаха, хорошо усваиваются организмом. Однако они 



 

55 

быстрее подвергаются окислению, чем их эфиры, поэтому изучение 

процесса их изменения при хранении имеет практический и научный 

интерес. 

Окисление свободных жирных кислот приводит к накоплению  

в продукте оксикислот, перекисей, альдегидов, кетонов и других соеди-

нений, вызывающих порчу вкуса и запаха. В реакции окисления участ-

вуют свободные радикалы. Сразу же после образования свободных ра-

дикалов (это может быть вызвано радиацией, механическим 

воздействием, обезвоживанием) начинается автокаталитическая реак-

ция, продукты которой сами служат катализаторами и, потому, с тече-

нием времени скорость реакции возрастает. 

В начальный момент окисления, при отсутствии свободных ради-

калов, молекула жирной кислота медленно реагирует с кислородом  

и в результате реакция образуются свободные перекисные радикалы, 

которые отрывают атом водорода от другой молекулы жирной кислоты 

и превращаются в гидроперекись. В результате этой реакции такие об-

разуется свободный радикал, который ведет цепь окисления дальше. 

Перекисный радикал может подвергаться изомеризации, в результате 

которой образуются стабильные карбонильные соединения: альдегиды, 

кетоны, спирты. В процессе окисления липидов молока среди монокар-

бонильных соединений выше степень накопления 2-алканов, ниже 

Н-алканалей и алк-2-еналей. Низкомолекулярные метилкетоны, содер-

жащие 8–9 атомов углерода, которые присутствуют в свежем продукте 

в виде следовых количеств или отсутствуют вообще, при хранении 

были обнаружены рядом авторов в значительных количествах в молоч-

ном жире, хранившемся длительное время [2]. 

Первоначальная скорость образования вторичных продуктов 

окисления невелика, но как только концентрация гидроперекисей ста-

новится высокой, начинается бимолекулярное разложение, результатом 

которого является появление в цепи реакции большого числа свобод-

ных радикалов липидов. Реакция заканчивается, когда рекомбинация 

радикалов приводит к образованию относительно нереактивных про-

дуктов. 

Соединения, образующиеся при автоокисленин молочного жира 

можно разделить на три основных группы: 

1) радикалы ненасыщенных жирных кислот – продукты окисли-

тельной деструкции; 

2) продукты окисления радикалов ненасыщенных жирных кислот, 

содержащие такое же количество атомов углерода, как исходные ради-

калы, но отличающийся содержанием кислородосодержащих функцио-

нальных групп; 
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3) продукты содержащие полимеризованные или конденсирован-

ные радикалы жирных кислот, в которых могут находиться новые кис-

лородсодержащие функциональные группы. 

На начальных стадиях окисления липидов животного происхож-

дения перекиси являются практически единственными продуктами пе-

рекисного окисления. Наибольший научный интерес при исследовании 

процессов, протекающих при хранении сухих молочных продуктов, 

представляют перекиси высших жирных кислот, находящиеся в свобод-

ном и связанном состоянии, так как эти продукты содержат повышен-

ное количество ПНЖК. Автоокисление моненасыщенных жирных кис-

лот происходит за счет присоединения кислорода к ближайшей по 

отношению к двойной связи метальной группе, в результате чего обра-

зуется гидроперекись. При автоокислении олеиновой кислоты были вы-

делены 2 изомера, содержащих гидроперекисную группу в 8-м и 11-м 

положениях. При окислении линолевой кислоты были выделены два 

изомера, содержащие гидроперекиси в 9 и 13 положениях. В настоящее 

время имеются данные, что гидроперекиси обладают токсичным дей-

ствием, а особенно гидроперекись линолеленовой кислоты, поэтому 

изучение их образования при хранении сухого обогащенного молока 

имеет важное значение. 

Объектами исследования в данной работе служило сухое молоко, 

обогащенное деминирализованными сухими сывороточными белками  

и рафинированным дезодорированным растительным маслом. Образцы 

были расфасованы по 200 г в герметичные пакеты из комбинированного 

материала целофан-фольга-полиэтилен с вакуумированием и азотиро-

ванием. Хранили образцы при двух режимах: образец 1 при режиме 1 

при температуре 4 ± 2 °С и образец 2 при режиме 2 при нерегулируемой 

температуре. 

Показателем, которым можно количественно характеризовать гид-

ролитические изменения в липидах является кислотное число (КЧ). 

Кислотное число определяли по ГОСТ Р 50457-92 (ИСО 660-83) «Жиры 

и масла животные и растительные. Определение кислотного числа  

и кислотности». Перекисным и тиобарбитуровым числами можно до-

статочно Перекисное число определяли по ГОСТ ISO 3960-2013 «Жиры 

и масла животные и растительные. Определение перекисного числа. Йо-

дометрическое (визуальное) определение по конечной точке». Тиобар-

битуровое число, ТБЧ характеризует накопление вторичных продуктов 

окисления ненасыщенных жирных кислот (малоновый альдегид), его 

определяли по ГОСТ Р 55810-2013 «Метод определения тиобарбитуро-

вого числа» [1]. 
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Результаты исследований приведены на рисунке и в таблице. Из 

данных, приведенных на рисунке видно, что при закладке на хранение 

образцы содержали незначительное количество свободных жирных 

кислот (СЖК), Кислотное число исходного продукта составляло 0,61 мг 

КОН. После 6 месяцев хранения при режиме хранения 1 оно увеличи-

лось до 0,72 мг КОН, а при режиме 2 – до 1,2 мг КОН; после 12 месяцев 

хранения до 0,86 мг КОН и 2,3 мг КОН, соответственно. 

 
Изменение значений перекисного числа обогащенного молока при хранении 

Из данных, приведенных на рисунке видно, что процесс гидролиза 

идет медленно, это в первую очередь можно объяснить низким содер-

жанием влаги в продукте, количество которой не превышало 3,0 %. Со-

держание влаги в таких количествах соответствует уровню мономоле-

кулярного слоя и может эффективно замедлять процесс гидролиза 

липидов в продукте при хранении. Индукционный период гидролиза  

в случае хранения при первом режиме составил два месяца, а при ре-

жиме 2 – один месяц и процесс гидролиза идет более интенсивно, чем 

при режиме 1. 

Исследование процесса окисления сухого обогащенного молока  

при хранении 

Срок  

хранения 

Перекисное число, Ммоль О/кг Тиобарбитуровое число, мг МА/кг 

Образец 1 Образец 2 Образец 1 Образец 2 

0 0,24 0,25 0,028 0,031 

2 0,26 0,32 0,030 0,044 

4 0,27 0,41 0,032 0,048 

6 0,34 0,86 0,033 0,077 

8 0,38 1,98 0,037 0,084 
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О к о н ч а н и е  т а б л и ц ы  

Срок  

хранения 

Перекисное число, Ммоль О/кг Тиобарбитуровое число, мг МА/кг 

Образец 1 Образец 2 Образец 1 Образец 2 

10 0,64 1,54 0,044 0,092 

12 0,52 1,32 0,056 0,096 

В таблице приведены экспериментальные данные об изменении 

перекисных чисел в процессе хранения сухого обогащенного молока. 

Накопление гидроперекисей в молоке, хранившемся при режиме 1 про-

ходило крайне медленно в течение 8 месяцев, максимальное значение 

0,64 было достигнуто на 10-й месяц хранения. Наиболее высокие значе-

ния перекисных чисел были определены в образце, хранившемся при 

режиме 2 после 8 месяцев хранения. После достижения максимальных 

значений у образцов происходило снижение значений перекисных чи-

сел, это может свидетельствовать о том, что перекисные числа не всегда 

могут давать правильное представление о процессе перекисного окис-

ления. 

Для более полной характеристики липидов определение показате-

лей, характеризующих накопление вторичных продуктов окисления,  

в данной работе – тиобарбитуровое число. Самые высокие значения ти-

обарбитурового числа были у образца 2 на 6-й месяц оно составляло 

0,077 мг МА/кг, а на 12-й месяц хранения – 0,096 мг МА/кг. 

Анализируя полученные данные можно сделать следующее за-

ключение: 

В процессе хранения сухого обогащенного молока при различных 

режимах хранения гидролитические и окислительные процессы проте-

кают с большей интенсивностью в образце, хранившемся в нерегулиру-

емом режиме, хранение при температуре 4 ± 2 °С способствует лучшему 

сохранению качества продукта. 
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Исследование местного овощного сырья  

и разработка технологии соусов на его основе 

Представлены данные химического состава свежих кабачков и тыквы. Пи-
щевая ценность плодовой мякоти тыквы свидетельствует о том, что ее целесо-
образно использовать как продукт здорового питания, поскольку основная 
масса сухих веществ мякоти (8,65 %) представлена: углеводами (4,43 %), пекти-
новыми веществами (1,75 %), белками (0,89 %), органическими кислотами  
(0,10 %) и золой (0,62 %). Физиологическая ценность мякоти плодовой пред-
ставлена, мг /100 г: калием – 263,67, кальцием – 24,67, фосфором – 24,17, маг-
нием – 14,97, натрием – 4,08, железом – 0,53, витамином С – 10,33 и бета-каро-
тином – 1,77. Пищевая ценность кабачков обладает аналогичной направ-
ленностью. Установлено, что овощи могут подвергаться замораживанию и по-

следующему хранению при температуре 18 °С, или 12 °С, или 8 °С и относи-
тельной влажности воздуха 90–95 % без существенных потерь своих качествен-
ных характеристик в течение соответственно 12 месяцев, 30 и 7 суток. 
Разработана и апробирована технология овощных соусов с использованием 
метода гидромеханического диспергирования, позволяющего проводить ком-
плексное воздействие на продукцию – гомогенизацию, пастеризацию и частич-
ное дезодорирование с сохранением высоких качественных характеристик. 

Ключевые слова: свежие и замороженные тыквенные овощи; химиче-

ский состав; технология соусов; гидромеханическое диспергирование; оценка 
качества. 

Освоение местных сырьевых ресурсов для расширения ассорти-

мента отечественных продуктов питания – одна из приоритетных задач 

государственной политики в области развития пищевой индустрии.  

К одному из таких направлений относится расширение ассортимента 

овощных соусов, востребованных на потребительском рынке. 

Изучены химический состав и показатели качества свежего и за-

мороженного сырья Западной Сибири, а также новых видов соусов на 

его основе. Органолептическую оценку осуществляли по 10-балльной 

шкале [1]. 

Исследовали местное сырье – кабачки, тыкву, брюкву и ревень, выра-

щенное на территории Новосибирской области в период 2014–2016 гг. 

Кабачки. Исследуемые образцы кабачков характеризуются низ-

кой энергетической ценностью – 25,02 ккал/100 г из-за повышенного 

содержания влаги (92,1 %). 

Основная масса сухих веществ представлена углеводами – 4,8 %, 

из-за незначительного количества которых продукция относится к низ-

косахаристым тыквенным овощам по сравнению с арбузами и дынями. 
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Основную часть углеводов составляют редуцирующие сахара (более  

90 %). 

Кабачки содержат относительно большое количество пектиновых 

веществ (1,28 %), которые способствуют усвоению продукции организ-

мом человека, связыванию и выведению из организма радиоактивных 

веществ, тяжелых металлов, других токсических соединений. 

Отмечено, что кабачки отличаются низким содержанием органи-

ческих кислот и белков – соответственно 0,15 и 0,34 %. 

Массовая доля золы в исследуемой продукции составляет 0,49 %, 

которая представлена минеральными веществами: калием, магнием  

и железом (соответственно 303,00, 15,42 и 0,50 мг/100 г или 8,7, 3,9  

и 3,6 % от рекомендуемой суточной потребности [6]). 

Калий способствует улучшению солевого обмена, поддержке ще-

лочной реакции крови, снижению кислотности желудочного сока. Маг-

ний необходим для регуляции процессов обмена в нервной системе, же-

лудочно-кишечном тракте. Железо участвует в построении гемогло-

бина, миоглобина, а также функционировании более 70 различных фер-

ментов. 

Остальные минеральные вещества содержатся в незначительных 

количествах – кальций и фосфор соответственно 18,38 и 12,08 мг/100 г 

или 1,8 и 1,5 % от рекомендуемой суточной потребности.  

В кабачках отмечено относительно высокое содержание аскорби-

новой кислоты – 20,89 мг/100 г. 

Тыква. Основная доля сухих веществ представлена углеводами – 

усвояемыми моно- (глюкоза и фруктоза), ди- (сахароза) и неусвояе-

мыми полисахаридами (пектиновыми веществами).  

Простые сахара, придают тыкве сладкий вкус, являются основ-

ными поставщиками энергии, способствуют усвояемости пищевых ве-

ществ. В основном сахара представлены сахарозой (2,9 %). 

Пектиновые вещества представлены в основном протопектином 

(1,1 %), который и обуславливает плотность мякоти. 

Тыква обладает низкой кислотностью, в результате чего кислый 

вкус практически не ощущается, что подтверждается достаточно высо-

ким сахарокислотным индексом – 48,4 от. ед. Органические кислоты  

(в основном яблочная и лимонная) оказывают влияние на обменные 

процессы организма человека, играют роль антиокисдантов. 

Биологическая ценность тыквы невелика, поскольку содержит 

0,89 % белков, большинство из которых являются неполноценными. 

Минеральный состав характеризуется содержанием калия, магния, 

и небольшого количества фосфора и кальция. 
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Витаминная ценность тыквы, связана с высоким содержанием β-

каротина, который необходим для роста и развития организма, форми-

рования скелета, функционирования клеток эпителия и слизистых обо-

лочек глаз, дыхательных, пищеварительных и мочевыводящих путей. 

Витамин С участвует в окислительно-восстановительных процессах, 

тканевом дыхании, обмене аминокислот, углеводов, жиров и холесте-

рина, необходим для образования коллагена и заживления ран. 

Исследование качества овощей тыквенных замороженных. 
Овощи замораживались до температуры в центре −18 °С в шкафу ско-

ростного охлаждения при температуре воздуха −32 °С и отправлялись  

в холодильные камеры для хранения.  

Проведены исследования физико-химических показателей, опре-

деляющих качество замороженной продукции (см. таблицу). 

Вещества, обусловливающие пищевую ценность 

замороженной продукции 

Овощи 

Массовая доля 

растворимых  

сухих веществ, 

% 

Пищевое вещество 

Усвояе-

мые угле-

воды, % 

Титруемые 

кислоты (по 

яблочной), % 

Пектино-

вые веще-

ства, % 

Витамин С, 

мг/100г 

Свежие  
кабачки 7,9 ± 0,3 4,8 ± 0,4 0,15 ± 0,02 1,3 ± 0,2 20,9 ± 2,6 

Заморожен-

ные кабачки 8,5 ± 0,2 4,6 ± 0,3 0,16 ± 0,01 1,4 ± 0,3 18,0 ± 1,8 

Свежая 

тыква 8,7 ± 0,3 4,4 ± 0,3 0,10 ± 0,02 1,8 ± 0,1 10,3 ± 1,7 

Заморожен-

ная тыква 9,4 ± 0,2 4,2 ± 0,3 0,11 ± 0,01 1,9 ± 0,2 8,6 ± 1,6 

Массовая доля растворимых сухих веществ в замороженных ка-

бачках увеличивается на 7,6 % за счет одновременного повышения на 

6,7 % содержания органических кислот и на 7,7 % пектиновых веществ, 

снижения на 4,2 % редуцирующих углеводов. Сохранность витамина С 

составила 86,1 %. Данные тенденции характерны и для замороженной 

тыквы: увеличивается содержание растворимых сухих веществ, органи-

ческих кислот и пектиновых веществ соответственно на 8,1, 10,0, 5,6 %; 

уменьшается содержание усвояемых углеводов и витамина С соответ-

ственно на 4,6 и 16,5 %. Полученные материалы согласуются с зарубеж-

ными исследованиями [4; 5; 6; 7; 8]. 

Санитарно-гигиенические показатели исследуемых образцов со-

ответствовали действующим нормативам. 

Разработка овощного соуса методом гидромеханического дис-

пергирования. Разработанная технология представлена на примере 

свежей столовой свеклы, заготовляемой в Новосибирской области. 
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Свекла столовая обладает химическим составом, имеющим свои отли-

чительные особенности, к которым относят высокое содержание саха-

ров и красящих веществ (относящихся к бетаантоцианам с преоблада-

нием бетанина, бетаксантина), сапонинов (придающих специфический 

вкус), а также своеобразный состав азотистых веществ (среди которых 

выделяются метилированная кислота бетаин, холин) [9]. 

Изучено процентное соотношение компонентного состава на ос-

нове анализа органолептических показателей (см. рисунок). 

 
Качественные уровни образцов соусов из свеклы столовой 

Разработана рецептура соуса из свеклы столовой, кг/1 т готовой 

продукции: свекла столовая – 465,89; лук репчатый – 256,2; масло под-

солнечное 112,7; томатная паста (20 %) – 102,2; соль поваренная – 15,2; 

чеснок свежий – 3,5; перец черный и перец душистый – по 0,57; лавро-

вый лист – 0,031. Нормы потерь и отходов ингредиентов ней отлича-

ются от нормируемых.  

Технология изготовления соуса из свеклы столовой свежей вклю-

чает в себя ниже представленные операции: подготовка компонентов 

рецептуры; изготовление соуса методом гидромеханического дисперги-

рования [2; 3]. 

Под воздействием рабочих органов роторно-диспергирующего ап-

парата и механическим воздействием происходит измельчение ингре-

диентов и гомогенизация их в водной среде, в результате чего образу-

ется тонкая эмульсия со средним диаметром частиц до микронного 

размера с однородной, пластичной консистенцией, устойчивой к рас-

слоению. В процессе гомогенизации при создаваемом давлении и тем-

пературе обеспечивается пастеризация (92–98 °С в течение 5 мин.) и де-

зодорация. 
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Соус из свеклы столовой, произведенный методом гидромехани-

ческого диспергирования может храниться без потери качественных ха-

рактеристик на протяжении 2 лет при температуре 0–20 °С и относи-

тельной влажности воздуха не более 75 %. 

Промышленная апробация соуса осуществлена в эксперименталь-

ном цехе Федерального государственного бюджетного научного учре-

ждения «Сибирский научно-исследовательский и технологический  

институт переработки сельскохозяйственной переработки» (г. Новоси-

бирск). 
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Технология производства йогуртов из орехового молока  

и их оценка по органолептическим показателям качества 

Отмечается, что большое распространение среди населения получает раз-
личного рода пищевая непереносимость, обусловленная индивидуальными 
особенностями организма, связанными с недостатком необходимых пищева-
рительных ферментов, чувствительностью к определенным веществам или 
группе веществ. Важным фактором в производстве специализированной пище-
вой продукции для таких людей является не только использование натураль-
ного сырья и добавок, но и исключение компонентов, способных вызвать по-
добную непереносимость. Установлено, что чаще всего пищевая 
непереносимость возникает на молоко и молочные продукты из-за содержания 
в них лактозы. В связи с этим актуальными становятся исследования по разра-
ботке технологий, связанных с получением растительного молока с целью его 
использования в производстве продуктов питания. Авторами предложена тех-
нология приготовления йогуртов на основе миндального молока и молока из 
кешью. Исследованы органолептические показатели качества новой продук-
ции, даны рекомендации. 

Ключевые слова: лактазная недостаточность; ореховое молоко; кешью; 

миндаль; йогурт; органолептические показатели качества. 

В настоящее время стремительно набирает популярность тенден-

ция здорового образа жизни. В связи с этим большую популярность 

приобретают полезные продукты, полученные из натурального сырья. 

Сегодня как у взрослого населения, так и у детей достаточно часто 

фиксируется лактазная недостаточность – ферментопатия, характеризу-

ющаяся неспособностью расщеплять молочный сахар (лактозу) в связи 

со снижением активности или отсутствием фермента лактазы.  

Основным клиническим признаком лактазной недостаточности 

служит бродильная диарея, частота дефекации достигает 10–12 раз  

в сутки. Реже проявлением ферментопатии служат запоры. При лак-

тазной недостаточности развиваются изменения со стороны централь-

ной нервной системы, что объясняется нарушением нутритивного ста-

туса, дефицитом витаминов и минералов, эндогенной интоксикацией 

вследствие бродильных процессов в ЖКТ. При этом у детей может от-

мечаться гипервозбудимость, плаксивость, раздражительность, нару-

шения сна, отставание психомоторного развития от возрастной нормы. 

Лактазная недостаточность характеризуется непереносимостью 

молочных продуктов, поэтому все симптомы нарушения пищеварения 

развиваются на фоне употребления продуктов, богатых лактозой,  

в первую очередь, цельного молока. Поэтому на продовольственном 

рынке страны отмечается повышенный интерес к сырью и продуктам 

http://www.krasotaimedicina.ru/diseases/zabolevanija_proctology/diarrhea
http://www.krasotaimedicina.ru/diseases/zabolevanija_proctology/constipation
http://www.krasotaimedicina.ru/diseases/children/hyperexcitability-syndrome
http://www.krasotaimedicina.ru/diseases/zabolevanija_neurology/sleep-disorders
http://www.krasotaimedicina.ru/diseases/zabolevanija_neurology/sleep-disorders
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переработки, не содержащих лактозу, и являющиеся альтернативой 

классическому коровьему молоку [4]. 

Российский рынок продукции для людей с лактазной недостаточ-

ностью, а также в силу религиозных взглядов или стиля жизни, нужда-

ется в разнообразии и усовершенствовании, поскольку не всегда соот-

ветствует требованиям потребителя по составу (наличие большого 

количества сахара, усилителей вкуса и пр.), а также имеет высокую 

цену, так как в основном поступает из-за границы. 

Современные технологии производства растительных йогуртов 

основаны на использовании орехов, плодов, ягод и злаковых культур [1; 

2; 3; 4]. 

Орехи – богатейший источник белков и жиров растительного про-

исхождения. В состав орехов входит до 60–70 % жиров, среди которых 

львиная доля отводится полиненасыщенным жирным кислотам, участ-

вующим в нормализации жирового обмена. В орехах отсутствует холе-

стерин. Помимо этого, состав орехов просто изобилует полезными ми-

нералами – магнием, калием, кальцием, железом, фосфором и другими. 

Кроме того, в орехах много жизненно важных витаминов. 

Среди орехов по своему химическому составу выделяются кешью 

и миндаль. 

Родиной дерева кешью является Бразилия, но культивируется оно 

в более чем 30 странах мира, где преобладает теплый климат. Скорлупа 

плода твердая, под ней находится токсичное масло кардол, поэтому при 

обработке орехи сначала очищают, а затем термически обрабатывают 

до обезвреживания яда. 

Кешью (индийский орех, или западный анакардиум) – источник 

богатого витаминно-минерального комплекса. В нем содержатся маг-

ний, фосфор, кальций, витамины В1, В2, Е. Установлено высокое содер-

жания белков. Употребление кешью в питании помогает нормализовать 

уровень холестерина, укрепить сердечную мышцу и иммунную си-

стему. Регулярный прием ореха улучшает работу головного мозга, ока-

зывая противосклеротическое действие, нормализует состав крови, 

укрепляет стенки сосудов, улучшает их проходимость и эластичность, 

оказывает антиоксидантную защиту. 

Миндаль принято называть орехом, но на самом деле это косточка. 

Орех содержит рекордное количество холина – 52,1 мг на 100 г сырья, 

отвечающего за молодость и общее здоровье организма. Кроме него  

в орехах присутствуют витамины группы В, Е, С, РР. Среди макроэле-

ментов выделяются калий, фосфор, кальций, магний. Микроэлементы 

представлены медью, железом, селеном и др. [5]. 
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Рассмотрев традиционные и прогрессивные технологии производ-

ства йогуртов [6], авторами предложено их производство на основе мо-

лока из миндаля и кешью. В качестве дополнительного сырья для сква-

шивания и загустения использовали агар Е 407, а для повышения 

биологической ценности вводили пробиотик. 

На первом этапе эксперимента проводили механическую обра-

ботку орехов, заключающуюся в сортировке, удалении посторонних 

примесей и скорлупы, мойке. Далее осуществляли замачивание в теп-

лой воде в течение 6–8 ч с последующим измельчением и процежива-

нием. Следует отметить, что процесс тонкого измельчения осуществ-

лялся на специальном оборудовании, дающем однородность 

фракционного состава системы. В результате получали ореховое мо-

локо из кешью и миндаля, которые исследовались по органолептиче-

ским показателям качества. Установлено, что полученные виды молока 

отличались приятным характерным ореховым вкусом и ароматом, 

имели однородную консистенцию, без хлопьев и комочков, долго не 

расслаивались. Проведенные органолептические показатели качества 

представлены в табл. 1 и 2. 

Т а б л и ц а  1  

Органолептический анализ миндального молока 

Наименование  

показателя 
Образец 1 

Внешний вид  Непрозрачная жидкость 

Консистенция Жидкая, однородная, без хлопьев и комочков 

Вкус и запах Сливочный, мягкий, миндальный. Сладковатый вкус 

Цвет  Кремовый 

Т а б л и ц а  2  

Органолептический анализ молока из кешью 

Наименование  

показателя 
Образец 2 

Внешний вид  Непрозрачная жидкость 

Консистенция Жидкая, однородная, без хлопьев и комочков 

Вкус и запах Мягкий, сладковатый вкус кешью. Характерный запах кешью 

Цвет  Светло-кремовый 

В полученное молоко вводили агар и пробиотик и пропускали 

смесь через гомогенизатор. Получение йогурта осуществляли термо-

статным способом. Процесс сквашивания осуществляли в специальном 

оборудовании при температуре 40 °С в течение 8 ч. Затем йогурт охла-

ждали и исследовали по органолептическим показателям качества. 
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Установлено, что полученные экспериментальные образцы имели 

характерный кисловатый вкус классического термостатированного йо-

гурта и нежный ореховый аромат. Однако йогурт на основе миндаль-

ного молока начинал расслаиваться в течение 10–15 мин. после переме-

шивания с образованием на поверхности сметанообразной пенки. 

Йогурт с использованием молока кешью не расслаивался. Имел жидкую 

однородную консистенцию, характерную для питьевого йогурта. 

Исследования показали возможность использования орехового 

сырья для производства молока и йогурта. Отработана технология  

и проведены органолептические показатели качества новой продукции. 

Рекомендовано дополнительное введение плодово-ягодного сырья для 

более выраженного сладкого вкуса и повышении пищевой ценности 

продукции. Данный ассортимент может быть рекомендован людям  

с лактозной непереносимостью. 
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Разработка автоматизированной системы расчетов  

для организации детского питания 

Статья посвящена организации детского питания и применению специ-
альной программы для ЭВМ, которая была усовершенствована с целью расши-
рения возможностей по разработке рецептур изделий (блюд) для детского пи-
тания, а также разработке меню суточных рационов; представлены основные 
возможности и результаты внедрения. 

Ключевые слова: детское питание; программа для ЭВМ; Система расче-

тов для общественного питания; рецептура; меню рационов. 

Правильно организованное, построенное на современных научных 

основах питание населения должно не только удовлетворять потребно-

сти организма человека в пищевых веществах и энергии, но и выпол-

нять профилактические и лечебные цели. В настоящее время необходи-

мость улучшения здоровья населения путем создания условий для 

рационального здорового питания получила официальное признание. 

Указом Президента Российской Федерации от 30 января 2010 г.  

№ 120 утверждена Доктрина продовольственной безопасности Россий-

ской Федерации. Доктрина определяет продовольственную безопас-

ность одним из главных направлений обеспечения национальной без-

опасности страны в среднесрочной перспективе, фактором сохранения 

ее государственности и суверенитета, важнейшей составляющей  

демографической политики, необходимым условием реализации стра-

тегического национального приоритета – повышение качества жизни 

российских граждан путем гарантирования высоких стандартов жизне-

обеспечения. 

Одним из основных направлений государственной экономической 

политики в сфере обеспечения продовольственной безопасности Рос-

сийской Федерации является осуществление мер повышения экономи-

ческой доступности пищевых продуктов для всех групп населения, 

направленных на организацию здорового питания детей раннего, до-

школьного и школьного возраста, здорового питания в учреждениях со-

циальной сферы (социальное питание). 

Проблема разработки нового ассортимента продукции [2] является 

одной из приоритетных в настоящее время. Актуальность определения 
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основных принципов разработки нового ассортимента продукции, по-

следовательность практических действий и перспективы создания обу-

словлены необходимостью улучшения структуры питания населения1. 

Создание нового ассортимента продукции требует совершенство-

вания традиционных и разработки новых технологий и рецептур в соот-

ветствии с требованиями качества и безопасности. 

Основными направлениями разработки ассортимента является 

либо поиск новых сочетаний различных компонентов и новых способов 

кулинарной обработки (в том числе и сочетание различных способов), 

с использованием новых видов оборудования; либо использование но-

вых добавок или использование нетрадиционных компонентов (в том 

числе региональных)2. 

Следует отметить, что при организации питания организованных 

коллективов основным критерием разработки новых изделий (блюд) яв-

ляется создание продукции с заданными свойствами, соответствую-

щими физиологическим нормам потребления.  

Нормы питания являются научной базой при планировании по-

требления пищевых продуктов, используются при организации питания 

и контроле в организованных коллективах (в том числе детские учре-

ждения), а также при разработке мероприятий социальной защиты насе-

ления, обеспечивающей здоровье и безопасность. 

Современное состояние изученности исходного продовольствен-

ного сырья и пищевых продуктов, технологического процесса их пере-

работки позволяет достаточно точно прогнозировать и моделировать 

качество готовой продукции для пищевой промышленности и обще-

ственного питания на новой технической основе. 

Наиболее эффективным инструментом для обобщения подобных 

разработок является ЭВМ с использованием современных компьютер-

ных программ. Для этих целей была модифицирована компьютерная 

программа «Система расчетов для общественного питания» (АИС «Си-

стема расчетов...») пятой версии [1] с целью создания унифицированной 

компьютерной среды для разработки новых рецептур и технологий. Из-

начально данная система позволяет разрабатывать техническую доку-

ментацию для общественного питания (разработка технологических  

и технико-технологических карт) с расчетом регламентируемых фи-

зико-химических показателей, пищевой и энергетической ценности  

и подбором микробиологических показателей качества. 

                                           
1 Progress for Children: A Report Card on Nutrition. UNICEF. 2006. 
2 Там же. 
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Информационная база данных АИС «Система расчетов...» пред-

ставлена следующими справочниками: 

 продовольственного сырья и пищевых продуктов, включая хи-

мический состав (содержание белков, жиров, моно- и дисахаров, крах-

мала, пищевых волокон, витаминов, минеральных элементов, жирных  

и аминокислот); 

 потерь при механической обработке согласно Сборника техни-

ческих нормативов; 

 потерь при различных видах тепловой обработке; 

 микробиологических показателей качества продукции по ТР 

ТС 021/2011; 

 коэффициентов открываемости жира (методом гербера и экс-

тракционно-весовым методом). 

Упрощенная схема работы программы представлена на рисунке. 

 

Упрощенная схема работы АИС  

«Система расчетов для общественного питания» 

На этапе совершенствования АИС «Система расчетов...» разрабо-

таны модули для осуществления расчетов: витаминов и минеральных 

веществ, аминокислот и жирных кислот; оценки качества продукции по 

интегральному и аминокислотному скору; накопления базы техниче-

ской документации (технологических и технико-технологических карт) 

на ассортимент продукции. Для моделирования разрабатываемых ре-

цептур авторами предложена древовидная структура. 

Древовидная структура позволяет учитывать всю сложность тех-

нологического процесса изготовления продукции, потери на всех ста-

диях производства. Подобная структура обладает высокой степенью 
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гибкости разработки, а также легкостью модификации, возможностью 

объединения элементов различных разработок. 

Составление рецептур осуществляется в виде стандартной техни-

ческой документации на продукцию общественного питания согласно 

требований ГОСТ 31987-2012. 

Для аналитических целей имеется возможность получения расчет-

ным способом всех показателей химического состава: воды, белков  

(в том числе животных), жиров (в том числе растительных), углеводов 

(моно-, дисахаров, крахмала, пищевых волокон, клетчатки), витаминов, 

минеральных элементов, жирных кислот и аминокислот. При оценке ка-

чества продукции, данные химического состава могут использоваться 

для расчета интегрального, аминокислотного и жирнокислотного скора. 

В АИС «Система расчетов...» имеется отдельный модуль разра-

ботки меню суточных рационов, который позволяет получить расчет 

сбалансированных рационов питания по всем показателям пищевой  

и энергетической ценности, а также рассчитать расход продуктов по 

меню в соответствии с рекомендуемыми нормами продуктового набора 

по нормативной документации для определенного контингента. 

При расчетах используется общая зависимость вида: 

   min,i iF N F       

где Ni – нормируемый показатель; Fi – фактическое содержание. 

С учетом допустимых отклонений (5-10%) эту зависимость можно 

представить в виде: 0,05...0,10 .i i iN F N    

Для отдельных приемов выражение примет вид, при условии рас-

пределения рациона между отдельными приемами (завтрак – 25 %,  

обед – 35 %, полдник – 15 %, ужин – 25 %): 

 для завтрака 0, 25 0, 25 0,05...0,10 ;зN F N      

 для обеда 0,35 0,35 0,05...0,10 ;oN F N      

 для полдника 0,15 0,15 0,05...0,10 ;пN F N      

 для ужина 0,25 0,25 0,05...0,10 .уN F N      

С использованием АИС «Система расчетов...» были составлены 

Сборники технических нормативов для организации питания детей  

в дошкольных образовательных организациях с учетом требований 

СанПиН 2.4.1.3049-13. Сборник содержит технологические карты на ас-

сортимент продукции для питания детей, а также меню суточных раци-

онов на 10 дней. 

При составлении рационов использовались рекомендуемые нормы 

объемов порций, физиологических потребностей в пищевых веществах 
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и энергии; продуктового набора; техническую документацию на ассор-

тимент продукции; сведения о стоимости продуктов. 

Отличительной особенностью использованного подхода является 

возможность применения АИС «Система расчетов...» в действующих 

дошкольных образовательных организациях (наличие электронных баз 

данных по продовольственному сырью и пищевым продуктам, рецеп-

тур изделий (блюд), меню суточных рационов). 

Процесс составления меню является трудоемким и сложным. Это свя-

зано в первую очередь с большим объемом выполняемых расчетов, слож-

ностью их проведения, необходимостью учета большого количества фак-

торов. При составлении меню следует руководствоваться рекомендуемым 

примерным набором продуктов для организации питания детей с учетом 

возраста. При оценке качества питания необходимы расчеты химического 

состава продуктов по пищевой ценности и расхода сырья по меню за день 

и за весь период (накопительная ведомость). Ассортимент и количество 

продуктов, используемых в питании детей в среднем за две недели должны 

соответствовать рекомендуемому набору продуктов (по массе нетто). 

Для выполнения расчетов необходимо наличие хорошо прорабо-

танной базы ассортимента изделий (блюд). При составлении рационов 

сбалансированного питания необходимо использовать нормативной, 

технической и справочной документации. 

Для облегчения процесса разработки меню рационов был разрабо-

тан дополнительный модуль для АИС «Система расчетов...». Модуль 

позволяет: формировать бланк меню суточных рационов с оценкой ка-

чества по пищевой ценности; рассчитывать набор продуктов (брутто  

и нетто) на заданное количество потребителей; осуществлять расчет 

стоимости продукции; оптимизировать составленный рацион по задан-

ной стоимости или набору продуктов; формировать бракеражный жур-

нал оценки качества продукции; осуществлять расчет накопительных 

ведомостей выполнения набора продуктов (массой нетто и брутто),  

а также пищевой ценности за любой период. 

Руководствуясь авторской базой ассортимента блюд, были состав-

лены меню рационов, сбалансированные по основным показателям пи-

щевой ценности (соотношению отдельных приемов) и осуществлен рас-

чет расхода продуктов по меню (по дням и накопительная ведомость за 

две недели). Сбалансированные рационы соответствовали допустимым 

отклонениям между расчетными показателями и рекомендуемыми. 
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Хлеб с пищевыми волокнами амарантовой и льняной муки 

Статья посвящена вопросам повышения пищевой ценности хлеба и раз-
работки новых хлебобулочных изделий. Авторами предложены рецептура  
и технология хлеба, в состав которого введена мука из полуобезжиренной льня-
ной или амарантовой муки. Изучено влияние дозировки льняной и амаранто-
вой муки на качество теста и хлеба. 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия; пищевые волокна; мука из 

льняного жмыха; мука из амарантового жмыха; свойства теста; оценка каче-
ства хлеба. 

Снижение уровня потребления свежих плодов и овощей пре- 

обладающим большинством российских потребителей привело к значи-

тельному росту заболеваемости в конце XX – начале XXI в. так называ-

емыми «болезнями цивилизации» – сердечно-сосудистыми заболевани-

ями, функциональными заболеваниями пищеварительной системы, 

диабетом, ожирением и т. п. В качестве одной из основных причин этого 

указывается выраженный дефицит пищевых волокон в ежедневном ра-

ционе [3; 6; 8]. 

Хлеб считается одной из важнейших групп продуктов, для кото-

рых обогащение пищевыми волокнами является удобным, рациональ-

ным и обоснованным [4; 7]. Ассортиментные позиции хлеба с повышен-

ным содержанием пищевых волокон (зерновой хлеб, хлеб «Док-

торский», «9 злаков») пользуются у потребителей стабильным спросом, 

что определяет целесообразность разработки новых изделий этой 

группы. 

При разработке новых наименований мучных изделий с пище-

выми волокнами уже используются продукты переработки зерна, пло-

дово-ягодные и овощные пюре, очищенные пектины и клетчатка [1; 2]. 

На наш взгляд, в качестве такого сырья перспективно и использование 
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льняной и амарантовой муки, вырабатываемых из жмыхов соответству-

ющих масличных культур. Семена льна и амаранта богаты клетчаткой, 

в семенах льна отмечается также высокое содержание растворимых пи-

щевых волокон – слизей [9; 10; 11; 12]. При переработке семян льна  

и амаранта на масло эти пищевые волокна остаются в жмыхах и выра-

батываемой из этих жмыхов муке пищевого назначения [5]. 

В представленной работе для разработки рецептуры хлеба и иссле-

дования зависимости его качества от дозировки льняной и амарантовой 

муки использовали полуобезжиренную муку, производимую в соответ-

ствие с ТУ 9146-011-33974444-11. Основные характеристики использу-

емой в работе льняной и амарантовой муки приведены в табл. 1. 

Т а б л и ц а  1  

Общая характеристика льняной и амарантовой муки 

Наименование показателя 
Характеристика 

Мука льняная Мука амарантовая 

Вкус Свойственный наименованию, без посторонних привкусов 

Цвет Темно-коричневый Светло-бежевый 

Запах Свойственный, без посторонних запахов 

Массовая доля влаги, % 6,8 ± 0,2 5,2 ± 0,2 

Кислотность, град 16,2 ± 0,2 6,0 ± 0,1 

В качестве базовой рецептуры использована рецептура хлеба из 

пшеничной муки первого сорта. Выбран безопарный способ тестопри-

готовления, изделия вырабатывали формовыми. Льняную и амаранто-

вую муку вводили в тесто в смеси с пшеничной мукой, в пределах от  

0 % до 15 % от общего количества муки, предусмотренной рецептурой 

для замеса теста. Каждый вариант рецептуры отрабатывали в 3–4 по-

вторностях. 

Результаты исследований влияния дозировки льняной и амаранто-

вой муки на свойства теста приведены в табл. 2. Согласно результатам 

исследований, консистенция теста с льняной мукой была более упругой 

и плотной, чем с амарантовой; вкус теста со льняной мукой – кислый  

с выраженным спиртовым запахом. Цвет льняной муки – темно-корич-

невый, поэтому с увеличением дозировки этой муки тесто становилось 

более темным. Цвет амарантовой муки – светло-бежевый, и с увеличе-

нием дозировки амарантовой муки цвет теста практически не менялся. 

С увеличением дозировки льняной и амарантовой муки возрастала 

влажность теста, на замес теста требовалось большее количество воды. 

Увеличивалась также начальная кислотность теста, менялась и тенден-

ция роста кислотности теста в процессе брожения – это позволило со-

кратить продолжительность брожения со 180 до 120 мин. (только для 

льняной муки, в зависимости от дозировки). 
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Т а б л и ц а  2  

Влияние дозировки льняной и амарантовой муки на качество теста 

Показатели 
Дозировка льняной / амарантовой муки, % от общего количества муки 

0 5 7,5 10 15 

Тесто с льняной мукой 

Поверхность Ровная С небольшими бугорками 

Консистенция 

Мягкая, 

упругая Плотная, упругая 

Вкус Кисловатый разной степени выраженности 

Запах Спиртовый 

Цвет 

Белый с  

кремовым 

оттенком 

Светло- 

коричневый 

Светло- 

коричневый 

Коричне-

вый 

Буро- 

коричне-

вый 

Влажность, % 40,2 40,5 40,9 41,7 42,7 

Температура 

брожения, °С 30 30 30 30 30 

Продолжи-

тельность бро-
жения, мин. 180 180 180 150 120 

Кислотность 

конечная, град. 3,6 4,0 4,1 4,2 4,3 

Тесто с амарантовой мукой 

Поверхность Ровная Слабо бугорчатая 

Консистенция Мягкая, упругая 

Вкус Кисловатый разной степени выраженности 

Запах Спиртовый 

Цвет 
Белый с кремовым  

оттенком Светло-кремовый 
Кремо-

вый 

Влажность, % 40,2 40,5 41,0 41,4 42,0 

Температура 

брожения, °С 30 30 30 30 30 

Продолжи-

тельность бро-

жения, мин. 180 180 180 180 180 

Кислотность 
конечная, град. 3,6 4,0 4,1 4,2 4,3 

Известно, что при определенной дозировке пищевые волокна спо-

собствуют улучшению структуры мякиша хлеба, тем самым обеспечи-

вая увеличение выхода готовой продукции. Однако внесение некоторых 

из них ведет к снижению водопоглотительной способности муки, изме-

нению скорости брожения и разжижению теста, как следствие – к ухуд-

шению пропеченности и структуры пористости изделий [2]. 

Выпечка хлеба с последующей оценкой качества выпеченных из-

делий на соответствие требованиям ГОСТ Р 52462–2005 показала, что 

при введении в тесто льняной муки лучшим вариантом можно считать 
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7,5 %; дальнейшее повышение дозировки вело к постепенному сниже-

нию качества выпеченного хлеба: мякиш становился более плотным,  

с плохо развитой пористостью. 

Для вариантов с амарантовой мукой более высоко оценен вариант  

с добавлением 10 % амарантовой мукой: изделия выпекались с куполооб-

разной верхней коркой, имели равномерно пористый и эластичный мякиш, 

выпеченный хлеб приобретал характерный приятный привкус и запах. 

Поверхность изделий была заметно более шероховатая, с види-

мыми включениями частиц льняной и амарантовой муки. 

По результатам физико-химических исследований, введение льня-

ной и амарантовой муки сопровождалось повышением влажности мя-

киша хлеба. Закономерно возрастало и значение титруемой кислотно-

сти (см. табл. 3). 

Т а б л и ц а  3  

Физико-химические показатели хлеба с льняной мукой 

Наименование 

показателя 

Дозировка льняной / амарантовой муки, % от общего количества муки 

0 5 7,5 10 15 

Хлеб с льняной мукой 

Влажность  

мякиша, % 39,0 39,4 40,0 40,6 41,5 

Кислотность 
мякиша, град 3,2 3,4 3,5 3,6 3,7 

Пористость, % 75 68 65 61 54 

Удельный 

объем, см3 1,80 1,73 1,69 1,64 1,60 

Масса хлеба, г 295 297 304 310 313 

Хлеб с амарантовой мукой 

Влажность  

мякиша, % 39,0 39,4 39,9 40,3 40,9 

Кислотность 
мякиша, град 3,2 3,5 3,7 3,8 4,1 

Пористость, % 75 68 64 60 56 

Удельный 

объем, см3 1,80 1,76 1,74 1,71 1,69 

Масса хлеба, г 295 298 300 305 310 

Установлено, что хлеб сохранял стандартное значение пористости 

(не менее 65 %) только при добавлении 5–7,5 % льняной и амарантовой 

муки, при более высоких дозировках пористость хлеба заметно снижа-

лась. Снижался и удельный объем изделий. 

Таким образом, по результатам исследований зависимости качества 

хлеба от дозировки льняной и амарантовой муки можно заключить, что 

изменение свойств теста и основных регламентируемых показателей ка-
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чества подчиняется принципиально общим закономерностям. Оптималь-

ным можно считать соотношение пшеничной и амарантовой муки 90 %: 

10 % и соотношение пшеничной и льняной муки 92,5 %: 7,5 %. Приготов-

ление теста при таком соотношении пшеничной муки и муки, богатой пи-

щевыми волокнами, дает возможность выпечь изделия, обладающие по-

вышенным содержанием пищевых волокон и при этом соответствующие 

требованиям действующих НД к хлебу общего назначения. 
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Кексы с сушеной брусникой 

Статья посвящена вопросам расширения ассортимента и разработки но-
вых мучных кондитерских изделий. Авторами предложены рецептура и техно-
логия кексов, приготовленных с частичной заменой муки пшеничной хлебопе-
карной на порошок из плодов сушеной брусники. Исследованы общие 
закономерности изменения пищевой ценности нового продукта. Сделано за-
ключение о соответствии кексов требованиям действующих нормативных до-
кументов. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия; кексы; плоды брусники; 

пищевая ценность; качество. 

Модификация рецептуры, направленная на повышение пищевой 

ценности продукта за счет введения в его состав ценных и незаменимых 

с позиций питания макро-и микронутриентов, является сегодня одним 

из самых обоснованных и технологически приемлемых путей расшире-

ния ассортимента мучных кондитерских изделий. В ассортиментной 

группе «кексы» наиболее часто подобной модификации подвергается 

рецептура кекса «Столичный», поскольку продукт этого наименования 

отличается наиболее высоким содержанием жира и простых сахаров. 

Так, в научной литературе уже рассмотрена возможность включения  

в тесто для кексов муки из семян тыквы [10], амарантовой муки [7], 

апельсинового, тыквенного и морковного пюре [5], сушеной калины  

и аронии [6] и некоторых других видов растительного сырья, характе-

ризующегося повышенным содержанием биологически активных ком-

понентов. 

Во многих климатически «холодных» регионах России одной из 

наиболее ценных плодово-ягодных культур традиционно считается 

брусника. Плоды брусники богаты органическими кислотами, пекти-

нами, клетчаткой, аскорбиновой кислотой и Р-активными соединени-

ями [2; 9]. Показано, что продукты переработки брусники сушкой, за-

мораживанием и другими способами консервирования сохраняют 

большую часть полезных веществ [1; 3; 4]. 

В представленной работе объектом модификации являлась стан-

дартная рецептура № 426 кекса «Столичный» [8]. В тесто вводили из-

мельченные плоды брусники (размер частиц 2,8–4,0 мм) промышлен-

ной сублимационной сушки, влажностью 6,0 ± 0,2 %. Порошком 

брусники заменяли часть пшеничной муки, предусмотренной базовой 

рецептурой для приготовления теста. Дозировку брусники варьировали 
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в пределах от 0 % до 16 %, с шагом 2 %, каждый вариант рецептуры 

отрабатывали в 3–4 повторностях. 

Сушеную бруснику вводили в тесто в составе мучной смеси (по-

рошок сушеной брусники смешивали с пшеничной хлебопекарной му-

кой высшего сорта, доводя до равномерного распределения частиц 

брусники), далее приготовление теста и выпечку кексов осуществляли 

по стандартной технологии. Кексы выпекали в одноразовых бумажных 

формах. 

Дегустационная оценка кексов с сушеной брусникой представлен-

ная на рис. 1. 

 

 
Рис. 1. Профилограмма дегустационной оценки кексов с сушеной брусникой 
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Оценку качества выпеченных изделий проводили в соответствие  

с требованиями ГОСТ 15052–20141 для кексов на химических разрых-

лителях [8]. Согласно результатам проведенной дегустации, при дози-

ровке сушеной молотой брусники от 2 % до 8 % включительно изделия 

имели очень слабо выраженный привкус и запах брусники. 

С наращиванием дозировки брусники выраженность свойств 

(брусничный привкус и характерный, свойственный сушеным ягодам 

аромат) заметно усиливалась. С дальнейшим увеличением дозировки 

отмечались также изменения в цвете и пористости мякиша изделий (см. 

рис. 1). 

Так, при введении в тесто порошка сушеной брусники в пределах 

дозировки от 12 % до 16 % пористость мякиша кексов становилась ме-

нее равномерной, на разрезе были заметны небольшие пустоты, не-

сколько снижался объем выпеченных изделий (см. рис. 2). 

а) б)  

в) г)  

Рис. 2. Кексы с сушеной брусникой: 

а) 0 % брусники; б) 2 % брусники; в) 6 % брусники; г) 12 % брусники 

Результаты физико-химических исследований показали, что с уве-

личением дозировки брусники происходит незначительное повышение 

влажности мякиша кексов (см. рис. 3), что, вероятно, является законо-

мерным следствием высокого содержания в плодах брусники пищевых 

                                           
1 ГОСТ 15052–2014. Кексы. Общие технические условия. 
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волокон, способствующих удерживанию влаги в мякише в процессе вы-

печки. Повышение влажности кексов и ухудшение разрыхленности их 

мякиша сопровождаелось повышением значений плотности по вариан-

там с добавлением сушеной брусники (см. рис. 4). 

 

Рис. 3. Влияние дозировки сушеной брусники на влажность кексов 

 

Рис. 4. Влияние дозировки сушеной брусники на плотность кексов 

Стандартной рецептурой кексов предусмотрено использование 

щелочного разрыхлителя, однако введение в тесто сушеной брусники 

сопровождалось постепенным нивелированием щелочности и нараста-

нием титруемой кислотности мякиша выпеченных изделий (см. рис. 5). 
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Рис. 5. Влияние дозировки сушеной брусники  

на щелочность/кислотность мякиша кексов 

Таким образом, введение в тесто для кексов порошка сушеных 

плодов брусники не приводит к ухудшению значений регламентируе-

мых показателей качества выпеченных изделий. Оптимальной дозиров-

кой с позиций товарного качества кексов следует считать 10 % от коли-

чества пшеничной муки, предусмотренной стандартной рецептурой 

кекса «Столичный». 

Анализ расчетных значений показателей пищевой ценности кек-

сов с предлагаемой дозировкой сушеной брусники показывает, что, по 

сравнению с кексом базовой рецептуры, в кексах рассматриваемой ре-

цептуры снижается содержание усвояемых углеводов, увеличивается 

относительный вклад белков в пищевую ценность кексов, в составе ми-

неральных веществ возрастает доля магния и фосфора. 
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Интегрированные системы менеджмента:  

эволюция развития и современное состояние 

За последние годы многие организации все чаще внедряют интегрирован-
ные системы менеджмента (ИСМ) с целью активного развития и повышения 
уровня конкурентоспособности. Интегрирование систем менеджмента, отвеча-
ющих требованиям международных стандартов, следует рассматривать как 
предпосылку для устойчивого развития организации. В данной статье рассмот-
рены история развития и значимость ИСМ. 

Ключевые слова: система менеджмента; интегрированная система ме-

неджмента (ИСМ); международные стандарты. 

В последнее время инструментами, совершенствующими системы 

управления, выступают интегрированные системы менеджмента 

(ИСМ), которые являются частью системы общего менеджмента пред-

приятия, отвечают требованиям двух или более международных стан-

дартов на системы менеджмента и функционируют как единое целое. 

Высокий уровень современных технологий, требования к обеспе-

чению качества, безопасности и конкурентоспособности пищевой,  

в том числе специализированной продукции, свидетельствует о необхо-

димости разработки и внедрения систем менеджмента в рамках требо-

ваний международных стандартов, правил GMP с учетом особенностей 

производства конкретного предприятия. 
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Создание интегрированных систем менеджмента стало предметом 

заинтересованного обсуждения в конце 90-х годов прошлого столетия  

в связи с разработкой систем, отвечающих требованиям нескольких 

международных стандартов на системы менеджмента [3]. 

Для того чтобы понять современные системные подходы к управ-

лению качеством в рамках интегрирования систем менеджмента, необ-

ходимо рассмотреть основные этапах эволюции менеджмента качества. 

1-й этап эволюции менеджмента качества: до 1900 г. Механиче-

ский контроль. Каждый работник сам отвечал за продукцию собствен-

ного изготовления, выполненную с помощью ручного или машинного 

труда. 

2-й этап эволюции менеджмента качества: 1900–1920 гг. Название 

этапа: Контроль мастера. Содержание этапа: Основная ответственность 

за качество ложилась на мастера. Начало развиваться конвейерное про-

изводство. В этот период проходило активное внедрение системы Тей-

лора. В ней обосновывалась необходимость введения независимой 

должности инспектора по качеству, были разработаны методы воздей-

ствия на качество продукции, система штрафных санкций за брак. На 

данном этапе качество продукции определялось как соответствие стан-

дартам. 

3-й этап эволюции менеджмента качества: 1920–1940 гг. Инспек-

ционный контроль. Получило развитие массовое промышленное произ-

водство. Начали появляться инспекции по качеству. Получил распро-

странение, организованный 100% контроль качества произведенного 

товара. Впервые стали применяться методы статистического контроля: 

контрольные карты, обосновывались выборочные методы контроля ка-

чества продукции. Качество определялось как соответствие стандартам 

и стабильности процессов. Проводился контроль готовой продукции. 

4-й этап эволюции менеджмента качества: 1940–1960 гг. Стати-

стический контроль. Распространялись статистические методы кон-

троля качества. Качество продукции, процессов, деятельности опреде-

лялось как соответствие рыночным требованиям. Осуществлялся 

контроль проектирования и производства. 

5-й этап эволюции менеджмента качества: 1960–1980 гг. Обеспе-

чение качества. Отводили особую роль в обеспечении качества продук-

ции именно высшему руководству. Э. Демингом были сформулированы 

14 принципов, которые были положены в основу реформирования си-

стемы менеджмента производства в Японии. В этот период американ-

ским специалистом по качеству А. Фейгенбаумом была разработана 

идея комплексного управления качеством. Получила распространение 

концепция систем обеспечения качества, которая обеспечивала уже не 
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только проектирование и изготовление качественной продукции, но  

и качество всей деятельности фирмы. Происходило увеличение объе-

мов международной торговли, повышались требования рынка. Усилен-

ное внимание стало уделяться проблемам безопасности и экологии. 

Осуществлялся постепенный переход от Всеобщего контроля качества 

(TQC) к Всеобщему управлению качеством (TQM). Качество определя-

лось как удовлетворение требований и потребностей заказчиков и слу-

жащих. Осуществлялся контроль всей деятельности производителя. 

6-й этап эволюции менеджмента качества: 1980–2000 гг. Всеобщее 

управление качеством. Происходит усиленное распространение прин-

ципов TQM, ориентированных на постоянное улучшение качества, ми-

нимизацию производственных расходов и своевременность поставки. 

Разрабатываются международные стандарты ISO серии 9000. Появи-

лись международные стандарты ISO серии 14000. Качество определя-

ется как удовлетворение требований и потребностей общества, владель-

цев (акционеров), потребителей и служащих. Осуществляется 

управление качеством предприятия и управление качеством общества  

в целом. 

7-й этап эволюции менеджмента качества: 2000 г. – настоящее 

время. Интегрированные системы менеджмента. Происходит даль-

нейшее совершенствование международных стандартов, усиление вли-

яния общества на развитие производственных процессов и охрану окру-

жающей среды. Выходит 3-е издание МС ISO 9000 версии 2000 г.  

В основу этих стандартов положены восемь принципов TQM. Широкое 

распространение получают международные стандарты ISO 14000, 

HAASP, OHSAS, SA 8000 и многие другие. Создаются интегрирован-

ные системы менеджмента. Усиливается общественное движение в за-

щиту окружающей среды, принимаются правительственные решения 

по ужесточению требований стандартов в пищевой промышленности  

и т. д. 

В настоящее время создание интегрированных систем менедж-

мента рассматривается как одно из перспективных направлений в обла-

сти совершенствования управления, обусловленное следующими при-

чинами: 

 широкое применение международных стандартов на системы 

менеджмента, внедрение одновременно нескольких систем менедж-

мента, отвечающих потребностям бизнеса;  

 необходимость соблюдения баланса в удовлетворении требова-

ний заинтересованных сторон как базового условия устойчивого разви-

тия;  

 глобализация мировой экономики [2]. 
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Самыми распространенными элементами ИСМ являются следую-

щие системы менеджмента: 

 ISO 9001:2015 (ГОСТ Р ИСО 9001-2015 «Системы менедж-

мента качества. Требования»);  

 ISO 14001:2004 (ГОСТ Р ИСО 14001-2007 «Системы экологи-

ческого менеджмента. Требования и руководство по применению»);  

 ГОСТ Р 54934-2012/OHSAS 18001:2007 «Система менедж-

мента безопасности труда и охраны здоровья. Требования». 

Но фундаментом для создания интегрированных систем служат 

стандарты ИСО серии 9000, так как базовые понятия и принципы, сфор-

мулированные в этих стандартах, в наибольшей мере соответствуют по-

нятиям и принципам общего менеджмента. 

Как правило, к осознанию необходимости внедрения ИСМ прихо-

дят предприятия, которые уже внедрили систему менеджмента качества 

и убедились на деле, что система менеджмента действительно является 

полезной, использование которой приводит к достижению управленче-

ского и экономического эффекта. Отсюда появляется желание распро-

странить системные формы управления на другие сферы деятельности 

(на БПП, на БТиОЗ и т. д.). 

Для создания интегрированной системы менеджмента предприя-

тию придется затратить немалые силы и ресурсы, но в итоге будет сфор-

мирована корпоративная система менеджмента предприятия, нацелен-

ная на достижение устойчивых финансовых показателей, с учетом 

интересов потребителей, персонала, акционеров, поставщиков и обще-

ства. Внедрение ИСМ на предприятиях следует рассматривать как важ-

нейшую предпосылку роста их конкурентоспособности и устойчивого 

развития в условиях рынка. 

Внедрение ИСМ в российских компаниях является актуальным  

в последнее время, в связи с тем, что они сталкиваются с конкуренцией 

западных, а также некоторых местных организаций, которые исполь-

зуют интегрированные системы менеджмента. 

Несомненно, что внедрение группы стандартов как интегрирован-

ной системы более экономично и эффективно по сравнению с внедре-

нием нескольких стандартов на системы менеджмента. Однако, в лите-

ратуре встречается крайне мало рекомендаций по этому вопросу, 

несмотря на актуальность проблемы и эффективность внедрения ИСМ.  

Сложно оценить ситуацию с анализом разработки и внедрения 

ИСМ на сегодняшний день, так как отсутствует достоверная и целост-

ная статистика в данной области как в России, так и за рубежом.  

Существует мнение, что не менее 80 % интегрированных систем эколо-
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гического менеджмента создается и сертифицируется на базе существо-

вания в организации СМК на основе требований стандартов ISO серии 

9000, образуя интегрированные системы менеджмента [1]. Исполь- 

зование данного предположения на основе существующих данных  

о количестве выданных сертификатов на системы экологического ме-

неджмента позволяет утверждать, что в России существует сотни инте-

грированных систем менеджмента, и с каждым годом число организа-

ций с ИСМ растет [4]. 

Для предприятий пищевой и перерабатывающей промышленности 

внедрением систем менеджмента также является важным этапом в со-

здании конкурентоспособной продукции, позволяющей добиться 

устойчивого развития пищевой индустрии. Современное товароведение 

видит в системах менеджмента качества один из основных факторов, 

формирующих стабильность качественных характеристик пищевой 

продукции. Разработка интегрированной системы менеджмента пред-

полагает установление ее элементов (состава), заключающих в себе тре-

бования интегрируемых стандартов. Интегрированная система менедж-

мента позволяет применять универсальный менеджмент процессов 

производства и управления в соответствии с ГОСТ ISO 9001-2011, ис-

пользовать специализированные разработки в области управления без-

опасностью пищевого производства согласно ГОСТ Р ИСО 22000-2007 

и ГОСТ Р 52249-2009. 

Таким образом, интегрированная система менеджмента играет 

важную роль для успешного и гармоничного развития организации, 

обеспечении ее устойчивого развития. 
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Сладкие блюда с взбитой структурой обладают нежной консистен-

цией, хорошо усваиваются организмом; быстро дают чувство насыще-

ния при небольшом объеме порции; отличаются высокими органолеп-

тическими характеристиками, что важно в диетическом, профилак-

тическом и детском питании. 

Самбук – разновидность мусса с плотной консистенцией. Тради-

ционная технология самбука предусматривает использование плодово-

ягодного пюре, сырого яичного белка, либо манной крупы, сахара,  

с введением раствора желатина в качестве структурообразователя [1; 4]. 

С целью улучшения структурно-механических характеристик, по-

вышения биологической ценности самбука была исследована возмож-

ность частичной замены яичного белка на молочную сыворотку [2],  

желатина – на смесь природных полисахаридов [3], с добавлением вы-

сушенной биомассы пробиотиков. Был определен оптимальный способ 

введения струкрообразователей и их дозировка. 

В соответствии с новой технологией из плодов удаляют несъедоб-

ные части – плодоножку и семенную камеру из семечковых плодов или 

косточку из косточковых плодов. Все плоды, кроме абрикосов, уклады-

вают на противни, подливают небольшое количество воды и запекают 

в жарочном шкафу, а абрикосы тушат, после чего их охлаждают и про-

тирают с получением пюре. В пюре добавляют яичный белок, сахар  

и взбивают полученную смесь на холоде до образования пышной 

массы. Композицию структурообразователей альгинат натрия: карраги-

нан соединяют с высушенной биомассой микроорганизмов, обладаю-

щих пробиотической активностью в соотношении 1:3:1 и растворяют  

в смеси сыворотки и воды. Раствор подогревают до температуры  

45 ± 2 °С до полного растворения полисахаридов, охлаждают до темпе-

ратуры 20 ± 2 °С и взбивают до получения пышной пены. После чего 
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смесь вводят в подготовленное пюре и повторно взбивают. Готовый 

продукт разливают по формочкам и оставляют на холоде при темпера-

туре от 4 ± 2 °С для застывания. 

При изучении структурно-механических характеристик установ-

лено, что продукт, полученный по новой технологии, обладает улуч-

шенными структурно-механическими свойствами. В таблице приве-

дены результаты изучения структурно-механических показателей 

самбука на приборе «Структурометр». 

Структурно-механические свойства самбука,  

приготовленного по новой технологии 

Наименование показателя 

Продукт, полученный по новой технологии Продукт, получен-

ный по известному 

способу 
Пример 1 Пример 2 Пример 3 

Массовая доля струк-

турообразователя, % 1 2 3 1 

Время застывания  
продукта, мин 45 30 20 80 

Упругие и пластические 

характеристики, мм 

Н1 = 0,850 

Н2 = 0,335 

Н1 = 0,791 

Н2 = 0,312 

Н1 = 0,756 

Н2 = 0,296 

Н1 = 0,747 

Н2 = 0,313 

Прочностные свойства 
при изгибе и резании 

F = 46,7 H 
H = 6,13 мм 

F = 49,9 H 
H = 6,45 мм 

F = 51,3 H 
H = 6,98 мм 

F = 43,4 H 
H = 5,92 мм 

Количество отделив-

шейся влаги, %, спустя:     
12 ч; 5 4 3 8 

24 ч; 7 5 4 10 

36 ч; 9 7 4,5 13 
48 ч 10,5 8 5 15 

Полученный таким образом продукт обладает мягкой консистен-

цией, устойчив к потере формы и застывает в течение 20–45 мин. при 

температуре 4 ± 2 оС, в отличие от аналога, приготовленного по тради-

ционной технологии, для застывания которого требуется 80 мин. 

Установлено, что упругие и пластические характеристики образ-

цов различаются весьма незначительно. Прочностные характеристики 

образца, приготовленного по новой технологии немного выше, чем  

у образца классического самбука. 

За счет стабилизирующих свойств альгината натрия готовый про-

дукт также сохраняет свои структурно-механические (прочностные) ха-

рактеристики при замораживании и последующей дефростации. 

В результате проведенных исследований установлена возмож-

ность совместного применения смеси из природных полисахаридов  

с молочной сывороткой в производстве взбитых сладких блюд функци-

онального назначения. Замена рецептурных компонентов сладкого 

блюда не ухудшает его органолептические показатели. Использование 
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смеси полисахаридов улучшает структурно-механические характери-

стики готового продукта, снижает время его застудневания. Разработан-

ная технология рекомендуется к внедрению на предприятиях обще-

ственного питания. 
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Роль возрастных факторов в нарушении питания 

лиц пожилого возраста 

Отмечается, что адекватное физиологическим потребностям организма 
обеспечение организма пищевыми веществами в оптимальных соотношениях 
между ними является одним из ведущих факторов сохранения здоровья лиц 
старших возрастных групп. В статье представлены результаты анализа основ-
ных возрастных факторов, оказывающих отрицательное влияние на работу же-
лудочно-кишечного тракта, сенсорного аппарата организма человека. Анализ 
факторов позволяет разрабатывать функциональные продукты питания для 
данной возрастной группы, которые предназначены компенсировать дефицит-
ные нутриенты, предотвратить риск возникновения и развития заболеваний. 

Ключевые слова: лица пожилого возраста; рациональное питание; нут-

риенты; здоровье; долголетие. 

Число пожилых людей и их доля в общей численности населения 

в нашей стране, как и во всем мире, постоянно возрастает (см. рис. 1). 
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Рис. 1. Изменение удельного веса основных возрастных групп  

в общей численности населения мира, факт и прогноз [2] 

Старение населения требует всестороннего изучения и внимания  

к медицинским и социальным проблемам. В результате нарушений, раз-

вивающихся при старении или воздействии внешних факторов, орга-

низм человека начинает быстро стареть, формируются основные бо-

лезни человека. Физиологические изменения в пожилом возрасте часто 

сочетаются с медицинскими и социально-экономическими проблемами, 

которые определяют характер питания и доступность полноценной 

пищи [5]. 

Структура факторов, определяющих активное долголетие, была 

выделена на основании систематизации сформировавшихся в науке 

подходов [3; 5]: 

1) генетические (наследственность); 

2) географические, природно-климатические; 

3) образ жизни, поведенческие стереотипы: 

– физическая активность (занятия физкультурой и спортом); 

– характер питания (режим и рацион питания); 

– «вредные привычки»; 

– медицинская активность; 

– преодоление стресса; 

– трудовая активность; 

– социальная активность (общественная деятельность, социаль-

ные связи); 
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4) социально-экономические и институциональные: 

– уровень жизни и жилищные условия; 

– деятельность институтов и социальных служб [4]. 

Немаловажная роль в числе этих факторов отведена характеру пи-

тания. При организации питания пациентам пожилого и старческого 

возраста необходимо знание физиологических особенностей изменения 

органов и систем, в том числе изменений, происходящих в органах же-

лудочно-кишечного тракта. При старении основные изменения проис-

ходят в верхнем отделе пищеварительного тракта (см. рис. 2). 

Исходя из данных рис. 1 следует, что с возрастом происходит атро-

фия функционирующих желез кишечника, увеличение его длины, аб-

сорбционной способности и, как результат, происходит значительное 

снижение всасывания аминокислот, витаминов, микроэлементов. 

Профилактика и коррекция нарушений могут быть осуществлены 

с помощью веществ, предназначенных для компенсации недостающих 

(диетическое питания, фитотерапия, БАДы и пр.). Одним из важнейших 

факторов для сохранения здоровья, трудоспособности и долголетия от-

носится питание. Ведь давно доказано, что питание – практически един-

ственное средство, пролонгирующее видовую продолжительность 

жизни на 25–40 % [1]. 

 

 
Рис. 2. Возрастные изменения,  

происходящие в органах желудочно-кишечного тракта [2] 
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На основании вышеизложенных данных авторами была проведена 

систематизация основных факторов, которым необходимо придавать 

значение при разработке функциональных продуктов питания геронто-

логического назначения, особое внимание уделено фактору «физиоло-

гические изменения сенсорного аппарата в связи с возрастными изме-

нениями», так как с возрастом происходят нарушения в работе 

анализаторов восприятия вкусов, ароматов, что служит причиной не-

адекватного питания в пожилом возрасте. 

Исходя из данных рис. 2 следует, что при разработке продуктов 

необходимо учитывать: 

 особенности сенсорного аппарата – изменение вкусовой, обо-

нятельной чувствительности, сенсорные предпочтения; 

 принципы питания, обеспечивающие поступление в организм  

в рекомендуемом количестве минорных пищевых компонентов, опти-

мального количества жидкости для поддержания водно-солевого ба-

ланса и предотвращения обезвоживания клеток, особенности старения  

организма в целом; 

 технологию моделирования и производства разработанного 

продукта с учетом систематизации и подбора компонентов, замедляю-

щих старение, регламентируемых показателей качества; 

 статистические данные о социально-значимых заболеваниях в 

РФ и за рубежом, долю лиц старше трудоспособного возраста в общей 

структуре населения в субъектах РФ и В РФ в целом, динамику числен-

ности населения по возрастным группам, умерших по возрастным груп-

пам и основным классам причин смерти, прогноз численности населе-

ния старше трудоспособного возраста; 

 необходимость обучения культуре питания, что будет способ-

ствовать профилактике нарушений заболеваний, ассоциированных с не-

правильным питанием. 

Классификация обозначенных факторов приведена на рис. 3 и 4. 
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Рис. 3. Классификация особенностей сенсорного аппарата (часть 1) 
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Рис. 4. Классификация особенностей сенсорного аппарата (часть 2) 
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Выводы. В результате анализа основных возрастных факторов, 

оказывающих отрицательное влияние на работу организма в процессе 

старения, установлено, что немаловажная роль в сохранении и укрепле-

нии здоровья данной группы населения принадлежит рациональному 

питанию. При разработке функциональных продуктов питания, необхо-

димо учесть фактор «физиологическое изменение сенсорного аппа-

рата», сопряженный с нарушением работы вкусового и обонятельного 

анализаторов, что сказывается на восприятии пожилыми лицами вкусов 

и ароматов. 
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Определение конкурентоспособности  

предприятий пищевой промышленности 

В статье рассматривается понятие конкурентоспособности, вопросы ее 
определения применительно к предприятиям пищевой промышленности. 
Обобщаются взгляды различных авторов и дается авторское представление об 
определении конкурентоспособности предприятий пищевой промышленности. 

Ключевые слова: конкуренция; конкурентоспособность; пищевая про-

мышленность. 

Любое коммерческое предприятие в качестве основной цели своей 

деятельности ставит получение максимально возможной прибыли, по-

скольку благодаря росту прибыли можно обеспечить развитие предпри-

ятия, увеличение инвестиционных ресурсов, повышение социальной за-

щищенности работников и удовлетворение интересов собственников. 



 

97 

Важнейшим фактором, обеспечивающим увеличение прибыли, явля-

ется повышение конкурентоспособности предприятия на рынке в срав-

нении с другими организациями, которые производят аналогичные или 

схожие товары, товары-заменители [2]. 

Конкуренция наиболее явно проявляется, если на одном рынке 

продается множество близких по своим потребительским свойствам то-

варов или услуг. Сущность конкурентной борьбы – улучшение или со-

хранение позиций предприятия на рынке, в том числе благодарю отли-

чительным особенностям производимой предприятием продукции по 

отношению к продукции конкурентов по соответствию удовлетворения 

конкретным потребностям потребителей во взаимоувязке с ценами (со-

отношение «цена/качество»). Цель конкурентной борьбы – благодаря 

лучшему конкурентному положению компании на рынке получить мак-

симальную прибыль. Строгим условием конкурентной борьбы является 

ненарушение законодательства, в том числе недопущение недобросо-

вестной конкуренции в соответствии с Федеральным законом от  

26 июля 2006 г. № 135-ФЗ «О защите конкуренции». 

Конкуренцию в условиях рыночного хозяйствования можно рас-

сматривать как движущую силу развития общества, как основную при-

чину повышения качества продукции, снижения цен и экономии ресур-

сов. 

Конкуренция – элемент рыночного механизма, реализующийся  

в форме взаимодействия рыночных субъектов и борьбы между ними за 

наиболее выгодные условия приложения капитала. Конкуренция в усло-

виях рынка способствует формированию хозяйственных пропорций  

и санации экономики [4]. 

В самом простом случае, конкурентоспособность производителя 

продукции определяется конкурентоспособностью производимой им 

продукции: «конкурентоспособность предприятия – это его способ-

ность выпускать и продавать конкурентоспособные товары» [1]. «Кон-

курентоспособность предприятия – это способность создавать и исполь-

зовать стратегические факторы успеха, выгодно отличающие 

предприятие от конкурентов и дающие определенные рыночные пре-

имущества выпускаемой продукции» [6]. «Под конкурентоспособно-

стью предприятия понимается способность предприятия производить 

конкурентоспособную продукцию за счет его умения эффективно ис-

пользовать имеющиеся ресурсы» [7]. 

Один из основных подходов к рассмотрению конкурентоспособ-

ности предприятия состоит в соотнесении заранее определенных харак-

теристик предприятия с аналогичными характеристиками конкурентов 
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[4]. Указанный фундаментальный подход к определению конкуренто-

способности предприятия является, во-первых, наиболее распростра-

ненным и, во-вторых, достаточно простым как с точки зрения логиче-

ского восприятия, так и с точки зрения математической формализации. 

Однако сравнение конкурентоспособности предприятия с аналогич-

ными имеет ряд ограничений. 

Практически все вышерассмотренные определения рассматри-

вают категорию «конкурентоспособность предприятия» как величину 

постоянную, но она, как и множество других экономических категорий, 

не является таковой: в определенный период времени предприятие мо-

жет быть конкурентоспособным, а в следующий период (при изменив-

шейся конъюнктуре рынка и изменившейся внешней среды) – не конку-

рентоспособным. Таким образом, конкурентоспособность предприятия 

– категория, определяемая многими факторами и изменяющаяся во вре-

мени [3]. 

На основе проведенного анализа определений «конкурентоспо-

собности предприятия» можно установить признаки, раскрывающие 

сущность данной категории: 

1) конкурентоспособность проявляется только на рынке при взаи-

модействии с контрагентами; 

2) конкурентоспособность является относительной величиной, 

базой для ее определения являются аналогичные характеристики кон-

курентов; 

3) категория «конкурентоспособности» характеризует как объект 

рыночных отношений (продукцию), так на субъект (предприятие), при 

этом конкурентоспособность продукции и предприятия – взаимосвязан-

ные и взаимозависимые величины; 

4) конкурентоспособность продукции и предприятия находится  

в постоянном изменении в связи с постоянно меняющейся внутренней 

и внешней средой; 

5) конкурентоспособность имеет несколько уровней (микро – 

предприятие, мезо – отрасль и макро – страна), на каждом уровне при-

меняется свой набор показателей для ее определения) [5]. 

Анализ конкурентоспособности пищевой отрасли можно осуще-

ствить, оценив приросты показателей промышленного производства  

в целом в стране и в сфере производства продовольствия, начиная с «до-

кризисного» 2008 г. (см. таблицу). 
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Прирост (+) / снижение (–) производства в Российской Федерации, 

% к предыдущему году1 

Показатель 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 

Промышленное про-

изводство 0,6 −10,7 7,3 5,0 3,4 0,4 1,7 −3,4 1,1 

Обрабатывающие 

производства  0,5 −15,2 10,6 8,0 5,1 0,5 2,1 −5,4 0,1 

Производство пище-

вых продуктов, вклю-

чая напитки, и табака 1,9 0,3 3,2 3,9 4,1 0,6 2,5 2,0 2,4 

Из данных таблиц видно, что пищевой промышленности присущ 

неуклонный рост производства. После двух волн кризисов (1999  

и 2015 гг.) за последние 10 лет промышленное производство в целом 

выросло только 4,3 %, в сфере обрабатывающих производств – на  

4,0 %, а вот прирост производства продуктов питания составил 22,9 %. 

Согласно имеющимся данным Федеральной службы государ-

ственной статистики увеличилось производство практически все видов 

продуктов питания в натуральном выражении за период 2010–2015 гг. 

(кроме напитков). Так наибольший рост продемонстрировали: мясо 

(+93 %) и мясопродукты, консервированные овощи и грибы (+87 %), 

масло растительное (+50 %)2. 

Таким образом, конкурентоспособность предприятия – это спо-

собность противостоять на рынке другим конкурентам как по степени 

удовлетворения своей продукцией конкретной общественной потребно-

сти, так и по эффективности производственной деятельности. 

Конкурентоспособность пищевой промышленности Российской 

Федерации увеличивается, хотя и остаются неиспользованные резервы 

для дальнейшего роста. 
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Качество хлебобулочных изделий с морошкой  

в зависимости от способов производства 

Проведены исследования качества хлебобулочных изделий, обогащенных 
порошком из выжимок морошки разной рецептуры, выработанных безопар-
ным и опарным способами. Снижение качества связано с повышением кислот-
ности изделий, что влияет на их вкус. Рекомендовано использовать порошок 
морошки в рецептурах изделий с добавлением сахара и жира при опарном спо-
собе производства в количестве 3 %, при безопарном – 5 %. 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия; морошка; рецептура; способ 

производства. 

Инновационные хлебобулочные изделия все больше завоевывают 

потребительский рынок, фактически развиваясь в двух направлениях – 

обогащение зерновыми продуктами и витаминно-минеральными препа-

ратами [5]. Анализ потребительского хлебного рынка свидетельствует, 

что независимо от региона проживания, потребления хлебобулочных 

изделий классической рецептуры, современный потребитель стре-

миться приобретать изделия, соответствующие принципам здорового 

питания [6]. Примером может служить появление на потребительском 

рынке г. Санкт-Петербурга хлеба «Овощи-микс» ООО «Фацер», в кото-

рых часть муки заменена на измельченные овощи. 

Научные исследования в разработке новых сортов хлебобулочных 

изделий – это использование нетрадиционного растительного сырья  

в их рецептурах [1; 8]. В качестве растительного сырья используют 

овощные, фруктовые порошки и экстракты, а также экстракты из лекар-

ственного сырья. Это сырье содержит биологически активные вещества 

(БАВ), обладающие антиоксидантными свойствами [3]. В результате 
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хлебобулочные изделия с нетрадиционным сырьем приобретают анти-

оксидантные свойства, а также происходит сокращение технологиче-

ского процесса [7]. Но БАВ могут разрушиться, как в процессе созрева-

ния теста во время ферментации, так и во время выпечки [4; 9]. Поэтому 

важное значение имеет выбор способа приготовления теста.  

В качестве источника БАВ можно использовать порошок из выжи-

мок морошки, оставшихся после получения соков [2]. Как целая ягода, 

так и порошок из выжимок, содержат каротиноиды, Р-активные соеди-

нения (в основном лейкоантоцианы), различные витамины (А, С, Е, 

группы К, группы В, РР), дубильные вещества (преимущественно элла-

готанины), органические кислоты (лимонная, яблочная, салициловая), 

нейтральные липиды. В состав липидов семян морошки, остающихся  

в выжимках, входят жирные кислоты: преобладают полиненасыщенные 

(линолевая, линоленовая 40 %). Морошка также обладает антиокси-

дантной активностью благодаря содержанию витаминов А, С и Р-актив-

ных соединений [2]. 

Цель работы – оценка качества хлебобулочных изделий с добавле-

нием порошка из выжимок морошки, выработанных с использованием 

опарного и безопарного способов производства. 

Хлебобулочные изделия вырабатывали из пшеничной хлебопекар-

ной муки высшего сорта. Порошки получали из выжимок ягод мо-

рошки, произрастающих в условиях Северо-Запада, оставшихся после 

отжима сока. Выжимки сушили при температуре 50–55 оС, а затем из-

мельчали до размера частиц 180–190 мкм. Хлебобулочные изделия вы-

пекали в виде булочек массой 50 и 100 г простыми и улучшенными по 

рецептуре. В улучшенной рецептуре использовали сахарный песок в ко-

личестве 5 %, подсолнечное рафинированное дезодорированное масло 

в количестве 4 %. Количество порошка из выжимок морошки варьиро-

вали в двух вариантах 3 и 5 %. Контролем служили хлебобулочные из-

делия без добавления порошка из выжимок морошки. 

После выпечки хлебобулочные изделия охлаждали в течение 3 ч  

и проводили органолептическую оценку и исследовали физико-химиче-

ские показатели (влажность, кислотность, пористость, формоустойчи-

вость, удельный объем) [10]. 

Выбранный способ производства оказал влияние на качество хле-

бобулочных изделий. Как экспериментальные образцы с морошкой, так 

и контрольные, обладали лучшими потребительскими свойствами при 

использовании опарного способа производства. Они отличались боль-

шим объемом и формоустойчивостью (см. таблицу), хорошо развитой 

тонкостенной пористостью. 
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Физико-химические показатели булочек с порошком из выжимок  

морошки, выработанных различными способами производства 

Показатели 

Булочки 

без добавления  

порошка (контроль) 
с 3 % порошка с 5 % порошка 

Безопарный способ 

Кислотность, град. 1,3 2,8 3,2 

Пористость, % 66,4 69,0 72,6 

Удельный объем, 

см3/100 г 340,1 361,3 373,5 

Формоустойчивость 0,50 0,52 0,52 

Опарный способ 

Кислотность, град. 1,6 3,0 3,9 

Пористость, % 70,1 73,8 75,2 

Удельный объем, 

см3/100 г 345,6 368,4 376,9 

Формоустойчивость 0,51 0,55 0,56 

Хлебобулочные изделия с добавкой порошка морошки имели бо-

лее тонкую корку, специфический цвет, обусловленный пигментами по-

рошка морошки, более приятный нежный запах и вкус, но с выраженной 

кислинкой. Причем с увеличением количества порошка кислинка в хле-

бобулочных изделиях носила более выраженный характер, но аромат 

стал более приятным. При добавлении 5 % сахара кислинка стала гар-

моничной, а аромат выраженный. Увеличение количества порошка до  

5 % в рецептуре привело к возрастанию удельного объема изделий. По-

верхность стала более гладкой с красивым желтоватым оттенком, 

форма правильной, не расплывчатой. Изделия приобрели более краси-

вый с эстетической точки зрения внешний вид. 

Хлебобулочные изделия, обогащенные порошком из выжимок мо-

рошки, выработанные безопарным и опарным способами, были похо-

жими по органолептическим показателям, даже пористость и в одном  

и другом случае была мелкой и развитой. 

При использовании опарного способа производства хлебобулоч-

ные изделия имели более тонкостенную пористость. Основные отличия 

между хлебобулочными изделиями заключались в изменении физико-

химических показателей. Исключение составил показатель массовая 

доля влаги, так как при замесе теста количество воды определяется рас-

четным путем. Поэтому хлебобулочные изделия с порошком из выжи-

мок морошки отличались массовой доли влаги в зависимости от исполь-

зуемой рецептуры. Простые по рецептуре булочки имели влажность  

в пределах 39–41 %, а улучшенные по рецептуре – 37,5–38 %. Но это не 

оказало влияние на состояние мякиша, который оставался сухим на 

ощупь и эластичным. 
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На значения кислотности разработанных хлебобулочных изделий 

оказали влияние, как вносимые добавки из природного сырья, так и про-

должительность брожения теста. При повышении количества порошка 

из выжимок морошки кислотность булочек возрастала. По сравнению  

с контролем в изделиях с 5 % порошка кислотность увеличилась почти 

в 2,5 раза, что связано с присутствием органических кислот в порошке 

[2]. Наибольшее увеличение кислотности наблюдалось у хлебобулоч-

ных изделий при использовании опарного способа производства за счет 

более продолжительной по времени операции брожения теста. В ре-

зультате хлебобулочных изделий с 5 % порошка, выработанные опар-

ным способом, имели кислотность 3,9 град., что придало готовой про-

дукции излишне кислый вкус. 

В отличие от показателя кислотности, происходящее возрастание 

пористости булочек при увеличении количества порошка в рецептуре, 

только улучшало их качество. Показатель пористости тесно взаимосвя-

зан с удельным объемом хлебобулочных изделий. Поэтому увеличение 

пористости хлебобулочных изделий приводило к увеличению их удель-

ного объема, что находило тесную взаимосвязь с используемым спосо-

бом производства. Наибольшие значения удельного объема были у хле-

бобулочных изделий с добавлением 5 % порошка из выжимок морошки, 

сахара и растительного масла. По сравнению с контрольным образцом 

этой рецептуры значения удельного объема увеличились на 9 %. 

Использование порошка из выжимок морошки оказало влияние  

и на показатель формоустойчивости. По сравнению с контролем изде-

лия с 3 % порошка имели формоустойчивость больше на 4 и 7,8 %, со-

ответственно при безопарном и опарном способе производства. Даль-

нейшее увеличение количества порошка до 5 % улучшило значения 

формоустойчивости только при использовании опарного способа про-

изводства, которые возросли на 1,8 % по сравнению с изделиями с 3 % 

порошка из выжимок морошки. 

Таким образом, использование порошка из выжимок морошки 

способствует повышению качества хлебобулочных изделий из пшенич-

ной муки, что подтверждается органолептическими и физико-химиче-

скими показателями. В связи с тем, что порошок из выжимок морошки 

приводит к увеличению кислотности готовых изделий, рекомендуется 

его использовать в рецептуре хлебобулочных изделий с добавлением  

5 % сахара. При использовании безопарного способа производства по-

рошок из выжимок морошки можно использовать в количестве 5 %  

в улучшенных по рецептуре изделиях из пшеничной муки, а при исполь-

зовании опарного способа в связи с более длительным процессом бро-
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жения – 3 % порошка. Разработанные хлебобулочные изделия характе-

ризуются высокими потребительскими свойствами с гармоничной кис-

линкой. 
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Инновационная технология производства сырокопченых  

изделий с использованием стартовых микрокультур 

В статье представлена разработка технологии производства сырокопче-
ных изделий из свинины, в том числе колбас и деликатесов, с использованием 
стартовых микрокультур. Применение стартовых микрокультур позволяет сни-
зить себестоимость производственного цикла, сохраняя и улучшая потреби-
тельские достоинства полученной продукции. 

Ключевые слова: сырокопченые колбасы; сырокопченые изделия; сыро-

копченые деликатесы; свинокопчености; стартовые культуры; технология про-
изводства; экономическая эффективность. 

На сегодняшний день на продовольственном рынке представлен 

большой ассортимент колбасной продукции и деликатесов. Колбасные 

продукты изготавливаются на основе мясного фарша с использованием 

различных посолочных смесей. Свинокопчености подвергаются раз-

личным видам термической обработки, которая зависит от вида изде-

лия. Сырокопченые изделия отличаются более сложной и трудоемкой 

технологией производства. Сырокопченые изделия характеризуются 

более плотной консистенцией, приятным вкусом и ароматом, острым 

солоноватым вкусом. 

Сырокопченые колбасы – изделия с плотной консистенцией, изго-

товленные по технологии с применением стартовых микрокультур или 

без них, включающей осадку и/или ферментацию, копчение и сушку. 

Сырокопченые и сыровяленые колбасы (колбаски) подразделяют по 

ГОСТ 32921 только на мясные продукты, и в зависимости от способа 

технологической обработки, на сухие, полусухие, полусухие с регуля-

тором кислотности, мажущейся консистенции1. Сырокопченые колбасы 

вырабатываются двух категорий: сырокопченая колбаса (колбаска) ка-

тегории А с массовой долей мышечной ткани в рецептуре продукта 

свыше 60 %; сырокопченая колбаса (колбаска) категории Б с массовой 

долей мышечной ткани в рецептуре от 40 % до 60 %2. 

Сырокопченый продукт из свинины – продукт из свинины, изго-

товленный из различных частей свиной туши в виде отрубов или  

отдельных мышц, кусков мяса, подвергнутых в процессе изготовления 

посолу с доведением до готовности к употреблению копчением и после-

дующей сушкой. Сырокопченый продукт из свинины в зависимости от 

                                           
1ГОСТ 33708-2015. Изделия колбасные сырокопченые и сыровяленые. Общие тех-

нические условия. 
2 ГОСТ Р 55456-2013. Колбасы сырокопченые. Технические условия. 
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массовой доли мышечной ткани подразделяется на следующие катего-

рии: категория А – с массовой долей мышечной ткани свыше  

80 %; категория Б – с массовой долей мышечной ткани от 60,0 % до  

80,0 % включительно; категория В – с массовой долей мышечной ткани 

от 40,0 % до 60,0 % включительно; категория Г – с массовой долей мы-

шечной ткани от 20,0 % до 40,0 % включительно1. 

Традиционная схема производства сырокопченых колбас заключа-

ется в следующих этапах: 

1) подготовка сырья; 

2) осадка; 

3) копчение; 

4) созревание; 

5) сушка. 

Традиционная схема производства сырокопченых изделий из сви-

нины на примере шейки состоит из следующих этапов: 

1) подготовка сырья; 

2) разделка мясных туш; 

3) выделение соответствующего отруба; 

4) посол мяса; 

5) термическая обработка, которая включает в себя копчение  

и сушку. 

На базе УрГЭУ (кафедры товароведения и экспертизы) и колбас-

ной фабрики ИП Карамышева С. В. проведена разработка и внедрение 

инновационной технологии получения свинокопченостей и сырокопче-

ных колбас по ускоренному производственному циклу с использова-

нием стартовых микрокультур. Результаты внедрения представлены  

в табл. 1 и 2. 

В соответствии с данными, представленными в табл. 3, можно сде-

лать вывод, что технология производства с применением стартовых 

микрокультур позволяет снизить себестоимость продукции на 1,32 %. 

  

                                           
1 ГОСТ Р 55796-2013. Продукты из свинины сырокопченые. Технические условия. 
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Т а б л и ц а  1  

Технология производства сырокопченых колбас  

с применением стартовых микрокультур 

Технология производства с применением стартовых 

микрокультур 
Преимущества 

Продолжи-

тельность 
Операция Параметры 

24 ч 

Замораживание 

сырья. 
Предварительное 

измельчение. 

Составление 
фарша. 

Перемешивание 

и измельчение. 
Шприцевание. 

−10 °С 
 

 

 
 

Добавление 

культур 
 

При использовании стартовых культур 

отпадают требования к сырью по его 

биохимическим свойствам, что необхо-

димо в производстве сырокопченых кол-

бас без применения бактериальных куль-

тур. Не имеет значения исходный pH 

мяса. Мясо можно применять парное, 

выдержанное, созревшее или заморо-

женное. Преимуществом бактериальных 

культур является их активность, что поз-

воляет получить одинаковые продукты 

из мяса с разными исходными биохими-

ческими параметрами при определенных 

условиях производства [3]. Применение 

специально подготовленных стартовых 

культур или их комбинаций сокращает 

сроки посола, улучшает органолептиче-

ские свойства, позволяет стабилизиро-

вать или существенно улучшить функци-

онально-технологические свойства 

продуктов [1] 

25 дней 

Созревание  

и копчение 

25 °С, отно-

сительная 
влажность 

воздуха 

8595 %, 
скорость воз-

духа 1 м/с 

29–30 

дней 

Сушка 

 

Т а б л и ц а  2  

Технология производства сырокопченых изделий из свинины  

на примере шейки с применением стартовых микрокультур 

Технология производства с применением стартовых 

микрокультур 
Преимущества 

Продолжи-

тельность 
Операция Параметры 

4 ч 

Разделка 

свинины 

4 °С, относитель-

ная влажность воз-

духа 75–85 % 

Использование стартовых  
микрокультур при производ-

стве цельномышечных продук-

тов из свинины позволяет  
сократить время изготовления 

продукта. Внесение стартовых 

культур позволяет регулиро-
вать разложение нитрита 

натрия, цветообразование,  

создавать специфический аро-
мат сырокопченых продуктов, 

подавлять нежелательный рост 

микрофлоры, влиять на про-
цессы обезвоживания  

сырья [2] 

4–5 суток 

Посол сырья 
 

 

Созревание 

0–6 °С, относитель-
ная влажность воз-

духа 85–95 %. 

Добавление  
микрокультур 

5–6 ч 

Копчение 

 
 

Сушка 

20–22 °С, относи-

тельная влажность 
воздуха 50–65 %. 

12–14 °С, относи-

тельная влажность 
воздуха  

70–80 % 
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Т а б л и ц а  3  

Расчет себестоимости шейки сырокопченой традиционной технологии 

производства и с использованием стартовых культур 

Общехозяйственные расходы, в том числе 
Классическая 

технология, р. 

Технология с приме-

нением стартовых 

культур, р. 

1. Условно-переменные расходы 138,25 136,43 

  1.1. Коммерческие (затраты на продвиже-
ние продукции, реклама, бонусы, зарплата 

торговых представителей) 51,54 50,86 

  1.2. Транспортная логистика (зарплата во-
дителей, ГСМ, затраты на обслуживание 

транспорта 18,80 18,55 

  1.3. Производственные затраты 67,91 67,01 

       1.3.1. Затраты на производственный 
персонал (зарплаты, премии, медосмотр) 43,72 43,14 

       1.3.2. Затраты на содержание производ-

ственных помещений (электроэнергия, ком-

мунальные, обслуживание оборудования, 
моющие дезинфицирующие средства, спец-

одежда, текущий ремонт, тара, сертифика-

ция, лабораторные исследования, услуги 
СЭС и ветстанции) 24,19 23,87 

2. Условно-постоянные расходы 10,62 10,48 

  2.1. Затраты на административный персо-

нал (зарплата, премии, командировки) 6,55 6,47 

  2.2. Административные расходы (канцто-

вары, обслуживание информационных про-

грамм и офисной техники) 1,78 1,75 

  2.3. Услуги связи (связь, интернет, почта) 0,75 0,74 

  2.4. Информационные услуги (консульта-

ционные, юридические, аудиторские услуги, 

печатные издания, услуги банков) 1,53 1,51 

3. Амортизация, лизинговые платежи, 

налоги 34,80 34,34 

4. Прочие расходы (списание ТМЦ, 

штрафы) 29,77 29,38 

Всего 213,44 210,62 

Таким образом, применение стартовых микрокультур существенно 

сокращает продолжительность и затратность производства сырокопче-

ных колбас и свинокопченостей, и влияет на формирование потребитель-

ских свойств. Готовый продукт обладает равномерно прокопченной  

поверхностью, плотной консистенцией, фарш и мышечная ткань равно-

мерно окрашены без серых пятен, цвет жира и шпика белый или с розо-

вым оттенком, вкус солоноватый, выраженный запах копчения. 
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Разработка салатов с использованием морской капусты 

 и йодированной соли для предприятий  

общественного питания 

Статья посвящена исследованию значения йода для организма человека, 
йододефицитных заболеваний щитовидной железы. Представлен обзор основ-
ных групп продуктов, содержащих йод, проведен химический анализ йодосо-
держащей поваренной соли различных производителей. Разработана рецеп-
тура салата «Морского» с морской капустой и йодированной солью для всех 
групп населения. Изучено соответствие разработанного салата суточной по-
требности в йоде (по рекомендациям ВОЗ). 

Ключевые слова: йод; йододефицит; суточная потребность; салат; техно-

логия; органолептические показатели; йодированная соль; морская капуста. 

Для выполнения различных физиологических процессов в орга-

низме человека необходимы минеральные вещества: калий, кальций, 

медь, железо и прочие. К таким элементам относится и йод. Поступая  

в организм человека, он принимает участие: в обмене основных пище-

вых веществ, регулирует температуру тела, участвует в водно-солевом 

обмене, в метаболизме разных витаминов и т. д. Поступая в организм 

человека, он концентрируется (в среднем на 60 %) в щитовидной же-

лезе. У большинства населения планеты эндокринологами выявлен 

«скрытый голод» щитовидной железы. Россия находится на начальном 

этапе борьбы с этой проблемой. Йододефицитные заболевания явля-

ются наиболее распространенными неинфекционными заболеваниями 

человека. По данным Всемирной организации здоровья, около 85 % 

населения России проживают в районах с дефицитом йода. Население 

стало употреблять значительно меньше продуктов, содержащих йод и, 

зачастую, просто не осведомлены о простейших способах профилак-

тики заболеваний щитовидной железы [2]. 
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Урал – промышленный регион России. Его также называют «про-

мышленным краем державы», в связи с чем у населения наблюдаются 

различные специфические заболевания. Во многих случаях для борьбы 

организма с этими болезнями уральцам необходимо поступление легко-

доступного йода и проблема дефицита йода в Свердловской области 

особенно актуальна. В связи с чем, обогащение блюд (изделий) йодосо-

держащими продуктами для Урала и Свердловской области имеет боль-

шое значение. 

Суточная потребность в йоде для взрослого человека, ведущего 

обычный образ жизни, по нормам Российской Федерации, составляет 

150 мкг в сутки1. Если человек занят тяжелым трудом на некоторых ви-

дах производства или в некоторые моменты жизни, потребность в йоде 

довольно значительно увеличивается. Основные группы продуктов, со-

держащие йод представлены на рисунке [1]. 

 
Распределение пищевых групп продуктов по содержанию йода, мкг 

Йод содержится в основном в морепродуктах и морских водорос-

лях, рыбьем жире, а также в продуктах, обогащенных йодом. Проблема 

заключается в том, что наиболее богатые йодом продукты – морепро-

дукты, а они для большинства россиян слишком дорогие. Именно по-

этому, необходимо применять дополнительные меры по снабжению 

населения продуктами, обогащенными йодом. В целях профилактики 

                                           
1 МР 2.3.1.2432-08. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых 

веществах для различных групп населения Российской Федерации. 
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Морепродукты  

и морские водо-
росли, минераль-

ные столовые  

и лечебно-столо-
вые воды, обога-

щенные йодом 

продукты 

Молочные 

продукты 

Овощи 

Зерновые про-

дукты, крупы 

Фрукты  

1 

от 1,5 до 
4,5 

от 5 до 
12 

от 8 до 

16 

от 26 до 650 
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йододефицитных заболеваний обогащают йодом пищевые продукты, 

такие как поваренная соль, хлеб, молоко и пр. Для обогащения пищевых 

продуктов йодом используются различные йодсодержащие добавки, ко-

торые условно можно разделить на растительные, неорганические и ор-

ганические. Наиболее распространены добавки неорганической при-

роды – йодаты или йодиды калия, кальция и натрия (это достаточно 

токсичные вещества). Обогащенные йодом продуты, имеют довольно 

четкие противопоказания относительно их употребления определен-

ными категориями людей, которые имеют следующие заболевания: по-

вышенные функции щитовидной железы, рак щитовидной железы, ту-

беркулез, заболевания почек, фурункулез, хроническая пиодермия, 

геморрагический диатез, крапивница и др. 

Проведенные исследования обзора научной литературы показали, 

что нельзя с уверенностью говорить о пользе продуктов с добавлением 

йода и для профилактики йододефицита необходимо потреблять бога-

тые йодом продукты, в которых йод накапливается естественным пу-

тем. 

Исследования проводились в лабораториях кафедры технологии 

питания Уральского государственного экономического университета  

в 2017 г. 

Задачами эксперимента явились: 

– выбор соли с наибольшим содержанием йода; 

– определение оптимального количества включения в рецептуру 

морской капусты; 

– анализ органолептических и физико – химических показателей 

качества салата «Морского» с морской капустой и йодированной солью; 

– оценка пищевой ценности салата «Морского» с морской капу-

стой и йодированной солью; 

– разработка технологической схемы приготовления и ТТК салата 

«Морского» с морской капустой и йодированной солью. 

Первым этапом исследования явился выбор йодированной соли, 

содержащей йод в наибольшем количестве. Согласно ГОСТ Р 51575-

20001 содержание йода в йодированной соли должно составлять 40 ± 15 

мг/кг. Объекты исследования: объект 1 – соль йодированная; объект 2 – 

соль йодированная «Золотой зубр»; объект 3 – соль йодированная 

«4life»; объект 4 – соль пищевая поваренная. 

В табл. 1 представлено содержание йода в соли, найденное экспе-

риментальным методом. 

                                           
1 ГОСТ Р 51575-2000. Соль поваренная пищевая йодированная. Методы определе-

ния йода и тиосульфата натрия. 
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Т а б л и ц а  1  

Содержание соли в образцах 

Наименование образца 
Содержание йода в соли  

(эксперимент), мг/кг 

Содержание йода в соли 

(ГОСТ), мг/кг 

Образец 1 33,8 ± 0,05 40 ± 15 

Образец 2 16,9 ± 0,03 40 ± 15 

Образец 3 36,5 ± 0,02 40 ± 15 
Образец 4 0  

Результаты проеденного исследования выявили, что только два 

объекта соответствуют требованиям ГОСТа по содержанию йода – это 

объекты 1 и 3. Объект 2 не отвечал требованиям ГОСТа, т.к. йода в нем 

содержалось меньше, чем заявлено в стандарте (на 8,1мг/кг меньше ми-

нимального содержания). Для обогащения салата «Морского» был вы-

бран объект 3, т.к. содержание йода в нем было выше, чем у объекта 1 

на 2,7 мг/кг. 

На втором этапе проводилась отработка рецептур салата «Мор-

ского» (объекты исследования 5–11) и проведение органолептических 

методов исследования. Для соблюдения выхода в рецептурах снижали 

вложение отварных яиц куриных и авокадо очищенного. 

Технология приготовления салата «Морского». Яйцо куриное ва-

рят до готовности 15 мин., остужают, очищают от скорлупы и нарезают 

соломкой. Авокадо очищают от кожуры, отделяют от косточки, и наре-

зают соломкой. Нарезанное соломкой яйцо и авокадо соединяют, добав-

ляют морскую капусту, растительное масло, соль йодированную и пе-

ремешивают. Готовый салат укладывают в салатник горкой. 

Результаты проведенного органолептического исследования пред-

ставлены в табл. 2. 

Согласно проведенному органолептическому анализу выявлено, 

что использование морской капусты в 20, 30, 40, 80 % (объекты 5, 6, 7  

и 11) к общей массе салата, дает отрицательные органолептические по-

казатели. Объекты 5–7 обладали приторно-мягкой консистенцией от 

присутствия большого количества авокадо. Объект 11 обладал сильным 

вкусом морской капусты, консистенция его была хрустящая от боль-

шого количества внесения морской капусты и уменьшения содержания 

авокадо и яиц куриных. 
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Т а б л и ц а  2  

Органолептические показатели объектов исследования 

Показатель 
Объект исследования 

№ 5 № 6 № 7 № 8 № 9 № 10 № 11 

Внешний 

вид 

Авокадо и вареные яйца нарезаны соломкой, перемешаны с морской 
капустой консервированной, заправлены растительным маслом, уло-

жены горкой в салатнике 

Конси-

стенция 

Рассыпчатая, овощи сохранили форму нарезки 

Мягкая 

Мягкая, слегка хру-

стящая, нежная 

Слегка хру-
стящая от 

морской ка-

пусты 

Цвет  

Характерный для авокадо, вареных яиц и свежей капусты. Майонеза – 

белый 

Вкус 

В меру соленый, свойственный входящим в состав компонентам, без 

посторонних привкусов 

Привкус морской ка-

пусты и авокадо, 

мягкий 

Умеренный вкус морской ка-

пусты, нежный 

Сильный 

вкус мор-

ской капусты 

Запах 

Свежий, без постороннего запаха 

Умеренный 

запах мор-

ской капусты Выраженный запах морской капусты 

Оптимальными органолептическими показателями качества обла-

дали объекты 8, 9, 10, с содержанием морской капусты 50, 60, 70 % со-

ответственно. У них отмечалась нежная мягкая, слегка хрустящая кон-

систенция, умеренный вкус морской капусты. Поэтому данные салаты 

можно рекомендовать к включению в рационы предприятий питания. 

Для проведения физико-химических анализов на третьем этапе иссле-

дования был выбран образец 9 (содержание морской капусты 60 %  

к массе салата). Результаты исследования показали, что в 100 г салата 

содержится 181,14 мкг йода. 

Соответствие показателей объекта 9 суточной потребности  

в йоде для различных контингентов населения представлено в табл. 3. 

Т а б л и ц а  3  

Соответствие объекта 9 суточной потребности в йоде 

Контингент Норма (согласно ВОЗ), мкг 
Соответствие объекта 9  

суточной норме*, % 

дети от 2 до 6 лет 90  100 
дети от 7 до 12 лет 120  75 

подростки старше 12 лет 150  91 

беременные женщины 200  68 
Примечание: * с учетом потребления 50 г салата для детей от 2 до 12 лет и 75 г салата в день для 

остальных категорий. 
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Таким образом, употребление салата «Морского» детьми до 6 лет  

в количестве 50 г, покрывает суточную потребность на 100 %; детьми от 

7 до 12 лет в том же количестве – на 75 %; подростками в количестве  

75 г – на 91 %, беременными женщинами в том же количестве – на 68 %. 

Библиографический список 

1. Гордик И. И., Кокорева Л. А. Значение йода для организма человека  

и его содержание в продуктах питания // Актуальные проблемы пищевой про-

мышленности и общественного питания: материалы Междунар. науч.-практ. 

конф. (Екатеринбург, 19 апреля 2017 г.). Екатеринбург: Изд-во Урал. гос. экон. 

ун-та, 2017. С. 34–38. 

2. Гордик И. И., Кокорева Л. А. Изучение знаний студентов о щитовид-

ной железе и функциях йода // Молодежь – науке – VIII. Актуальные проблемы 

туризма, спорта и бизнеса: материалы Всерос. науч.-практ. конф. студентов, ас-

пирантов и молодых ученых (Сочи, 26–28 апреля 2017 г.). Сочи: РИЦ ФГБОУ 

ВО «СГУ», 2017. Т. 1. С. 155–158. 

Т. В. Котова 

Кемеровский институт (филиал) Российского экономического  

университета им. Г. В. Плеханова» (Кемерово) 

В. А. Поляков 

Всероссийский научно-исследовательский институт пищевой биотехнологии – 

филиал Федерального исследовательского центра питания,  

биотехнологии и безопасности пищи (Москва) 

Тонизирующие напитки: эффективность, безопасность,  

значение в питании 

В статье рассмотрены методики, позволяющие установить продолжитель-
ность и интенсивность тонизирующего эффекта кофеинсодержащих напитков 
и напитков на растительном сырье. Продолжительность тонизирующего эф-
фекта устанавливали, оценивая физиологические показатели добровольцев 
при выполнении степ-теста. Интенсивность определяли по показателям ум-
ственной работоспособности, используя методики Бурдона и Шульте. Экспери-
ментальные испытания безопасности употребления тонизирующих компонен-
тов проводили на лабораторных животных, выявляя активность ферментов-
маркеров цитолица и показатели белкового, углеводного и липидного обменов. 

Ключевые слова: напитки безалкогольные тонизирующие; интенсив-

ность; эффективность; безопасность; активность; ферменты-маркеры. 

Ведущим направлением пищевой промышленности является со-

здание комплекса мероприятий, направленных на удовлетворение по-

требностей в здоровом питании различных групп населения с учетом их 
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традиций, привычек и экономического положения [4]. В последние 

годы активно развивается рынок тонизирующих напитков. 

Тонизирующие напитки оказывают стимулирующее действие на 

энергетический обмен, способствуют оптимальному функциониро-

ванию организма в условиях повышенных физических и психоэмо-

циональных нагрузок. Вместе с тем неконтролируемое их употребление 

может сопровождаться нежелательными проявлениями такими, как 

тахикардия, повышенное артериальное давление, гипергликемия, 

нарушение структуры и продолжительности сна, степень выраженности 

которых имеет индивидуальные особенности [1; 6; 7; 8]. 

Используя статистические данные аналитической компании 

Euromonitor International, установлено равномерное увеличение объема 

розничной продажи напитков безалкогольных тонизирующих (НБТ). 

Лидирующую позицию на мировом рынке НБТ занимают США. Самый 

низкий уровень потребления отмечен в Казахстане. В России наблюда-

ется устойчивая динамика увеличения потребления НБТ. Употребление 

НБТ в России в 2017 г. составит 1,4 л/чел., а в 2020 г. – 2,9 л/чел [2]. 

Исследования по определению начала и продолжительности  

тонизирующего эффекта (ТЭ) кофеинсодержащих НБТ проведены с ис-

пользованием методик Бурдона и Шульте с участием добровольцев, со-

поставимых по полу и возрасту. Для установления начала, продолжи-

тельности и интенсивности ТЭ кофеинсодержащих НБТ, определяли 

точность выполнения задания, продуктивность, эффективность работы, 

степень врабатываемости, психическую устойчивость добровольцев. 

Добровольцы разбиты на 4 группы. 

1 группа (группа контроля) употребляла напиток на основе яблоч-

ного сока. 2 группа – напиток с регламентируемым количеством кофе-

ина. Для 3 и 4 групп отобраны НБТ Burn (ООО Кока-кола ЭйчБиСи 

Евразия, Россия) и Red Bull (Red Bull GmbH, Австрия). Далее добро-

вольцам было предложено выполнение степ-теста, перед началом кото-

рого и на протяжении последующих 3 ч измеряли температуру тела, 

пульс и давление (см. рис. 1). 

Первоначально показатели частоты сердцебиения и артериального 

давления находились в пределах нормы. По истечении часа выполнения 

физической нагрузки в группах, употребляющих кофеинсодержащие 

напитки, наблюдалось повышение пульса и систолического давления, 

которое удерживалось на протяжении 2 ч. 
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а) Пульс участников до и после выполнения 

физической нагрузки (через 2 ч), уд./мин. 

б) Артериальное давление до и после выполнения  

физической нагрузки (через 2 ч), мм рт. ст. 

Рис. 1. Физиологические показатели добровольцев  

в процессе выполнения степ-теста 

Температура тела и диастолическое давление практически не  

менялись. Через 3 ч наблюдений верхняя граница давления и пульса 

восстанавливались. Повышение систолического давления и частоты 

сердцебиения объясняется наличием в напитках тонизирующего компо-

нента – кофеина. При выполнении степ-теста некоторые добровольцы 

испытывали ухудшение самочувствия и были вынуждены прекратить 

выполнение физической нагрузки. После проведения оценки продолжи-

тельности ТЭ участникам был предоставлен отдых в течение недели для 

восстановления исходного статуса. Далее добровольцам предложено 

пройти тесты по определению интенсивности ТЭ. Тестирование прово-

дилось на протяжении 3 ч. Результаты представлены на рис. 2. 

Наиболее точно и эффективно выполняли задание участники групп, 

употребляющие напитки, содержащие кофеин, эти же добровольцы быст-

рее вовлекались в процесс. Вместе с тем, они оказались психически более 

неустойчивыми. Отмечалась усталость, снизился интерес к выполнению 

задания [5]. Таким образом, кофеинсодержащие напитки способствуют 

повышению физической и психоэмоциональной нагрузки на протяжении 

2 ч с дальнейшим проявлением слабости и апатии. 
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а) Точность выполнения задания б) Эффективность работы, балл 

Рис. 2. Показатели тестирования, характеризующие интенсивность ТЭ 

Результаты проведенных исследований послужили основанием 

для проектирования рецептур НБТ, содержащих в качестве стимулиру-

ющих добавок продукты переработки лимонника китайского, родиолы 

розовой и женьшеня. Испытания разработанных напитков проводили на 

лабораторных крысах линии Wistar. Ежедневно в утренние часы на про-

тяжении 3 недель животных поили НБТ. В качестве опытных образцов 

применяли напитки на растительном сырье. Кофеинсодержащий напи-

ток Red Bull использовали как контроль. 

Изучали влияние употребления НБТ на активность ферментов- 

маркеров цитолиза, определяли показатели белкового, углеводного  

и липидного обменов. Установлено, что через 3 недели ежедневного  

употребления напитка с кофеином в 2 раза увеличилась активность лак-

татдегидрогеназы (ЛДГ) и в 6 раз креатинкиназы (КК). При употреблении 

напитков с лимонником китайским, родиолой розовой и женьшенем па-

тогенетически значимых изменений активности ферментов-маркеров не 

наблюдалось, что свидетельствует о сохранении внутриклеточного пула 

на должном физиологическом уровне. 

Концентрация мочевины в сыворотке крови самцов через 3 недели 

употребления напитков НБТ с родиолой розовой и НБТ с лимонником 

китайским увеличивалась в среднем в 1,8 по сравнению с контролем, то-

гда как у самок, употребляющих НБТ с родиолой розовой, концентрация 

мочевины достоверно не изменялась. При употреблении НБТ с женьше-

нем этот показатель в сыворотке крови самцов уменьшился в 1,1 раза, что, 

возможно, обусловлено гендерными особенностями гормонального ста-

туса – преобладанием катехоламиновой стимуляции у самцов и их боль-

шей мышечной массой. Вместе с тем, концентрация мочевой кислоты при 

пролонгированном употреблении НБТ с родиолой розовой и женьшенем 
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увеличивалась достоверно больше у самцов, вследствие ускоренной био-

трансформации экзогенного метилированного ксантина в печени [3]. 

Полученные на основе эксперимента результаты позволяют утвер-

ждать, что употребление НБТ с растительными добавками не сопровож-

дается патогенетически значимыми изменениями в сердце, печени, 

мозге и скелетных мышцах. 

Для доказательства эффективности разработанных НБТ на расти-

тельном сырье проведены натурные исследования на добровольцах, ко-

торым предложено пройти тесты Бурдона, Шульте и степ-тест. Испытуе-

мые употребляли напитки в количестве 350 см3 на протяжении 21 дня. 

Контрольная группа – смесь яблочного сока и воды. По результатам вы-

полнения умственной и физической нагрузки ТЭ при употреблении НБТ 

с женьшенем, родиолой розовой и лимонником китайским наступает че-

рез 30 мин. и длится на протяжении 3 ч. У добровольцев всех групп фи-

зиологические параметры оставались в пределах нормы. Участники отли-

чались повышенным вниманием и работоспособностью. 

Продуктивность работы в группах, употребляющих напитки с рас-

тительными добавками выше показателя в группе контроля. Отмечено 

быстрое вовлечение добровольцев в процесс, отсутствие нервозности 

при выполнении задания. Показатели психической устойчивости и сте-

пени врабатываемости приближены к значениям контроля. 

Эффективность работы оценивали по 5-балльной шкале в зависи-

мости от времени, затрачиваемого на выполнение задания. Так как доб-

ровольцы после употребления НБТ с растительными добавками затра-

тили на выполнение задания менее 30 с, работа была оценена в 5 баллов. 

Полученные результаты тестирования свидетельствуют о возрас-

тании физической и умственной нагрузки, а, следовательно, эффектив-

ности реализации функциональных свойств разработанной продукции. 

Таким образом, на мировом рынке тонизирующих напитков наблю-

дается устойчивая динамика потребления. Употребление разработанных 

напитков на растительном сырье способствует повышению тонуса орга-

низма без побочных эффектов. Частота сердцебиения и давление добро-

вольцев соответствуют физиологическим нормам. Экспериментальные 

исследования на крысах линии Wistar показали, что употребление НБТ на 

растительном сырье не сопровождается патогенетически значимыми из-

менениями активности ферментов-маркеров, характеризующих степень 

повреждения печени, сердца, головного мозга и скелетных мышц. 
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Разработка функциональных спредов как вклад в реализацию 

концепции сбалансированного питания населения 

Работа посвящена выбору и обоснованию использования натуральных пи-
щевых добавок с антиоксидантными свойствами для производства спредов 
функционального назначения. Научно подтверждено использование масла 
оливкового и сока тыквы как растительных источников биологически ценных 
веществ для производства спредов. Смоделирована композиция и разработана 
технологическая схема производства сливочно-растительного спреда с высо-
кими органолептическими свойствами, обогащенного функциональными ком-
плексами, устойчивого к окислению в процессе хранения. 

Ключевые слова: сбалансированное питание; природные антиокси-

данты; спред; сок тыквы; оливковое масло; хранение; качество; функциональ-
ный продукт. 

В последние годы на мировом рынке новых технологий и пищевых 

продуктов определилась тенденция к увеличению количества каче-

ственно новых продуктов, предназначенных для предупреждения раз-

личных заболеваний, укрепления защитных сил организма, снижения 
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риска влияния токсических соединений и неблагоприятных экологиче-

ских факторов. 

В рыночных условиях пищевая промышленность динамично раз-

вивается за счет внедрения новых интенсивных технологий и выпуска 

на их основе пищевых продуктов оздоровительного и функционального 

направления, что обеспечивает повышение состояние здоровья населе-

ния и создает возможность конкурентоспособного выхода на междуна-

родный рынок. 

Проблема здоровья населения решается в двух направлениях. Пер-

вое направлено на достижение и поддержание здоровья на надлежащем 

уровне, а второе – на лечение заболеваний. Оба пути тесно связаны 

между собой, однако стратегия и тактика достижения цели требует раз-

ных научных подходов и двух разных систем практического решения. 

Для реализации первого направления развития программы соци-

ально-экономических преобразований в стране необходимо обеспечить 

все группы населения пищевыми продуктами, которые бы не только 

восполняли энергетические затраты организма, но и позитивно влияли 

на нормализацию его жизнедеятельности. Исследования в этом направ-

лении расширяются во всем мире, устанавливая все новые аспекты 

функциональной (физиологической) роли тех или иных ингредиентов 

пищевых продуктов [3]. 

Усилия медиков и технологов направлены на разработку и произ-

водство новых пищевых продуктов, оказывающих иммуномоделирую-

щее, биорегуляторное, реабилитационное и другие физиологические 

действия на все органы, системы и функции организма. 

Наиболее приоритетным направлением развития пищевой про-

мышленности является создание принципиально новых технологий глу-

бокой комплексной переработки сельскохозяйственного сырья в про-

дукты высокого качества, которые оказывают оздоровительное 

действие на организм человека, обеспечивают профилактику алимен-

тарно-зависимых состояний и заболеваний, способствуют ликвидации 

дефицита витаминов, макро- и микроэлементов, других эссенциальных 

веществ. Всем этим требованиям отвечают оздоровительные продукты 

– функциональные пищевые продукты и функциональные ингреди-

енты, биологически активные добавки к пище и другие группы [1]. 

В связи с вышеизложенным, была поставлена задача создания сли-

вочно-оливкового спреда – продукта для оздоровительного питания  

современного человека, продукта натурального, без искусственных 

консервантов, красителей и генетически модифицированных ингреди-

ентов, который может служить источником макро- и микроэлементов, 
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витаминов, пищевых волокон, ненасыщенных жирных кислот и других 

полезных веществ. 

При создании жировой композиции спреда в качестве раститель-

ного сырья, с учетом органолептических свойств, структурно-механи-

ческих показателей, пищевой и биологической ценности, было выбрано 

оливковое масло. Установлено, что оливковое масло обладает высокой 

антиоксидантной активностью. До недавнего времени исследователи 

считали, что положительный эффект достигается благодаря содержа-

нию в нем олеиновой кислоты, которая является составной частью всех 

мононенасыщенных жиров. На сегодняшний день доказано, что анти-

оксидантный эффект обеспечивают полифенолы, которые в настоящее 

время стали известны как главное оружие оливкового масла. В резуль-

тате экспериментов установлено, что оливковое масло, обладающее 

наиболее высокой концентрацией полифенолов, значительно снижает 

уровень окисленных липопротеинов низкой плотности. Исследователи 

пришли к выводу, что полифенолы, содержащиеся в оливковом масле, 

способны оказывать впечатляющее положительное влияние на состоя-

ние здоровья. Полифенолы оливкового масла способствуют здоровому 

росту клеток за счет снижения активности ферментов синтетаз. Эти 

ферменты помогают формированию линий раковых клеток. В связи  

с этим, их блокирование может помочь предотвратить рост опухоли [2]. 

Оливковое масло содержит в своем составе уникальный комплекс 

витаминов A, D, E, ненасыщенную олеиновую кислоту – 84 %, линоле-

вую кислоту – 13 %, линоленовую кислоту – 0,55 %. Кислоты, содержа-

щиеся в оливковом масле, служат основой для строительного материала 

клеточных оболочек. В нем содержится мононенасыщенный жир, кото-

рый является полезным для сердечно-сосудистой системы, органов пи-

щеварения и вообще для нормального функционирования организма1. 

В качестве водорастворимой добавки был выбран сок тыквы. Не-

высокая цена тыквы позволяет ее использовать как дешевое сырье в пи-

щевой промышленности. Использование тыквенного сока как пищевой 

добавки значительно повышает биологическую ценность продуктов, де-

лает их профилактическими натуральными средствами. 

Плоды тыквы – ценнейший пищевой и диетический продукт пита-

ния, источник богатого набора биологически активных веществ. Они 

содержат полезные человеческому организму, достаточно хорошо усво-

яемые белки, пектин, углеводы, крахмал, органические кислоты, жиры, 

                                           
1 Антиоксиданты растительного масла и их польза для здоровья. URL: 

http://www.a2news.ru/novosti/antioksidanty-olivkovogo-masla-i-ix-polza-dlya-zdorovya. 
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витамины, минеральные соли и другие вещества. Мякоть и сок тыквы 

широко применяются для детского и диетического питания. 

В плодах тыквы содержится 85−94 % воды. Углеводы (8−12 %)  

в основном представлены полисахаридами. Белка в тыквах сравни-

тельно мало (0,5−1,1 %), однако они очень богаты пектином (2,6− 

14,0 %), который способствует связыванию и выведению из организма 

холестерина, солей тяжелых металлов, свинца, ртути, и, что особенно 

важно в современных экологически неблагоприятных условиях, радио-

активных элементов. Характерной особенностью тыквы является низ-

кое содержание клетчатки (0,3−1,2 %), которая хорошо разваривается, 

не волокниста и в пюреобразном виде легко усваивается [4]. 

Тыквы – главный источник каротина в растительном мире. Содер-

жание каротина в плодах тыквы составляет 16−17 мг на 100 г сырого 

продукта, а у некоторых форм оно доходит до 35−38 мг. Следует отме-

тить, что у столовых средне- и позднеспелых сортов их содержание  

в первые месяцы хранения увеличивается. Поэтому тыквы являются 

ценным сырьем для витаминной промышленности, производящей кон-

центраты из каротина. 

Витаминный состав тыкв очень разнообразен. В плодах обнару-

жены: тиамин (витамин В1 – 0,04–0,06 мг на 100 г), недостаток которого 

вызывает различные нарушения нервной системы, быструю умствен-

ную и физическую усталость; рибофлавин (витамин В2 – 0,03–0,06 мг), 

недостаток которого вызывает нарушение аппетита, слабость, уменьше-

ние массы тела; токоферол (витамин Е), недостаток которого вызывает 

расстройство половых функций организма; никотиновая кислота (вита-

мин РР – 0,4–0,5 мг), недостаток которой вызывает пеллагру, а также 

аскорбиновая кислота (витамин С – 10,0–50,0 мг), пантотеновая кислота 

(витамин В3 – 0,2–0,4 мг), пиридоксин (витамин В6 – 0,11–0,13 мг), фо-

лиевая кислота (витамин В9 – 4–19 мкг), метилметионин (витамин U – 

0,1 мг). Содержит тыква и особенно ценный для детского организма ви-

тамин D, который ускоряет рост, помогает лучше и быстрее усваивать 

грубую пищу, усиливает жизнеспособность организма. Богаты плоды 

тыквы калием (170–380 мг на 100 г сырого вещества), железом (0,4– 

0,8 мг), кальцием (плоды – 25–40 мг, семена – 51 мг) и фосфором (плоды 

– 25 мг, семена – 1144 мг). В тыкве содержатся также соли натрия (4− 

14 мг), магния (14 мг), меди (0,4−3,5 мг), кобальта (0,16 мг) и других 

элементов [4]. 

Нами разработана рецептура сливочно-растительного спреда на 

основе оптимального подбора массы вносимых ингредиентов с учетом 

органолептических и физико-химических показателей. 
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Установлено, что оптимальное количество оливкового масла –  

9,3 кг на 100 кг продукта. При снижении массы до 6,2 кг на 100 кг гото-

вая продукция практически не изменяет вкус и консистенцию спреда,  

а это дает возможность больше обогатить его растительной добавкой. 

При повышении массы оливкового масла до 14,5 кг на 100 кг готового 

продукта спред имеет жидковатую консистенцию, непривлекательный 

для потребителя внешний вид. 

Оптимальное соотношение тыквенного сока в спреде составило 

22,4:100 кг. Именно такие концентрации компонентов обеспечивают го-

товому продукту гармоничный вкус, привлекательный цвет и умеренно 

плотную консистенцию. 

В качестве жирового компонента животного происхождения ис-

пользовали масло сливочное жирностью 72,5 %. 

По органолептическим показателям полученный спред имел привле-

кательные потребительские характеристики: приятный внешний вид, рав-

номерный по всей массе насыщенный желто-оранжевый цвет; однородную 

пластичную, умеренно плотную консистенцию; запах приятный, сливоч-

ный с легким тыквенным ароматом; вкус слегка сладковатый, естествен-

ный, гармоничный, привкус тыквенного сока выражен слегка. 

Физико-химические показатели полностью соответствовали тре-

бованиям стандарта «ГОСТ Р 52100-2003. Спреды и смеси топленые. 

Общие технические условия (с Изменением № 1)». 

Сроки годности спредов и топленых смесей устанавливает изго-

товитель в зависимости от температуры хранения, наличия потреби-

тельской упаковки, вида упаковочного материала, рецептурного со-

става с учетом того, чтобы в процессе хранения в течение этого срока 

продукт соответствовал нормативному правовому акту. Срок годно-

сти на продукт конкретного наименования приводится в нормативных 

и технических документах1. 

Для большинства спредов при температурном режиме от 0 до  

+6 °С производители устанавливают срок хранения 21–35 суток. 

Нами установлено, что при хранении опытных образцов спреда  

с добавками при данном температурном режиме не происходило ни-

каких изменений показателей качества. Небольшие изменения фи-

зико-химических показателей начинали наблюдаться только после 43 

суток хранения. 

Таким образом, обоснована целесообразность использования ком-

плекса биологически ценных веществ масла оливкового и сока тыквы  

                                           
1 ГОСТ Р 52100-2003. Спреды и смеси топленые. Общие технические условия  

(с Изменением № 1). 
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в технологии спреда; по результатам проведенных органолептических 

и физико-химических исследований, установлено, что спред сливочно-

растительный с оливковым маслом и соком тыквы отличается лучшими 

потребительскими свойствами по сравнению с контролем и характери-

зуется стабильностью качества при хранении. Результаты комплексной 

оценки свидетельствуют о возможном увеличении продолжительности 

хранения спреда с комплексом природных антиоксидантов по сравне-

нию с контролем в 1,2–2,0 раза от сроков хранения, установленных нор-

мативными документами. По итогам научных исследований получен 

патент на полезную модель сливочно-растительного спреда с соком 

тыквы и оливковым маслом «Тыквенная фантазия». 
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Теоретическое обоснование и практическая реализация  

питания в спорте высших достижений 

Рассмотрены теоретические аспекты создания специализированных про-
дуктов питания спортсменов, их роль в обеспечении спортивных результатов  
и сохранении здоровья. Разработана новая группа продукции, в том числе БАД 
для высококвалифицированных спортсменов лыжного ориентирования, плов-
цов, велосепидистов-шоссейников и биатлонистов, а также тонизирующие 
напитки. Получены результаты клинических испытаний продуктов путем вклю-
чения в рацион спортсменов и изучения показателей, характеризующих функ-
циональное состояние организма и здоровья в различные периоды соревнова-
тельной деятельности, свидетельствующие об их эффективности. 

Ключевые слова: питание спортсменов; теория и практика; специализи-

рованные продукты; эффективность; функциональная направленность; безо-
пасность. 

Вопросы спортивного питания и его основных сегментов: массо-

вого спорта, физкультурного движения, спорта высших достижений, 
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неразрывно связаны с разработкой продуктов нового поколения и раз-

витием цивилизованного рынка. 

Современный продукт спортивного питания – результат высоко-

интеллектуального уровня и наукоемких технологий, сочетающих не-

сколько направлений, связанных с геномикой, метаболомикой, био-  

и нанотехнологиями, медициной, другими фундаментальными и при-

кладными науками. Фактор питания имеет определяющие значение  

в достижении спортивных результатов, позволяет избирательно влиять 

на обменные процессы в различные периоды соревновательной дея-

тельности с учетом вида спорта, уровня квалификации, возраста, пола  

и индивидуальных особенностей организма. Особую актуальность эти 

положения приобретают в профессиональном спорте с его чрезвычайно 

высоким физическими нагрузками и нервным напряжением [1]. 

Теоретические позиции современного спортивного питания  

основаны на принципах, сформулированных академиком А. А. Покров-

ским [2]. 

В настоящее время, на основании многолетних исследований 

научных школ петербургского научно-исследовательского института 

физической культуры, Института питания РАН, ряда других зарубеж-

ных и отечественных научных учреждений и лабораторий можно сфор-

мулировать условия применения специализированных пищевых про-

дуктов, в том числе биологически активных добавок к пище для 

решения конкретных задач питания спортсменов: 

 питание на дистанции и между тренировками; 

 ускорение процессов восстановления организма после трени-

ровки и соревнований; 

 регуляция водно-солевого обмена и терморегуляция; 

 корректировка массы тела; 

 направленное развитие мышечной массы спортсмена; 

 снижение объема суточного рациона в период соревнований, 

изменение качественной ориентации суточного рациона в зависимости 

от направленности тренировочных нагрузок или при подготовке к со-

ревнованиям; 

 индивидуализация питания, особенно в условиях больших 

нервно-эмоциональных напряжений; 

 срочная коррекция несбалансированных суточных рационов; 

 увеличение кратности питания в условиях многоразовых тре-

нировок. 

Совместно с компаниями «АртЛайф», г. Томск и «Алтайвита-

мины», г. Бийск разработана группа специализированных продуктов 

спортивного питания: 
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 для высококвалифицированных спортсменов лыжного ориен-

тирования – биологически активные добавки «Дискавери Сила», «Ле-

цитин», и «Меморирайс»; 

 для высококвалифицированных плавцов, велосепидистов – 

шоссейников и биатлонистов – «Йохимбе плюс», «Дискавери», сухие 

тонизирующие напитки «Марал» и «Виталайф» с использованием пан-

тогематогена. 

Рецептурные формулы специализированных продуктов научно 

обоснованы путем подбора сырьевых компонентов по их синергиче-

скому влиянию на обменные процессы организма спортсменов и учета 

безопасности для здоровья. 

Проведены клинические исследования, направленные на доказа-

тельства эффективности и функциональной направленности разрабо-

танной продукции. 

Эффективность БАД «Дискавери Сила» и «Лецитин» изучена на 

группе 10 спортсменов. Исследовались циклическая нагрузка, процент 

высокоэффективного объема, электрокардиограмма для дозирования 

нагрузки с применением биохимических и иммунологических методов. 

В базовый рацион спортсменов включали лецитин по 1 чайной 

ложке 2 раза и «Дискавери Сила» по 1 таблетке 2 раза в сутки в течение 

25 дней. 

Установлено, что дополнительный прием БАД обеспечивал досто-

верное повышение циклической нагрузки у спортсменов на 30 %. Сред-

ний показатель объема лыжной нагрузки в январе составил за 25 дней 

478 км, за аналогичный период в феврале 623 км. 

Изменение качества работы выразилось в повышении процента 

высокоинтенсивного объема с 16 % (77 км) в январе до 33 % (204 км) – 

в феврале. Высокоинтенсивная работа – это лыжная нагрузка, выполня-

емая при частоте сердечных сокращений 170 уд/мин. и выше. 

Установлено, что употребление БАД к дополнительному базовому 

рациону обеспечивает повышение объема, интенсивности и времени 

тренировок. 

Результаты проведенных исследований свидетельствуют не 

только о готовности спортсменов выполнять большой объем работы на 

тренировках, но и способствуют усилению эмоционального и волевого 

настроя в период соревнований. 

На основании проведенных исследований определена область 

применения напитка «Марал»: 

 углеводная поддержка (насыщение) при нагрузках в аэробной 

и смешанной зонах энергообеспечения различной мощности и интен-

сивности; 



 

127 

 улучшение метаболизма, восстановительных процессов в ходе 

тренировочных, соревновательных и восстановительных этапов в цик-

лических, скоростно-силовых и смешанных видах спорта с целью повы-

шения аэробной и анаэробной выносливости; 

 поддержание (повышение) необходимого уровня гемоглобина 

в крови при физических нагрузках указанной направленности; 

 повышение физической работоспособности и способности  

к быстрому восстановлению ресурсов организма; 

 иммунопрофилактика в периоды подготовки с повышенным 

риском возникновения вторичного (спортивного) иммунитета; 

 возмещение потери жидкости. 

«Марал» предназначен для спортсменов любой квалификации  

и без каких-либо ограничений. По критерию антидопингового контроля 

может быть рекомендован для использования в спортивном питании  

в процессе тренировочной и соревновательной деятельности в выше-

указанных областях применения, в том числе при предельных и около-

предельных нагрузках, особенно в циклических и скоростно-силовых 

видах спорта для ускорения восстановления и повышения адаптации 

организма. 

Напиток апробирован путем его включения в рацион спортсменов 

сборной России по хоккею с мячом в период проведения чемпионата 

мира в Кузбассе (г. Кемерово), где российские хоккеисты завоевали зва-

ние чемпионов мира. Спортсмены отметили высокие органолептиче-

ские и тонизирующие свойства специализированного продукта. 

Экспериментальные и клинические исследования позволили опре-

делить область применения напитка «Виталайф»: 

– углеводная поддержка при нагрузках в аэробной и смешанных 

зонах энергообеспечения различной мощности и интенсивности; 

– поддержание витаминно-минерального баланса при физических 

нагрузках указанной направленности, а также в восстановительный пе-

риод; 

– повышение адаптации организма спортсменов и ускорение вос-

становления после повышенных физических и эмоциональных нагрузок 

за счет биологически активных компонентов растительных экстрактов 

и соков. 

Без каких-либо ограничений по критерию антидопингового кон-

троля препарат рекомендуется для регулярного использования в спор-

тивном питании в процессе тренировочной и соревновательной дея-

тельности, в том числе при предельных и околопредельных нагрузках, 

как средство поддержания энергообеспечения, возмещения потери жид-

кости и витаминно-минеральных веществ, особенно в циклических  
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и скоростно-силовых видах спорта, для повышения аэробной выносли-

вости, сокращения периода восстановления после нагрузок. 

Полученные нами материалы по использованию специализиро-

ванных продуктов в питании высококвалифицированных спортсменов 

различных видов спорта позволили предположить возможный меха-

низм нутриентной поддержки в различные периоды соревновательной 

деятельности (см. рисунок). 

Решение об отдельном или комплексном применении разработан-

ных БАД принимается коллегиально спортивным врачом и тренером 

исходя из индивидуального состояния организма спортсмена, методики 

и стратегии подготовки к соревнованиям. 

 

Механизм нутриентной поддержки в различные периоды  

соревновательной деятельности 

 

Энергетическое обес-

печение нагрузок за 

счет сжигания угле-

водов 

Увеличение тонуса 

нервной системы: 

бодрость, активность, 

повышение силовых 

характеристик 

Повышение иммуни-

тета: неспецифиче-

ской сопротивляемо-

сти организма 

Коррекция наруше-

ний электролитного 

обмена: восстановле-

ние потерь электро-

литов с потом 

Интенсификация жи-

рового обмена: эф-

фективность сгора-

ния жира в реакциях 

энергетического 

обеспечения 

Влияние на системы 

эндокринной регуля-

ции: усиление выра-

ботки саматотроп-

ного гормона, 

инсулиноподобного 

фактора роста, стеро-

идных гормонов, со-

матомединов 

Стимуляция анабо-

литических процес-

сов в мышцах: изби-

рательное усиление 

синтеза белков в ак-

тивно прорабатывае-

мых мышечных 

группах 

Улучшение пищева-

рения: повышение 

переваривающей и 

всасывающей функ-

ции кишечника 

Аминокислотно-бел-

ковое обеспечение 

нагрузок: наращива-

ние мышечной 

массы, повышение 

силы и выносливости 

Витаминное и мик-

роэлементное обес-

печение нагрузкок: 

оптимизация обмена 

веществ, адаптация  

к нагрузкам, быстрое 

восстановление 

Улучшение состоя-

ния сосудов: увели-

чение прочности ка-

пилляров, 

эластичности веноз-

ной стенки 

Подготовительный, сорев-

новательный и восстанови-

тельный периоды: повыше-

ние работоспособности, 

сохранение здоровья 
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Продукция пантового оленеводства в нутрициологии 

Приводятся данные органолептических, физико-химических показателей 
продукта пантового оленеводства «Пантогематогена – S», полученного из крови 
горноалтайского марала путем ее дегидратации и измельчения в глубоком ваку-
уме при щадящих температурных параметрах производства (36–40 оС). Подлин-
ность препарата определялась по спектру поглощения гемоглобина в диапозоне от 
4480 до 650 нМ. Пищевая ценность характеризуется содержанием белков и ами-
нокислот, углеводов и жиров. Функциональная направленность препарата опреде-
ляется фармокологической характеристикой действующих начал комплекса био-
логически активных компонентов. Разработан новый специализированный 
продукт на основе пантогематогена – БАД «Энергопан», широко используемый  
в нутрициологии для коррекции энергетического обмена. 

Ключевые слова: пантогематоген; потребительские свойства; функциональ-

ная направленность; подлинность; регламентируемые показатели качества. 

В настоящее время ассортимент продукции пантового оленевод-

ства активно расширяется в направлении лекарственной индустрии  

и специализированных продуктов питания, включая биологически ак-

тивные добавки к пище [1; 2; 3; 9]. 

Функциональная направленность и эффективность действующих 

начал пантов обусловлены своеобразным и уникальным химическим 

составом крови оленей и зависит от способа ее переработки. 

В пантовом оленеводстве России используют следующие виды 

оленей: марал, изюбр, пятнистый олень, северный олень. 

Представлены материалы, характеризующие потребительские 

свойства и функциональную направленность препарата «Пантогемато-

ген – S». В качестве потребительских свойств изучены: внешний вид, 

запах, вкус, дисперсность, влажность, подлинность, количественное со-

держание пантогематогена, белков, аминокислот, углеводов, жиров, 

энергетическая ценность. 

Определены регламентируемые показатели качества (см. табл. 1), 

в том числе пищевая и энергетическая ценность полученного препарата 

(см. табл. 2). 
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Т а б л и ц а  1  

Регламентируемые критерии качества «Пантогематогена – S» 

Наименование показателя Характеристика и норма 

Внешний вид 

Аморфный порошок от красновато-коричневого 

до темно-коричневого цвета 

Запах Специфический 

Вкус Специфический с привкусом мяса 

Дисперсность 

Частицы с диаметром более 0,63 мм – не более  
2 %. Частицы диаметром более 2 мм –  

отсутствуют 

Влажность Не более 9 % 

Подлинность: по спектру погло-

щения гемоглобина раствора до-

бавки в 0,5 % растворе аммиака 

В диапазоне от 480 до 650 нМ должен опреде-

ляться двойной сглаженный пик с максимумами 

поглощения при 540 ± 10 нМ и 570 ± 10 нМ 

Количественное содержание пан-
тогематогена определяется спек-

трофотометрически по содержа-

нию гемоглобина 

При исследовании на спектрофотометре рас-
твора 0,1 г добавки (точная навеска) в 0,5 % рас-

твора аммиака, доведенном до 50 см3 при 540 

нМ, оптическая плотность раствора не менее 0,4 

Т а б л и ц а  2  

Пищевая и энергетическая ценность «Пантогематогена – S» 

Наименование показателя, г/100 г Значение 

Белки и аминокислоты  96,0–97,0 (96,5) 

Углеводы  0,16–0,18 (0,17) 

Жиры  0,05–0,07 (0,06) 

Энергетическая ценность, ккал/100 г 385–389 (387) 
Примечание: * в скобках даны усредненные значения из 6 определений. 

«Пантогематоген – S» представляет собой порошкообразное, аморф-

ное вещество, полученное из свежей, частично дефибринированной, дегид-

ратированной в мягких условиях с одновременным измельчением крови. 

Технологические процесс дегидратации и измельчения прово-

дится в глубоком вакууме (−1 атм.), при щадящих температурных режи-

мах – 36–40 оС, что обеспечивает бактериологическую чистоту и высо-

кую сохранность биологически активной добавки. 

Подлинность пантогематогена определялась спектрофотометри-

чески по спектру поглощения гемоглобина в диапазоне от 480 до  

650 нМ. Регистрировался двойной сглаженный пик с максимумами по-

глощения при 540 ± 10 нМ, что свидетельствовует о подлинности полу-

ченного препарата. 

Анализ фармакологической характеристики действующих начал 

рецептрурных компанентов прапарата позволил определить функцио-

нальную направленность, связанную с иммуномодулирующим дей-

ствием, противоанемическими свойствами, положительным влиянием 
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на обмен веществ, пищеварение, повышение умственной и физической 

работоспособности [4]. 

С учетом указанных функциональных свойств испытанный препа-

рат используется в качестве функциональной добавки при производстве 

специализированных продуктов в том числе биологически активных до-

бавок [5; 6; 7; 8; 10; 11; 12; 13]. 

На основе пантогематогена разработаны продукты различной 

функциональной направленности. 

В качестве примера представлены материалы по специализирован-

ному продукту – БАД «Энергопан». Рецептурный состав подбирали  

с учетом фармакологической характеристики компонентов, их совме-

стимости и синергического влияния на обменные процессы в организме 

человека. Рецептурная формула включает: пантогематоген – S, корни  

и корневища родиолы розовой, кислоту аскорбиновую, глюкозу. 

Родиола розовая – многолетние травяные растения высотой  

25–50 см, с толстым корневищем и мясистыми корнями. Заготавливают 

корневища и корни после обсеменения растений. При заготовках, чтобы 

обеспечить восстановление вида, необходимо оставлять нетронутыми 

не менее 10 % растений в заросли. Родиола произрастает в местах с су-

ровыми условиями и коротким вегетационным периодом. В корневи-

щах и листьях родиолы содержатся антрагликозиды (родиолозид и др.), 

флаванойды, дубильные вещества, эфирное масло, органические кис-

лоты. Действующим веществом считается гликозид салидрозид и его 

аглико-тирозол. Корни обладают тонизирующим, успокаивающим, за-

крепляющим и кровоостанавливающим действием. Родиола усиливает 

работу мышц и способствует восстановлению сил после переутомле-

ния, что в целом определяет участие рецептурных ингредиентов в энер-

гетическом обмене. 

Пищевая ценность специализированного продукта характеризу-

ется содержанием следующих компанентов: аскорбиновой кислоты – 

2,5 ± 0,5 г/100 г; полифенолов (салидрозид) – 0,75 ± 0,15 г/100 г; железа 

50 ± 10 мг/100 г. Показано гигиеническое благополучие исходя из тре-

бований нормативной документации1. 

Эффективность и функциональная направленность пантогемато-

гена и продуктов на его основе доказана в экспериментальных и клини-

ческих исследованиях. 

                                           
1 ТР ТС 027/2012. О безопасности отдельных видов специализированной пищевой 

продукции, в том числе диетического, лечебного и профилактического питания. 
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По мере развития физиологии и биохимии питания наука о при-

родных биологически активных соединениях будет развиваться и нахо-

дить свое практическое применение в коррекции питания и здоровья со-

временного человека. 
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Исследование процесса концентрирования экстракта  

аронии черноплодной как фактора формирования  

качества продукта на его основе 
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процесса концентрирования экстракта аронии черноплодной как фактора фор-
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ства. 

Изучение местных сырьевых ресурсов и производство на их ос-

нове продуктов здорового питания является одним из приоритетных 

направлений развития пищевой индустрии. При этом важное внимание 

уделяется пищеконцентратной продукции массового потребления  

и специализированного назначения, востребованных на потребитель-

ском рынке [1; 2; 3]. 

В настоящей работе разработана технология и исследованы про-

цессы концентрирования экстракта аронии черноплодной, дана оценка 

качества нового продукта – быстрорастворимого гранулированного зав-

трака, изготовленного с его использованием. 

На рис. 1 дана схема производства разработанного продукта. 

Для интенсификации процесса концентрирования смеси творожной 

сыворотки и экстрактов аронии черноплодной была разработана конструк-

ция роторно-пленочного испарителя, работающего под вакуумом. 

Отличие этого аппарата от аналогичных устройств заключается  

в том, что он имеет развитую поверхность испарения, создаваемую 

набором установленных на валу ротора дисковых элементов, которые 

являются пленкообразователями. На работу роторно-пленочного испа-

рителя оказывают влияние множество факторов: геометрические раз-

меры устройства; конструкция ротора; условия проведения процесса; 

толщина пленочного слоя жидкости; свойства перерабатываемой 

среды; частота оборотов ротора. 
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Рис. 1. Технологическая схема производства  

быстрорастворимого гранулированного завтрака  

на основе молочной сыворотки и экстракта аронии черноплодной 
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Основной задачей следует считать: нахождение оптимального ре-

жима работы при максимальной интенсификации процесса. В нашем 

случае это концентрирование смеси творожной сыворотки и экстрактов 

аронии черноплодной; расчет основных характеристик роторно-пле-

ночного испарителя. 

В результате проведенных исследований было установлено: 

 производительность аппарата может постоянно расти в зави-

симости от увеличения числа оборотов ротора и понижении уровня 

жидкости, при этом происходит увеличение площади поверхности 

испарения; 

 количество потребляемой энергии (количество теплоты), по 

уравнению теплового баланса при выполнении первого пункта 

возрастает. 

Если первый пункт полностью соответствует решению проблемы 

интенсификации процесса концентрирования в вакуумном роторно-

пленочном испарителе, то рассмотрение второго пункта показало, что 

непрерывное увеличение производительности аппарата за счет прибав-

ления числа оборотов ротора при сохранении габаритных размеров 

приводит к тому, что количество требуемой теплоты не может быть 

обеспечено в требуемой мере. Поэтому возникла потребность в опти-

мальном использовании той тепловой энергии (теплового потока), 

которой обеспечивается технологический процесс. 

Основные характеристики разработанного вакуумного роторно-

пленочного испарителя можно рассчитать теоретически, опираясь на 

представленные известные и выведенные, на основе принятых допуще-

ний, математические зависимости. 

Построена математическая модель разработанного вакуумного ро-

торно-пленочного испарителя. 

На основании построенной математической модели разработан-

ного вакуумного роторно-пленочного испарителя (в данной работе не 

приводится), была разработана методика расчета основных его характе-

ристик с учетом особенности работы аппарата, условий технологиче-

ского режима переработки растворов, обусловленных их специфиче-

скими свойствами. 

Результаты исследования поведения основных характеристик 

вакуумного роторно-пленочного испарителя в зависимости от числа его 

оборотов (как одной из важнейших характеристик) представлены на 

рис. 2. 
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1 – тепловой поток Q, Вт; 2 – начальный массовый расход GH, кг/с; 3 – конечная  концентрация 

жидкости XK, масс. %; 4 – производительность по вторичному пару W, кг/с 

Рис. 2. Зависимость основных характеристик  

вакуумного роторно-пленочного испарителя от числа оборотов ротора 

Анализ данных на каждом из полученных участков показал следу-

ющее. 

1. На интервале изменения числа оборотов от 0 до 𝑛min, 

производительность аппарата по количеству выпаренной жидкости 

возрастает; при этом конечная концентрация раствора достигает 100 %. 

Количество подводимой теплоты будет расходоваться на процесс 

испарения не полностью, нагревая дополнительно полученный продукт, 

что недопустимо для переработки жидкостей, содержащих биоло-

гически активные или термолабильные вещества. Эксплуатация аппа-

рата в данном диапазоне будет приводить к необоснованным затратам 

энергии и потере качества конечного продукта. При этом значение 

числа оборотов равное 𝑛min, которое можно рассчитать по формуле (8) 

будет оптимальным для получения продукта с максимальной концен-

трацией при заданных условиях ведения процесса. 

2. На интервале от 𝑛𝑚𝑖𝑛 до 𝑛𝑚𝑎𝑥  производительность по вто-

ричному пару будет некоторое время возрастать до значения, а затем, 

приближаясь к числу оборотов равному 𝑛𝑚𝑎𝑥 , плавно снижаться, 

стремясь к некоторому минимальному значению. Таким образом, на 

этом интервале зафиксирована точка, соответствующая такому 

значению числа оборотов ротора, при котором производительность 

аппарата по вторичному пару соответствует максимальному значению. 

При этом концентрация получаемого раствора не будет достигать 

максимального значения. 

3. При дальнейшем увеличении числа оборотов от 𝑛max до 

производительность по вторичному пару практически не изменяется. 

Так как подводимое количество теплоты по принятым допущениям 
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является постоянной величиной, то его будет недостаточно для 

интенсивного процесса парообразования. Количество теплоты рас-

ходуется только на подогрев жидкости, подаваемой в аппарат. Факти-

чески на этом интервале роторно-пленочный испаритель будет работать 

как теплообменник и использование его для концентрирования жидкос-

тей не целесообразно. 

Используя полученные результаты можно с помощью специальной 

программы (в данной статье не приводится) произвести расчет оп-

тимального режима получения смеси творожной сыворотки и экстрактов 

аронии черноплодной при заданных геометрических размерах и условиях 

проведения процесса, спрогнозировав производительность представ-

ленного роторного испарителя. 

Расхождение полученных в ходе экспериментов результатов  

с расчетными составило не более 10 % для эталонной жидкости (вода). 

Для математических моделей допустимо отклонение до 30 %. Поэтому, 

можно утверждать, что полученные расчетным путем значения 

основных характеристик роторного испарителя для экстрактов будут 

соответствовать реальным характеристикам с точностью до 10 %. 

С использованием полученного экстракта была разработана 

технология быстрорастворимого гранулированного продукта с добав-

лением молочной сыворотки. Технология производства быстрораство-

римых гранулированных продуктов предполагает создание систем, 

имеющих определенный фазовый состав и строение (наличие капилля-

ров по всему сечению гранул). Поэтому процесс гранулирования 

требует непрерывного контроля концентраций жидкой, твердой и газо-

образной фаз на всех этапах формирования пористой системы (смеши-

вание, коагуляция, конденсация, кристаллизация). 

Изучение фракционного состава продукта показало, что большая 

часть гранул обоих образцов приходится на размер 1,5–2 мм. Это под-

тверждает наши предположения о правильном выборе технологических 

параметров процесса гранулирования и их влияния на качество гранул. 

Гранулированные продукты обладают капиллярно-пористой струк-

турой, которая существенно влияет на свойства готового продукта. 

В таблице представлена рецептура разработанного продукта. 

Рецептура гранулированного киселя 

Наименование сырья Содержание сырья, кг/100 кг 

Мука овсяная 50,0 

Экстракт аронии черноплодной (с.в. 60 %) 10,0 

Сахарная пудра 24,0 

Сухая подсырная сыворотка 8,0 

Творожная сыворотка (с.в. 60 %) 3,1 

Шрот аронии черноплодной 4,7 
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О к о н ч а н и е  т а б л и ц ы  

Наименование сырья Содержание сырья, кг/100 кг 

Премикс «Валетек-3» 0,2 

Итого 100 

Проведены органолептические, физико-химические, микробиоло-

гические исследования показателей качества и безопасности разрабо-

танного продукта в процессе производства и хранения. 

Завтрак фасуется в пластиковые банки, разрешенные для контакта 

с пищевыми продуктами, массой нетто 200 г. Хранение осуществляется 

при температуре 20 ± 2 °С и относительной влажности воздуха 75 ±  

5 %. 

Отмечены высокие органолептические и физико-химические 

свойства, а также низкий уровень микробиальной обсемененности 

быстрорастворимого завтрака на основе экстракта аронии черноплод-

ной и творожной сыворотки. Полученные результаты стали основанием 

для установления срока хранения – 6 месяцев со дня изготовления. 

Разработанный завтрак по составу, свойствам и пищевой ценности 

отвечает требованиям, предъявляемым к специализированным продук-

там с направленными функциональными свойствами, и может служить 

надежным средством коррекции дефицита витаминов, минеральных ве-

ществ и связанных с ними метаболических процессов. 

Разработана и утверждена техническая документация; промыш-

ленное производство осуществляется на базе НПО «Здоровое питание» 

(г. Кемерово). 
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Оценка социально-экономической эффективности  

инновационного кисломолочного продукта  

повышенной биологической ценности 

В статье проведен анализ сущности понятий «социальная эффективность» 
и «экономическая эффективность», систематизированы формулы для много-
ступенчатого расчета экономической эффективности от внедрения в производ-
ство инновационного кисломолочного продукта «Надежда», приведены ре-
зультаты расчета стоимости сырья для его изготовления. Также предложено 
рабочее поле в программном пакете Microsoft Office Excsel, в котором введены 
необходимые взаимосвязанные формулы, постоянные и изменяющиеся пока-
затели. 

Ключевые слова: социальная эффективность; экономическая эффектив-

ность; инновационный кисломолочный продукт; себестоимость; окупаемость; 
прибыль. 

Одной из важнейших качественных характеристик общественного 

производства продукции является его эффективность. Среди экономи-

стов актуальна дискуссия о видах эффективности, системе показателей 

эффективности производства сельскохозяйственной продукции и со-

держании критерия эффективности, о количестве критериев, количе-

ственном выражении критерия и его связи с показателями эффективно-

сти общественного производства [1; 2; 3; 4]. 

Анализ научной литературы позволил говорить о социальной  

и экономической эффективности результатов исследования качества 

инновационного кисломолочного продукта повышенной биологиче-

ской ценности. 

Социальная эффективность выражает степень удовлетворения 

личных потребностей общества, то есть насколько хозяйственная дея-

тельность направлена на самого человека, отвечает ее потребностям. 

Экономическая эффективность выражает результативность обществен-

ного производства и рассчитывается как отношение прибыли от внед-

рения конкретной меры к расходам на его выполнение. Между социаль-

ной и экономической эффективностью существует взаимосвязь.  

С одной стороны, улучшение удовлетворения личных потребностей 

всех членов общества объективно требует роста экономической эффек-

тивности. С другой стороны, повышение социальной эффективности 

выступает в качестве решающего фактора рационального ведения хо-

зяйственной деятельности в интересах общества [2; 4; 5]. Но на прак-
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тике эта взаимосвязь не всегда существует, что проявляется в загрязне-

нии окружающей среды, нерациональном использовании материаль-

ных, трудовых ресурсов, природно-климатических условий и тому по-

добное. 

Результаты исследования свидетельствуют об увеличении соци-

ального значения производства продуктов повышенной биологической 

ценности, в частности, инновационного кисломолочного продукта 

«Надежда» и увеличение конкурентоспособности таких продуктов в ре-

зультате улучшения потребительских свойств и биологической ценно-

сти продукта. Разработанный кисломолочный продукт может считаться 

способом реализации теории адекватного, рационального и оптималь-

ного питания. 

Внедрение кисломолочного продукта с использованием комплекс-

ной растительной композиции в производство не только расширяет ас-

сортиментную линейку кисломолочных продуктов, но и дает возмож-

ность частично удовлетворить спрос на кисломолочные продукты  

с повышенными потребительскими свойствами. 

Эта разработка представляет интерес для производителей, что обу-

словлено повышением биологической ценности кисломолочной основы 

при увеличении выхода готового продукта, который достигается без 

применения добавок на основе натуральных ингредиентов и искус-

ственных структурообразователей. Разработанный продукт «Надежда» 

ориентирован для питания общего рациона разных уровней потреби-

тельских предпочтений, а также для потребителей, которые поддержи-

вают рациональное питание и потребителей-инноваторов. 

Для расчета экономической эффективности разработанной рецеп-

туры кисломолочного продукта «Надежда» проведены промышленные 

испытания в условиях Новороссийского торгово-промышленного об-

щества, ФОП ДОРС «Элит+», ФЛП Кононцева И. В. 

Освоение производства кисломолочного продукта с комплексной 

растительной композицией обеспечит предприятию частичное сниже-

ние себестоимости и увеличение объема реализации за счет расширения 

ассортимента и увеличения спроса на кисломолочные продукты. При 

оценке экономической эффективности учтены все дополнительные рас-

ходы и прибыли. Используемые в расчетах формулы систематизиро-

ваны в табл. 1. 

Капитальные инвестиции при освоении производства кисломолоч-

ного продукта «Надежда» определены с учетом того, что дополни-

тельно следует приобрести только измельчитель Moulinex DJE3, опто-

вая цена которого составляет 808 р. 

 



 

141 

 

 

Т а б л и ц а  1  

Формулы, используемые при расчетах экономической эффективности  

инновационного кисломолочного продукта  

повышенной биологической ценности 

Показатель Формула Расшифровка 

1. Годовой эконо-

мический эффект p пит выр П/рiE BB Q K        

ΔВВпит – изменение удельных 

текущих расходов; 

ΔКi – дополнительные капи-

тальные инвестиции; 

Qвыр – количество выработан-

ной продукции; 

П/р  – дополнительная при-

быль, полученная в результате 

увеличения объема реализации 

продукции 

2. Расходы произ-

водства на сырье 

для годового объ-

ема производства 

комплексной расти-

тельной компози-

ции 

c вир сир о сирBB = Q × N × Ц  

вирQ  – количество КРК за год, 

кг; 

сирN  – норма затраты ингре-

диентов на производство 1 кг 

КРК за рецептурой, кг; 

о сирЦ  – оптовая цена ингре-

диентов без НДС, р. 

3. Расходы произ-

водства на электро-

энергию 

ел
елВВ t× М ×m  

t – время работы оборудования; 

М – мощность оборудования, кВт; 

елm – тариф за 1 кВт/год, р. 

4. Расходы произ-

водства на содер-

жание и обслужи-

вание 

оборудования 

обс
обл

100

КІ N
ВВ


  

КІ – капитальные инвестиции, р.; 

Nобс – норма расходов на содер-

жание и обслуживание обору-

дования, % 

5. Общепроизвод-

ственные расходы 

производства 

звв
зв

звв100 –

ВВ d
ВВ

d


  

ВВзв – расходы производства, р.; 

dзвв – удельный вес общепроиз-

водственных расходов произ-

водства в общей их сумме, % 

6. Удельные теку-

щие расходы про-

изводства на 1 кг 

КРК 

заг
пит

вир

ВВ
ВВ

Q
  

ВВзаг – расходы производства; 

Qвир – количество КРК за год, кг 

7. Увеличение при-

были предприятия 

за счет снижения 

текущих расходов 

на производство 

кисломолочного 

продукта 

питСТ питН вир( )П ВВ ВВ Q     

вир пит вирQ ВВ Q    

ΔВВпит – изменение удельных 

расходов производства, р.; 

Qвир – количество продукта за 

год, кг 
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О к о н ч а н и е  т а б л .  1  

Показатель Формула Расшифровка 

8. Расчет увеличения 

прибыли от реали-

зации за счет уве-

личения объема ре-

ализации 

кисломолочного 

продукта 

р вир ок

Р
П Ц

100
Q      

Р – рентабельность продаж, %; 

Цок – средняя оптовая цена кис-

ломолочного продукта, руб. 

9. Общее увеличение 

прибыли от реали-

зации 
р рП П П      – 

10. Общая сумма 

увеличения чистой 

прибыли 

 
ч

10
ПР

0
ПР

100

іN
     ППN  – ставка налога на при-

быль, % 

11. Период окупае-

мости капитальных 

вложений на освое-

ние производства 

кисломолочного 

продукта 

ПО =
Д

ПР
 Д – вложенные средства 

Себестоимость производства комплексной растительной компози-

ции рассчитана по упрощенной методике по таким статьям1: затраты на 

сырье, затраты на электроэнергию, затраты на содержание и обслужи-

вание оборудования, общепроизводственные расходы с учетом тари-

фов, норм и нормативов, действующих на предприятиях. Время работы 

оборудования определенно с учетом производительности оборудова-

ния, объема выработанной КРК и длительности технологического 

цикла производства. 

Результаты изменения стоимости сырья на изготовление кисломо-

лочного продукта «Надежда» обобщенно в табл. 2. Результаты расчетов 

свидетельствуют об изменение стоимости сырья на 1 кг продукта на 

всех предприятиях. Наибольшее уменьшение себестоимости зафикси-

ровано на предприятии Новороссийское торгово-промышленное обще-

ство. Наименьшее – ФЛП Кононцева И. В. Разрыв между максимумом  

и минимумом изменения себестоимости составило 2,5 %. 

Расчеты были проведены путем введения шаблонов формул (см. 

табл. 1) в рабочие поля программного пакета Microsoft Office Excel (см. 

рисунок). 

 

                                           
1 Интернет-магазин счетчиков электроэнергии «Счетчики». URL: 

http://schetchiki.dn.ua/index.php/tarify-na-elektroenergiyu-dlya-vsekh-grupp-potrebitelej. 
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Т а б л и ц а  2  

Расчет стоимости сырья для изготовления кисломолочного продукта «Надежда» 

Наименование 

Кол-во, 

кг/100 

кг прод. 

Оптовая 

цена, р. 

Стои-

мость р. 

Кол-во, 

кг/100 

кг прод. 

Оптовая 

цена, р. 

Стои-

мость р. 

Кол-во, 

кг/100 

кг прод. 

Оптовая 

цена, р. 

Стои-

мость р. 

Предприятие 
Новороссийское  

торгово-промышленное общество 
ФОП ДОРС «Элит+» ФЛП Кононцева И. В. 

Творог (контроль) 100 30 3000 100 32 3200 100 30 3000 

Творог 72 30 2160 72 32 2304 72 30 2160 

Нут 10 35 350 10 33 330 10 34 340 

Гречиха 10 11 110 10 12 120 10 12 120 

Груша 8 7 56 8 9 72 8 8 64 

Вместе 100 83 2676 100 86 2826 100 84 2684 

Изменение стоимости сырья, 

руб. на 100 кг продукта   324   374   316 

Изменение стоимости сырья 
на 1 кг продукта, р.   3,24   3,74   3,16 
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Рабочие поля для компьютерного расчета показателей экономической эффективности  

от производства инновационного кисломолочного продукта «Надежда» 
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Как видно на рисунке, темными полями отмечены номера формул 

(см. табл. 1). В строке формул обозначено алгоритм расчетов. Итоговые 

расчеты находятся внизу рабочего поля. Таким образом, все простран-

ство рабочего поля взаимосвязано формулами и изменяющимися пара-

метрами для ввода расчетов. Расчеты проведены по трем предприятиям, 

которые приняли к освоению производство инновационного кисломо-

лочного продукта «Надежда». 

Производство кисломолочного продукта с комплексной расти-

тельной композицией обеспечит предприятию снижение себестоимости 

на 13,54 %. Результаты расчетов свидетельствуют об экономической це-

лесообразности освоения производства кисломолочного продукта 

«Надежда». 
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Анализ факторов качества европейских сортов хлеба 

Проведен анализ факторов качества европейских сортов хлеба на при-
мере багетов, реализуемых в розничной торговле г. Санкт-Петербурга. Каче-
ство багетов зависит от сырья и места производства. Различия в ассортименте 
багетов связаны с их внешним видом, а не рецептурой. Использование техно-
логии отложенной выпечки, при которой полуфабрикаты изготавливаются 
крупными хлебозаводами, приводит к удорожанию изделий в 2,5–3 раза по 
сравнению с изделиями, полностью выработанными минипекарнями. 

Ключевые слова: багет; производство; рецептура; качество; цена. 

В последние годы на рынке хлебобулочных изделий происходят 

изменения, связанные с расширением ассортимента изделий, обогащен-

ных зерновыми продуктами и европейских сортов хлеба. Европейские 
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сорта вырабатывают как традиционной рецептуры, так и с зерновыми 

продуктами. Причем в большей степени их производство сосредото-

чено на предприятиях малой мощности, в частности в пекарнях при ги-

пермаркетах, которые входят в неучтенные статистикой объемы произ-

водства хлебобулочных изделий. Предположительно их количество 

составляет от 9 до 10 млн т, что на 2–2,5 млн т (или более 100 млрд р.) 

выше официальных статистических данных. [3]. 

Производство хлебобулочных изделий на предприятиях малой 

мощности включает, как традиционные сорта хлеба, так и европейские 

сорта. Наиболее распространенными европейскими сортами являются 

багеты и хлеб чиабатта. Факторы формирования их качества на этих 

предприятиях имеет свои преимущества и недостатки. Контролировать 

качество сырья и вести сложный технологический процесс, особенно 

опарным способом в этих пекарнях довольно сложно [2]. Прежде всего, 

отсутствуют лаборатории, проверяющие качество клейковины пшенич-

ной муки [7]. Также трудно оптимизировать технологический процесс 

для получения изделий с высокими потребительскими свойствами  

[4; 6]. Очень часто предприятия малой мощности используют готовые 

хлебопекарные смеси для выпечки или технологии, которые уже были 

апробированы на крупных хлебопекарных предприятиях [5]. Главное 

преимущество продукции, выпускаемой предприятиями малой мощно-

сти – всегда свежие хлеб и хлебобулочные изделия. В настоящее время 

элементы упрощения технологии связаны с использованием технологии 

отложенной выпечки или выпечку из замороженных тестовых полуфаб-

рикатов [1]. 

Непосредственный контакт предприятий малой мощности с потре-

бителем оказывает влияние на изменение ассортимента продукции для 

регулирования потребительского спроса. Эти факторы и привели к ро-

сту популярности европейских сортов хлеба – чиабатт, багетов, «русти-

кальных» хлебобулочных изделий. 

Целью работы явилось проведение сравнительного анализа каче-

ства багетов, выработанных в условиях собственного производства ми-

нипекарен розничных торговых предприятий г. Санкт-Петербурга. 

Объектами исследований явились багеты, выработанные по техно-

логии отложенной выпечки непосредственно в торговом предприятии. 

Багеты были приобретены в гипермаркетах «Перекресток», «О'КЕЙ»,  

в магазинах сети «Дикси» и «Великолукский мясокомбинат»; в фирмен-

ном магазине «Каравай» и магазине «Гастроном». Торговые предприя-

тия «Гастроном», фирменный магазин «Каравай» и «Великолукский мя-

сокомбинат», производили выпечку замороженных полуфабрикатов 

заводского производства – ОАО «Хлебный Дом», ОАО «Каравай»  
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и «Яркий вкус алтайская», Республика Беларусь, соответственно. 

Остальные торговые предприятия осуществляли производство багетов, 

включая все технологические операции, непосредственно в торговом 

предприятии. 

Экспертизу качества проводили по состоянию упаковки и пра-

вильности маркировки, органолептическим и физико-химическим пока-

зателям качества (влажность, кислотность, пористость). Проводили ана-

лиз взаимосвязи рецептуры, качества, используемой технологии и цены. 

Анализируемые образцы багетов почти не отличались рецептурой 

(см. табл. 1), но имели разные наименования. 

Все анализируемые образцы багетов были выработаны из пшенич-

ной муки высшего сорта без дополнительного сырья за исключением 

багета парижского классического.  Принципиальное отличие рецептуры 

в большей степени заключалось в использовании хлебопекарных улуч-

шителей и пищевых добавок. Они присутствовали во всех багетах, вы-

работанных в Санкт-Петербурге. Зато было существенное отличие ба-

гетов во внешнем виде и массе. Форма багетов была овально 

продолговатая, в основном, с закругленными концами, но разным коли-

чеством четко выраженных надрезов на поверхности. Заостренные 

концы имел только один багет простой, производимый в пекарне при 

гипермаркете «О'КЕЙ». В основном количество надрезов было 3, но  

у багета парижского классического, производимого в пекарне «Дикси» 

– 1, а у багета простого «О'КЕЙ» – 2. Надрезы были косыми, а у багета 

парижского классического «Дикси» был только один прямой надрез. 

Все остальные органолептические показатели были практически одина-

ковыми и не зависели ни от рецептуры, ни от места их выпечки. 

Т а б л и ц а  1  

Рецептура багетов по информации, представленной на упаковке 

Наименование 
Изготовитель  

полуфабриката 

Рецептура 

Основное сырье 
Пищевые добавки и хлебопе-

карные улучшители 

Багет новый 

ОАО «Хлебный 

дом», СПб 

Мука высшего 

сорта 

Эмульгатор Е482, веще-

ство для обработки муки 

Е920, фермент микроб-

ного происхождения 

Багет  

домашний 

ОАО «КАРАВАЙ», 

СПб 

Мука высшего 

сорта 

Антиокислитель аскорби-

новая кислота 

Багет  

французкий 

ООО «Перекресток», 

СПб 

Мука высшего 

сорта 

Улучшитель, содержа-

щий сою 

Багет  

парижский 
классиче-

ский 

ОАО «ДИКСИ ЮГ», 

г. Подольск 

Мука высшего 
сорта, расти-

тельное масло  
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О к о н ч а н и е  т а б л .  1  

Наименование 
Изготовитель  

полуфабриката 

Рецептура 

Основное сырье 
Пищевые добавки и хлебопе-

карные улучшители 

Багет  

европейский 

Хлебозавод  

«Калинковичский», 

Республика Беларусь 

Мука высшего 

сорта  

Багет  
простой ОАО «О'КЕЙ», СПб 

Мука высшего 
сорта 

Е472, Е170, 
стабилизаторы 

Органолептические свойства багетов были связаны с физико-хи-

мическими показателями (см. табл. 2). 

Использование растительного масла в рецептуре багета париж-

ского классического способствовало увеличению пористости изделия. 

Незначительные отличия значений кислотности не привели к измене-

нию органолептических показателей, а влажность оказало влияния на 

степень свежести на момент проведения исследований. 

Т а б л и ц а  2  

Характеристика физико-химических показателей качества багетов 

Наименование Масса нетто, г 
Влажность  

мякиша, % 

Кислотность, 

град 
Пористость, % 

Багет новый 210 37,4 1,6 82,2 

Багет домашний 115 42,5 1,5 82,8 

Багет французкий 300 46,2 2,5 80,1 

Багет парижский 

классический 260 41,0 2,0 83,9 

Багет европейский 230 36,0 2,0 76,4 

Багет простой 155 36,6 2,4 74,8 

Отличие, реализуемых багетов, заключалось также в их розничной 

цене, которая варьировала от 7,49 до 40 р. за изделие при разной массе 

– от 115 до 300 г. Поэтому для сравнения розничной цены она была пе-

ресчитана на 1 кг изделия (см. рисунок). В результате багеты в зависи-

мости о цены были разделены на группы: первая, багеты, полуфабри-

каты которых выработаны на крупных хлебозаводах – 160–190 р. за кг; 

вторая, багеты, полуфабрикаты которых выработаны полностью в ми-

ниперканях от замеса теста до выпечки – 48–70 р. за кг. Только багет 

парижский классический, который был выработан полностью в мини-

перкане, по цене был отнесен в первую группу, что могло быть связано 

с использованием в его рецептуре растительного масла. 

Таким образом, на потребительском рынке хлебобулочных изде-

лий г. Санкт-Петербурга, реализуются европейские сорта хлеба, са-

мыми распространенными из которых являются багеты. Их вырабо-

тают, как с использованием технологии отложенной выпечки, в случае 
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если полуфабрикат изготавливается крупными хлебопекарными пред-

приятиями, в том числе из ближнего зарубежья, а выпечка непосред-

ственно в пекарне розничного торгового предприятия, так и непосред-

ственно все технологические операции могут осуществлять в пекарне 

розничного торгового предприятия. 

 
Розничная цена багетов, реализуемых на рынке г. Санкт-Петербурга,  

р. в пересчете за 1 кг 

Использование технологии отложенной выпечки для производ-

ства багетов удорожает изделия в 2,5–3 раза, по-видимому, за счет вы-

сокоэнергетического производства (расход энергии для работы холо-

дильных камер). 

Способ и место производства багетов не оказывает влияние на ор-

ганолептические показатели. Багеты разных наименований, выработан-

ные по разным технологиям, могут иметь одни и те же характеристики 

окраски корки, пористости, разжевываемости. Разные наименования ба-

гетов отличаются, прежде всего, внешним видом – форма, количество 

надрезов на поверхности. 

Хлебопекарные улучшители и пищевые добавки, заявленные в со-

ставе багетов, выработанных крупными хлебопекарными предприяти-

ями, свидетельствует об использовании ускоренных технологий. В ре-

зультате готовые багеты имеют низкие значения кислотности и высокие 

значения пористости. 
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Исследование химического состава семян киноа  

в связи с функциональным назначением 

Впервые представлены результаты комплексного исследования состава 
семян киноа в связи с уникальными функциональными свойствами, которые 
подтверждаются данными общего химического, аминокислотного, жирнокис-
лотного, минерального и углеводного комплексов. Установлены высокие пара-
метры пищевой ценности киноа, превосходящие характеристики традицион-
ных злаковых культур. Выявлены особенности состава киноа, определяющие 
функциональное назначение для производства безглютеновой (неаллергенной) 
пищевой продукции: хлеба, макаронных изделий, мучных кондитерский изде-
лий и т. д. 

Ключевые слова: киноа; пищевая ценность; аминокислоты; жирные кис-

лоты; минеральный состав; углеводный комплекс. 

Киноа имеет древнее происхождение. В цивилизации инков киноа 

была одним из трех основных видов пищи наравне с кукурузой и карто-

фелем. Инки ее называли «золотым зерном». Киноа употребляли  

в пищу жители долин, засушливых районов (350 мм осадков в год) или 
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высотой расположения выше 3500 м над уровнем моря, или низких тем-

ператур (в среднем 12 ºС), таких как Альтиплано. 

Киноа – однолетнее травянистое растение высотой от 0,20 до 3 м 

в зависимости от условий окружающей среды и генотипа. Она имеет 

кистевидные кистевидные соцветия (метелки с группами и цветов в клу-

бочки) небольшие, неполные, сидячие цветы одного и того же цвета, что 

и чашелистики.  Листья киноа обладают выраженным полиморфизмом: 

ромбовидные, дельтовидные или треугольные. Корень стержневой, гу-

сто разветвленный.  Семена имеют размер от 1 до 2,6 мм и цвет – белый, 

желтый, красный, фиолетовый, коричневый и черный. 

В Настоящее время киноа выращивается в более чем в 70 странах 

мира. В 2002 г. площадь посевов киноа составила 80000 га, главным об-

разом в регионе Анд. Ведущие мировые производители кино – Боливия, 

Перу и США. Однако крупнейшими производителями в Андах и во всем 

мире являются Перу и Боливия. В 2008 г. на эти две страны приходилось 

92 % мирового объема производства киноа. За ними следует США, Эк-

вадор, Аргентина и Канада, производящие около 8 % мирового объема. 

В 2009 г. объем производства киноа в странах Андского региона соста-

вил около 70000 тонн [1; 3]. 

Производство киноа перешло континентальные границы: это 

культура выращивается во Франции, Швеции, Дании, Голландии и Ита-

лии. В США она производится в Штатах Колорадо и Невада с 80-х годов 

прошлого века, в Канаде – в прериях Онтарио.  Высокие урожаи киноа 

были получены в Кении, ее также можно успешно выращивать в Гима-

лаях и на равнинах северной Индии [3; 4]. 

В России киноа как сельскохозяйственная культура пока не возде-

лывается, хотя наличие различных агроэкологических зон от равнин до 

высокогорий позволяет ее выращивать. Киноа продается в мелкой фа-

совке в интернет-магазинах и в крупных гипермаркетах. 

По данным зарубежных исследователей1 киноа обладает уникаль-

ным химическим составом [4]. Листы киноа используется в медицин-

ских целях и обладают целительными свойства – как противовоспали-

тельное, обезболивающее и дезинфицирующее средство. Он также 

используется в случае переломов и внутренних кровоизлияний, для за-

живления ран как средство от укусов насекомых. Сапонины, содержа-

щиеся в горьких сортах киноа, могут быть использованы в фармацевти-

ческой промышленности. Сапонины могут вызвать изменения в кишеч-

ной проницаемости, что может быть использовано при абсорбции опре-

деленных лекарственных препаратов, а также при гипохолестеролемии. 

                                           
1 Food and Agriculture Organization of the Nations. URL: http://www.fao.org. 
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Сапонин может использоваться в качестве антибиотики, при лечении 

грибковых заболеваний и в других фармакологических целях. 

Многократное упоминание об уникальных свойствах киноа  

в работах отечественных и зарубежных авторов [3; 4] основывается на 

ограниченном перечне показателей пищевой ценности, в связи с чем  

в настоящей работе представлены результаты комплексного исследова-

ния химического состава, включая не только общие сведения, но и ана-

лиз белкового, липидного, минерального и углеводного комплексов, 

проведенного на кафедры товароведения и экспертизы УрГЭУ. 

В табл. 1–4 приведены данные собственных исследований киноа  

в сравнении с наиболее близкой культурой по пищевому значению – 

рису, состав которого опубликован в справочной литературе номер [2]. 

Установлено, что киноа значительно превосходит рис по содержанию 

основных пищевых веществ: белков, жира, минеральных и углеводов, 

но отличается более высокими параметрами биологической и физиоло-

гической ценности по количественному присутствию незаменимых 

аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, макроэлементов, 

клетчатки, глюкозы и фруктозы. 

Т а б л и ц а  1  

Общий химический состав 

Показатели Единицы измерения 
Количественное содержание 

Киноа Рис 

Вода г/100 г 12,5 14 

Белок г/100 г 13,4 7,5 

Жир г/100 г 5,7 1,0 

Углеводы г/100 г 66,1 74,0 

Минеральные вещества г/100 г 1,0 0,4 

Энергетическая ценность Ккал/100 г 369 333 

Особенности химического состава семена киноа в сравнении с тра-

диционными видами зерновых культур (рис) является количественное 

превышение содержания белковых и жировых веществ и меньшее со-

держание углеводов, что обусловило не только не высокие значения ка-

лорийности, но и подтвердило высокую питательную ценность иссле-

дуемого продукта. 

Белковый комплекс киноа превосходит традиционное зерновое 

сырье (рис) не только по количественному содержанию аминокислот  

в связи с большим содержанием белка, но и имеет ряд преимуществ по 

массовой доле лизина и глицина, которые выполняют особые физиоло-

гические функции в организме человека. 
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Т а б л и ц а  2  

Аминокислотный состав, мг/100 г 

Аминокислоты 
Количественное содержание 

Киноа Рис 

Незаменимые, в том числе: 3181 2400 

Валин 504 420 

Изолейцин 389 330 

Лейцин 747 620 

Лизин 587 260 

Метионин 126 160 

Треонин 492 240 

Фенилаланин 327 370 

Заменимые, в том числе: 6561 4217 

Аланин 797 390 

Аргинин 843 510 

Аспаргиновая 1025 540 

Гиститдин 152 170 

Глицин 1431 320 

Глутаминовая 1559 1200 

Пролин следы 330 

Серин 457 330 

Тирозин 260 290 

Цистин 237 137 

Т а б л и ц а  3  

Жирнокислотный состав, % 

Жирные кислоты 
Количественное содержание 

Киноа Рис 

Насыщенные, в том числе: 11,55 23 

Миристиновая 0,28 1 

Пальмитиновая 9,35 18 

Стеариновая 0,75 4 

Арахиновая 0,47 следы 

Бегеновая 0,70 0 

Моносасыщенные, в том числе: 27,15 32 

Пальмитолеиновая 0,28 0 

Олеиновая 24,21 32 

Гадолеиновая 1,42 0 

Эруковая 1,24 0 

Полинасыщенные, в том числе: 52,87 19 

Линолевая  45,35 19 

Линоленовая 7,52 следы 

Прочие 8,59 26 

Жирнокислотный состав киноа характеризуются повышенной био-

логической ценностью в связи с количественным присутствием ПНЖК  

и, кроме того, включает уникальную жирную кислоту – эруковую. 
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Т а б л и ц а  4  

Углеводный и минеральный комплекс 

Показатель Единица измерения 
Количественное содержание 

Киноа Рис 

Макроэлементы 

Калий мг/100 г 556 100 

Кальций мг/100 г 83 8 

Кремний мг/100 г 40 100 

Магний мг/100 г 146 50 

Натрий мг/100 г 103 12 

Сера мг/100 г 102 46 

Фосфор мг/100 г 407 150 

Микроэлементы 

Хром мг/100 г 6,8 1,7 

Стронций мг/100 г 627 0 

Железо мг/100 г 8600 1020 

Марганец мг/100 г 3060 1250 

Цинк мг/100 г 3170 1420 

Медь мг/100 г 592 250 

Сахароза г/100 г 2,5 0,46 

Глюкоза г/100 г 0,9 0 

Фруктоза г/100 г 0,1 0 

Клетчатка г/100 г 1,0 0,4 

Результаты исследования состава минерального и углеводного 

комплексов киноа позволяет квалифицировать исследуемый продукт 

как уникальный и богатейший источник микроэлементов и моносахо-

ров, так как традиционные виды зернового сырья (рис) значительно 

уступает по этому параметру. 

Таким образом, исследование химического состава киноа в срав-

нительном аспекте позволяет определить продукт, как высокоценный 

по комплексу параметров пищевой и биологической значимости. 

Пробные технологические исследования, проведенные в лабора-

торных условиях, открывают широкие перспективы пищевого  

использования киноа в качестве сырья для хлебобулочных, макаронных 

и мучных кондитерских изделий, с получением низкоаллергентной про-

дукции с особыми вкусовыми достоинствами. 
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Использование Grifola frondosa в биотехнологии  

переработки твердых отходов 

В ходе исследования использовали чистую культуру гриба G. frondosa 
2639 (семейство Fomitopsidaceae). В качестве основного растительного компо-
нента субстратов применяли березовые опилки. К березовым опилкам добав-
ляли пшеничные отруби, глюкозу, СаСО3, KН2PO4, MgSO4 × 7H2O, СаСО4, супер-
фосфат кальция, пептон основной сухой, сахарозу и воду. Наиболее 
оптимальным субстратом для твердофазного культивирования мицелия G. 
frondosa 2639 является образец № 1. Была получена зависимость степени за-
растания субстратов мицелием G. frondosa 2639 от времени. Общий выход гри-
бов в зависимости от массы субстрата составил 26,8 %. В свежем или мороже-
ном виде можно использовать 22,3 %, оставшиеся 4,5 % можно реализовывать 
в качестве сухого порошкообразного продукта. 

Ключевые слова: базидиальные грибы; растительный субстрат; плодовое 

тело; мицелий; степень зарастания. 

Использование дереворазрушающих базидиальных грибов в био-

конверсии растительных субстратов в настоящее время становится  

перспективным направлением, с одной стороны – с целью охраны окру-

жающей среды, с другой – для расширения сырьевой базы и удовлетво-

рения потребности населения мира к продуктам разного назначения [1; 

4; 5]. 

Дереворазрушающие грибы обладают способностью интенсивно раз-

лагать растительные субстраты, в том числе лигноцеллюлозные отходы 

ряда производств, и позволяют повысить эффективность использования 

растительных ресурсов в различных биотехнологических процессах. 

Цель данного исследования – поиск новых решений по утилизации 

отходов в области переработки невозвратных отходов, которые образу-

ются при переработке растительного сырья и могут быть утилизиро-

ваны в качестве субстратов при производстве плодовых тел высших ба-

зидиомицетов. 
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Вывоз и захоронение рассмотренных отходов на полигоны сопря-

жены с материальными затратами и высоким экологическим риском, 

при этом в местах накопления отходов создаются условия для возник-

новения пожаров и распространения инфекций. Для исследования был 

отобран штамм Grifola frondosa 2639 (семейство Fomitopsidaceae), ко-

торый имел определенную перспективу для дальнейших исследований. 

Приобретение, выращивание, хранение и получение посевного матери-

ала приведены в ранее опубликованных работах [2; 3]. 

В качестве основного растительного компонента субстратов ис-

пользовали березовые опилки. К березовым опилкам добавляли пше-

ничные отруби, глюкозу, СаСО3, KН2PO4, MgSO4 × 7H2O, СаСО4, супер-

фосфат кальция, пептон основной сухой, сахароза и воду. Составы 

приготовленных субстратов приведены в табл. 1. 

Т а б л и ц а  1  

Составы субстратов для получения плодовых тел G. frondosa 2639 

Для определения степени зарастания субстрата мицелием, исполь-

зовали весовой метод измерения. Биомассу мицелия в образцах отде-

ляли отсеиванием и высушивали в сушильном шкафу «СНОЛ – 3.5» при 

температуре 105 °С до постоянной массы. Отсеивание и высушивание 

мицелия проводили каждые 2 суток, до полного зарастания субстрата 

мицелием. Для проведения эксперимента использовали 45 образцов. 

Рецептурные 

компоненты 

Массовая концентрация компонентов, % 

Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 Образец № 5 

Березовые 

опилки 28,20 26,50 46,24 34,68 51,41 

Пшеничные 
отруби 4,80 – 11,56 23,12 12,85 

CaCO3 0,40 – 1,15 1,15 – 

CaCO4 2,1 – 3,46 3,46 – 

Суперфос-

фат кальция – – – – 0,25 

KH2PO4 – 0,21 – – – 

MgSO4 × 

7H2O – 0,07 – – – 

Пептон ос-
новной су-

хой 0,1 0,36 – – – 

Сахароза – – – – 0,77 

Глюкоза 0,20 0,70 – – – 

Вода 64,2 72,16 37,57 37,57 33,44 
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После полной колонизации субстрата мицелием G. frondosa 2639 

помещали в камеру роста с регулируемым режимом выращивания: тем-

пература 18 °С, освещение (350 люкс) в течение 12 часов в сутки и от-

носительная влажность воздуха 85 ± 5 %. 

Проведенные исследования показали, что степень зарастания суб-

страта мицелием G. frondosa 2639 зависит от состава лигноцеллюлоз-

ного субстрата. На рисунке представлен график, отражающий зависи-

мость степени зарастания субстрата мицелием от времени. 

 
Динамика зарастания мицелия G. frondosa 2639 на субстратах разного состава 

Из данных рисунка следует, что наиболее быстрый рост мицелия 

происходил в образцах № 1 и № 5. При этом процесс протекал интен-

сивнее в период с 15-е по 17-е сутки. Полное освоение субстрата было 

зафиксировано на 7-е сутки культивирования. 

Развитие мицелия в образцах № 2, № 3 и № 4 происходило не-

сколько позже. Полная колонизация субстрата была отмечена на 23-и 

сутки культивирования. 

Полученные результаты позволяют сделать вывод о том, что раз-

личное сочетание дополнительных компонентов в растительном суб-

страте сокращает время культивирования G. frondosa 2639. 

Появление первых примордиев отмечено на 5-е сутки экспери-

мента в камере роста. При этом их формирование происходило в тече-

ние 3 суток. 
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Число сформировавшихся примордиев составляло от 50 (образец 

№ 4) до 100 (образец № 1) штук. Первая волна плодоношения была от-

мечена на 15 сутки эксперимента в камере роста. 

Вторая волна образования плодовых тел, наблюдалась после 26 су-

ток инкубации в камере роста, третья волна на 35-е сутки. При этом, 

первая волна плодоношения превышала урожайность второй волны по-

чти в 2 раза. 

На основании полученных данных установлено, что лигноцеллю-

лозные субстраты из древесины березы являются пригодными для по-

лучения плодовых тел грибов G. frondosa 2639. 

Дальнейшее наблюдение показало, что G. frondosa 2639, в отличие 

от других сапротрофных грибов, может давать до четырех волн плодо-

вых тел (см. табл. 2). 

Т а б л и ц а  2  

Выход грибов в зависимости от волны плодоношения 

Волна  

плодоношения 

Выход грибов, % от 

общего объема 

Выход грибов технической 

и полной зрелости, % 

Выход грибов, % от 

массы субстрата 

Первая 63,1 60 16,6 

Вторая 25 30 6,5 

Третья 6,2 10 2,25 

Четвертая 5,7 – 1,45 

Грибы третьей, четвертой и пятой волны достигают размеров со-

ответствующих биологической стадии зрелости. Более длительная вы-

гонка плодовых тел приводит к их гниению. 

Общий выход грибов в зависимости от массы субстрата составляет 

26,8 %. В свежем или мороженом виде можно использовать 22,3 % (вы-

ход грибов первой и второй волны), оставшиеся 4,5 % можно реализо-

вывать в качестве сухого порошкообразного продукта. 

Выводы 

1. Для выращивания плодовых тел вида G. frondosa 2639 разрабо-

таны благоприятные растительные субстраты с использованием отхо-

дов деревообрабатывающей промышленности. 

2. Наиболее оптимальным субстратом для твердофазного культи-

вирования мицелия G. frondosa 2639 являются образцы № 1 и № 5. 

3. Получена зависимость степени зарастания субстратов мице-

лием G. frondosa 2639 от времени. 

4. Общий выход грибов в зависимости от массы субстрата состав-

ляет 26,8 %. В свежем или мороженом виде можно использовать 22,3 %, 

оставшиеся 4,5 % можно реализовывать в качестве сухого порошкооб-

разного продукта. 
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Янтарная кислота как эффективный компонент  

функциональных пищевых продуктов 

В статье рассматривается применение янтарной кислоты в пищевой про-
мышленности и общественном питании. 

Ключевые слова: янтарная кислота; митохондрии; цикл Кребса; сво-

бодно-радикальные процессы; сукцинаты. 

В последнее десятилетие отношение людей, особенно социально 

активных слоев населения, к собственному здоровью значительно изме-

нилось. Стремление вести здоровый образ жизни формирует интерес 

потребителей к правильному сбалансированному питанию, повышает 

спрос на продукты с природными натуральными компонентами и дик-

тует отказ от искусственных добавок. 

Производство продуктов с добавленной полезностью, являясь од-

ним из наиболее актуальных направлений науки о питании, отражает 

последние тенденции развития пищевой промышленности в целом,  

и технологических процессов производства в частности. 

Функциональные продукты питания – это продукты или пищевые 

ингредиенты, которые положительно влияют на здоровье человека в до-
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полнение к их питательной ценности. Однако продукты здорового пи-

тания не являются лекарствами и не могут излечивать, но помогают пре-

дупредить болезни и старение организма1. 

Абсолютная безвредность янтарной кислоты и ее солей, ее способ-

ность оказывать положительный эффект даже при весьма низких дози-

ровках (10 мг/кг) делают ее весьма ценным компонентом при разра-

ботке нового поколения, так называемых «умных» лекарств, пищевых 

добавок. 

Янтарная кислота – бесцветные кристаллы, хорошо растворимые 

в воде, спирте, нерастворимы в хлороформе, бензине, бензоле. Темпе-

ратура плавления соединения –185 °С, при достижении 235 °С перехо-

дит в янтарный ангидрид. Химическая формула янтарной кислоты: 

C4H6O4. 

Относится к классу органических кислот. При благоприятных 

условиях она вырабатывается организмом самостоятельно и в нужном 

количестве. Янтарная кислота представляет собой прозрачный порошок 

беловатого цвета, который по вкусу напоминает лимонную кислоту. 

Вырабатывается в клетках человека, животных, растений, отве-

чает за энергетический обмен. Во всех живых клетках содержатся осо-

бые тельца размером в несколько микрон, которые названы митохон-

дриями..  

Именно в митохондриях происходит выработка янтарной кислоты 

и ее использование для последующих энергетических реакций. В мито-

хондриях при достаточном кислородном обеспечении все органические 

кислоты сгорают с образованием АТФ – универсального энергетиче-

ского топлива для всех видов синтеза в клетке. 

Какие бы питательные вещества не потреблял организм человека 

(белки, жиры, углеводы), все они в конечном итоге превращаются в ор-

ганические кислоты цикла Кребса и затем окисляются до углекислого 

газа и воды. В обычной последовательности реакций в митохондриях 

(цикл Кребса) янтарная кислота является одним из промежуточных со-

единений. 

При любой достаточно интенсивной физической нагрузке разви-

вается так называемая рабочая гипоксия, когда потребление кислорода 

в реакциях энергетического обмена превышает возможности его до-

ставки к клеткам. 

При гипоксии дыхательная цепь митохондрий не может принять на 

себя водород от какого-либо иного субстрата, кроме янтарной кислоты. 

                                           
1 ГОСТ 55777-2013. Продукты пищевые функциональные. 
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В результате влияния неблагоприятных факторов, в частности при 

интенсивной физической нагрузке, стрессах, появляется напряжение  

в метаболических процессах, затраты янтарной кислоты увеличива-

ются, развивается ее дефицит. 

Последствия окислительного стресса – это в первую очередь не-

способность клетки выполнять свои функции с одновременным угнете-

нием синтеза энергии, результатом чего является усугубление тяжести 

течения патологических процессов. Одним из таких процессов является 

инициирование окисления остатков ненасыщенных жирных кислот  

в липидах клеточных мембран – процесс перекисного окисления липи-

дов (ПОЛ), что приводит к нарушению структурно-функционального 

состояния мембраны. 

Янтарная кислота является ингибитором свободно-радикальных 

процессов перекисного окисления липидов, оказывает влияние на фи-

зико-химические свойства мембраны, повышает содержание полярных 

фракций липидов в мембране, уменьшает отношение холестерол / фос-

фолипиды, уменьшает вязкость липидного слоя и увеличивает теку-

честь мембраны, улучшает энергетический обмен в клетке, уменьшает 

в плазме крови уровень общего холестерина и липопротеинов низкой 

плотности и увеличивает концентрацию липопротеинов высокой плот-

ности, а также снижает производство основного медиатора воспалений 

и аллергических реакций – гистамина, а значит, симптомы воспалитель-

ных и аллергических реакций [1]. 

Сукцинаты – это натуральные регуляторы работы организма. Ак-

тивность сукцинатов связана с производством энергии, затрачиваемой 

на жизнедеятельность всех тканей живого организма.  Благодаря своему 

антиоксидантному действию, сукцинаты ингибируют рост и развитие 

опухолей, предупреждают деление злокачественных клеток. 

Уникальность действия янтарной кислоты заключается в том, что 

она активна в тканях и клетках, находящихся в состоянии возбуждения 

или патологически измененных, игнорируя здоровые ткани. 

В организме янтарная кислота непосредственно влияет на следую-

щие процессы: 

 обмен веществ в клетках; 

 доставку свободного кислорода в ткани; 

 функционирование нервной и эндокринной систем; 

 усвояемость питательных веществ [1]. 

Янтарная кислота облегчает гормональную перестройку орга-

низма во время беременности, предотвращает токсикозы, поддерживает 

активность иммунной системы, снижает вероятность различных ослож-

нений. 
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В медицинской и ветеринарной практике лекарственные средства 

на основе янтарной кислоты нашли применение в лечении и профилак-

тике заболеваний по следующим направлениям: 

 коррекция метаболических процессов; 

 гнойно-септические заболевания; 

 воспалительные процессы иммунодефициты; 

 инфекционные и паразитарные заболевания и др. 

Янтарная кислота и ее соли разрешены для использования в пище-

вой промышленности для регулирования рН пищевых систем (пищевая 

добавка Е363). Так, в соответствии с п. 3.2.29 СанПиН 2.3.2.1293-03 раз-

решено применение янтарной кислоты в производстве десертов (сухих 

смесей) в количестве 6 г/кг, концентратов супов и бульонов – 5 г/кг, по-

рошкообразных смесей для приготовления безалкогольных напитков  

в домашних условиях – 3 г/кг, а также в водке (комплексный алкопро-

текторный эффект) – 100 мг/дм3. 

Адаптогенное и алкопротекторное действие янтарной кислоты как 

самостоятельно, так и в комплексе с аскорбиновой кислотой, глюкозой, 

экстрактами лекарственных растений нашло применение в зарегистри-

рованных биологически активных добавках «Бизон», «Янтавит», «Ян-

тарь – антитокс», «Янтарь – геронто фито» и других. Противопоказани-

ями чаще всего являются заболевания почек, язва желудка и двенадца-

типерстной кишки в период обострения [2; 3]. 

Учитывая вышеприведенные свойства янтарной кислоты весьма 

перспективным является применение янтарной кислоты в пищевой про-

мышленности и общественном питании. 

Применение янтарной кислоты в пищевой промышленности пред-

ставлено в таблице. 

Применение янтарной кислоты в пищевой промышленности 

Группа продуктов Функциональное назначение 

Алкогольные напитки 

Антитоксическое воздействие, снижение аб-

стинентного синдрома (БАД Янталак ГФ) 

Майонезы, сухие напитки, супы, де-

серты, водка, пиво, вино, карамель, 

жевательная резинка, сухие концен-
трированные напитки Регулятор кислотности и консервант 

Изотонические напитки Предотвращение обезвоживания,  

оптимизация водно-солевого баланса  
в организме человека 

Напитки функционального назначе-

ния при вредных условиях труда 

В качестве антидота. Выведение солей мы-

шьяка, ртути, свинца, аммиака, нитратов  

и нитритов, токсинов. 
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О к о н ч а н и е  т а б л и ц ы  

Группа продуктов Функциональное назначение 

Маргарин «Тонус 1» Антиокислитель 

Мармелад Вкусовая и обогащающая добавка. 

Дрожжи прессованные хлебопекар-
ные 

Активация дрожжей,  
сокращение времени брожения 

В общественном питании перспективным направлением является 

разработка рецептур прохладительных напитков, десертов, соусов, су-

пов, низкокалорийных отделочных полуфабрикатов в кондитерском 

производстве и некоторых других продуктов. В этом случае ее доза 

определяется лишь вкусовыми качествами. По своим вкусовым и хими-

ческим свойствам янтарная кислота очень близка к лимонной кислоте  

и может заменять последнюю во всех случаях ее применения в пищу. 

Особенно эффективно усвоение янтарной кислоты в составе киселей, 

морсов и других напитков достаточной является дозировка (0,01–0,1 г) 

на стакан, и этот напиток будет настоящим тоником для организма. Та-

ким образом, учитывая все свойства янтарной кислоты целесообразно 

ее использование в детском питании, питании спортсменов и пожилых 

людей [4]. 
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Нормирование штатной численности ветеринарных  

специалистов как элемент управления экономическим  

потенциалом при производстве мяса птицы 

Представлены результаты исследования по определению научно обосно-
ванной потребности в штатной численности работников, осуществляющих  
производственный ветеринарно-санитарный надзор при производстве мяса 
птицы. Установлено, что соответствие фактической численности ветеринарных 
врачей научно обоснованной потребности позволяет на высоком уровне кон-
тролировать соблюдение требований при транспортировке и убое птицы, сни-
жение выбраковки тушек птицы из-за травматических повреждений до 0,05–
0,1 %. Доказана необходимость использования аналитико-расчетного метода 
нормирования штатной численности ветеринарных работников разных катего-
рий для снижения рисков при производстве мяса птицы и обеспечения его ка-
чества и безопасности в ветеринарно-санитарном отношении. 

Ключевые слова: птицеводство; птицефабрика; производственный вете-

ринарно-санитарный контроль; трудоемкость ветеринарных работ; категории 
ветеринарных работников; штатная численность ветеринарных работников; 
эффективность использования рабочего времени. 

В Российской Федерации важное место в обеспечении пищевой 

безопасности занимают птицеводческие предприятия [9]. Мясо кур-

несушек намного превосходит по химическому составу и органолеп-

тическим показателям мясо цыплят-бройлеров [10]. Птицефабрики 

яичного направления после окончания промышленного использова-

ния кур-несушек подвергает их убою с целью реализации или после-

дующей переработки. Для достижения высоких показателей качества 

и пищевой безопасности мяса птицы, которые оказывают влияние на 

финансовую результативность производства продукции птицеводства 

и обеспечивают эффективность управления экономическим потенци-

алом [2; 3; 4], необходимо обеспечить соблюдение определенных тре-

бований [5; 8]. В настоящее время к предприятиям, производящим 

мясо и мясопродукты, предъявляется требование о внедрении системы 

контроля, основанной на принципах HACCP (Hazard Analysis and Crit-

ical Control Points). На птицефабриках предусмотрены структурные 

подразделения, осуществляющие контроль за качеством и безопасно-

стью мяса птицы [1]. Учитывая, что затраты на осуществление вете-

ринарно-санитарных мер на предприятиях по производству животно-

водческой продукции входят в ее себестоимость [2], актуально 

обоснование эффективности трудовых затрат на его осуществление, 



 

165 

которая обеспечивается рациональным управлением одним из основ-

ных элементов экономического потенциала – человеческими ре- 

сурсами. То есть при осуществлении производственного ветеринарно-

санитарного надзора должно быть обеспечено оптимальное соотноше-

ние между штатной численностью и объемом ветеринарно-санитар-

ных мер, необходимых для обеспечения качества мяса птицы.  

Оптимальное кадровое обеспечение ветеринарными специалистами 

структурных подразделений, осуществляющих производственный  

ветеринарно-санитарный контроль на птицефабрике, позволяет не 

только осуществлять комплекс ветеринарно-санитарных мер, направ-

ленных на обеспечение качества и безопасности мяса, но и не увели-

чивать уровень издержек на производство продукции. В настоящее 

время осуществлено нормирование труда работников государствен-

ных лабораторий ветеринарно-санитарной экспертизы [6], отдельные 

исследования, посвященные нормированию труда в ветеринарной ла-

боратории птицефабрики [7], но научно обоснованные положения  

в этой области, регламентированные нормативными правовыми доку-

ментами, отсутствуют. 

В связи с вышеизложенным, целью работы явилось обоснование 

потребности в штатной численности ветеринарных работников, осу-

ществляющих производственный ветеринарно-санитарный надзор при 

производстве мяса птицы на основании эффективности использования 

рабочего времени. 

Исследования проводили в условиях одной из птицефабрик яич-

ного направления Челябинской области. На первом этапе исследований 

дескриптивным методом были установлены виды работ, выполняемых 

ветеринарными работниками мясоперерабатывающего цеха, и их объем 

в период с 2012 по 2016 г. На втором были установлены затраты вре-

мени по каждому элементу работы на основании фотографии рабочего 

дня, фотохронометражных и хронометражных наблюдений, анкетиро-

вания ветеринарных работников. На третьем этапе рассчитана потреб-

ность в ветеринарных работниках с применением теоретического ана-

лиза с элементами суммарного нормирования, а также аналитически-

экспериментального и аналитически-расчетного методов нормирования 

труда1. В заключении общепринятыми методами2 установлены коэффи-

                                           
1 Рекомендации по нормированию труда ветеринарных специалистов. URL: 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_174390. 
2 Нормы времени на выполнение ветеринарных работ на животноводческих фер-

мах, комплексах и птицефабриках: одобр. Минсельхозом РСФСР (протокол от 9 декабря 

1982 г. № 7). 
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циент использования фонда рабочего времени, уровень занятости вете-

ринарного работника оперативной работой. 

Результаты исследований показали, что производственный вете-

ринарно-санитарный надзор при производстве мяса птицы осуществля-

ется ветеринарным врачом, который осуществляет комплекс ветери-

нарно-санитарных и организационно-хозяйственных мероприятий. За 

анализируемый период предубойному осмотру в среднем было подверг-

нуто 1112,0 ± 31,84 тысяч голов птицы, из которых 99,09 % было допу-

щено к убою. 0,91 % поступившей птицы из-за травматических повре-

ждений не были направлены на убой. Такой низкий показатель 

выбраковки указывает на соблюдение требований к перемещению 

птицы из производственной зоны в мясоперерабатывающий цех. Птицу, 

не допущенную к убою, утилизировали. По результатам послеубойного 

осмотра в среднем за пять лет на утилизацию было отправлено 2,04 % 

тушек птицы. Причинами стали болезни незаразной этиологии. Следует 

отметить, что усиление контроля за транспортировкой птицы привело  

к значительному снижению травм, выявляемых при послеубойном 

осмотре тушек. Так, в 2012 и 2013 гг. удельный вес травматических по-

вреждений, выявленных по результатам ветеринарно-санитарной экс-

пертизы, составлял 4,67 %, в 2014–2016 гг. – 0,05–0,1 %. Болезней за-

разной этиологии по результатам предубойного осмотра и ветеринарно-

санитарной экспертизы установлено не было.  

Ежегодное количество птицы, допущенной к убою, составляло 

1099,44 ± 24,33 тысяч голов, убой осуществлялся под контролем вете-

ринарного врача, дезинфекции было подвергнуты помещения, площадь 

которых составила 26,04 ± 0,58 м2, и 100,26 ± 18,87 тыс. единиц оборот-

ной тары. 

При анализе видов работ, выполняемых в условиях мясоперераба-

тывающего цеха, были выделены трудовые действия, выполнение кото-

рых возложено на дезинфектора 3 разряда в части подготовки и обслужи-

вания машин и оборудования, приготовления и применения веществ для 

дезинфекции, а также на санитара ветеринарного 4 разряда в части про-

ведения дезинфекции и приготовления дезинфицирующих растворов. Их 

выполняют подсобные рабочие, которые в штат ветеринарной службы не 

входят, и трудовые функции которых заключаются в выполнении других 

работ, не входящих в комплекс ветеринарно-санитарных мер. 

Объем работ напрямую влияет на трудоемкость, которая измеря-

ется количеством времени, затрачиваемым на единицу продукции. 

Нами были установлены затраты времени на выполнение ветеринарно-

санитарных и организационно-хозяйственных мероприятий. Трудоем-

кость ветеринарно-санитарных мероприятий в 2016 году незначительно 
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снизилась (на 3,2 %) в сравнении с 2012 г., что связано с увеличением 

возраста использования кур-несушек. Трудоемкость организационно-

хозяйственных мероприятий не менялась. Потребность в штатной чис-

ленности устанавливали на основании ранее разработанных норм вре-

мени и затрат времени, установленных в условиях предприятия. Так, 

требуемое количество ветеринарных работников по ранее разработан-

ным нормам времени1 составляло от 0,96 до 1,0, что является ниже фак-

тического количества ветеринарных работников (одна штатная еди-

ница). Фактическое количество ветеринарных врачей было ниже 

требуемого на 9–13 %. С учетом затрат времени, установленных на 

предприятии, потребность в штатной численности составляла от 1,11 до 

1,16 штатных единиц, из них потребность в ветеринарных врачах – от 

1,02 до 1,07 штатных единиц. В кадровом обеспечении должности «ве-

теринарный санитар» или «дезинфектор» потребность составляет 0,09 

штатной единицы как на основании установленных затрат времени, так 

и на основании ранее разработанных норм. 

Анализ эффективности годового фонда рабочего времени ветери-

нарного врача в среднем за анализируемый период показал, что коэф-

фициент использования рабочего времени ветеринарным врачом равен 

0,96, уровень занятости оперативной работой – 63,33 %. Аналогичные 

расчеты по должности «ветеринарный санитар» или «дезинфектор» по-

казали более низкий коэффициент использования рабочего времени – 

0,82 и низкий уровень занятости оперативной работы – 23,20 %. Резервы 

повышения производительности труда ветеринарных работников за 

счет ликвидации нерегламентированных перерывов составили 7,10 % 

по должности «ветеринарный врач» и 79,33 % – по должности «ветери-

нарный санитар» или «дезинфектор». 

Таким образом, соответствие фактической численности ветери-

нарных специалистов научно обоснованной потребности позволяет на 

высоком уровне контролировать соблюдение требований при транспор-

тировке и убое птицы. Постоянный ветеринарно-санитарный контроль 

за соблюдением требований к транспортировке птицы для убоя снизил 

уровень выбраковки тушек птицы из-за травматических повреждений 

до 0,05–0,1 %. Высокий коэффициент использования рабочего времени 

ветеринарным врачом подтверждает необходимость использования 

аналитико-расчетного метода нормирования штатной численности для 

снижения рисков при производстве мяса птицы. Сравнительно низкие 

коэффициент использования рабочего времени и уровень занятости 

                                           
1 Нормы времени на выполнение ветеринарных работ на животноводческих фер-

мах, комплексах и птицефабриках: одобр. Минсельхозом РСФСР (протокол от 9 декабря 

1982 г. № 7). 
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оперативной работы по должности «ветеринарный санитар» или «дез-

инфектор» и низкая потребность в работнике данной категории не яв-

ляются основанием для ее введения в штатное расписание ветеринарной 

службы мясоперерабатывающего цеха. 
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Изменение качественных характеристик охлажденной рыбы, 

обработанной углекислотой в процессе хранения 

Статья посвящена оценке изменения качества по органолептическим  
и физико-химическим показателям речной рыбы охлажденной и обработанной 
углекислотой в процессе ее хранения. 

Ключевые слова: речная рыба; органолептическая оценка охлажденного 

карпа; физико-химические показатели карпа, обработанного углекислотой. 

Среди современных научных подходов к стратегическому осмыс-

лению и прогнозированию развития товарного движения, пожалуй, 

только ресурсный подход (ERP) обеспечивает высокую экономическую 

эффективность [1; 2]. 

Традиционным видом рыбы для Тюменской области является реч-

ная, основными представителями которого являются семейства окуне-

вых, щуковых, карповых и другие. Рыбу данных видов нецелесообразно 

замораживать, так как она предназначена для быстрой реализации или 

дальнейшей переработки. В виду того, что хранение рыбы при комнат-

ной температуре возможно в течение 24 ч, это недостаточно для по-

ставки и реализации в отдаленные регионы России, поэтому необхо-

димо разработать способ сохранения качества в охлажденном виде. 

Целью данного исследования является определение сроков хране-

ния рыбы с сохранением ее показателей качества, как органолептиче-

ских, так и физико-химических показателей. 

Для данного исследования был выбран карп, его обрабатывали уг-

лекислотой и хранили в контейнере со льдом при температуре −1 ±  

2 °С1. 

Анализ проводили по органолептическим и физико-химическим 

показателям2. 

Рыбу с установленными в нее термопарами в центре, на поверхно-

сти и в геометрическом центре, а также установленный датчик плотности 

теплового потока на поверхности рыбы размещали в теплоизолирован-

ной камере, в которой поддерживается температура охлаждающей среды 

−50 °С с помощью газообразного СО2. Рыбу охлаждали до температуры  

0 °С в геометрическом центре. Затем рыбу помещали в контейнер со 

                                           
1 ГОСТ 814-96. Рыба охлажденная. Технические условия. 
2 ГОСТ 7631-2008. Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Методы опреде-

ления органолептических и физических показателей. 
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льдом и хранили при температуре −1 ± 2 °С. В качестве контрольного об-

разца был использован образец рыбы, который хранился во льду при тем-

пературе охлаждающей среды 0 ± 0,2 °С, не обработанный углекислотой. 

Свежий карп до охлаждения имел блестящую поверхность, плотно 

прилегающую чешую. Уже на второй день наблюдается ослабление 

консистенции, на третий появляется слизь и пожелтение жировых про-

слоек. На четвертый день рыба имеет непримечательный вид – отслое-

ние чешуи, ослабшая консистенция, слизь на поверхности, что говорит 

о начавшихся процессах порчи. В связи с тем, что контрольный образец 

на 4 сутки имел неудовлетворительные органолептические показатели, 

он был снят с дальнейшего хранения. Органолептическая оценка кон-

трольного образца в процессе хранения приведена на рис. 1. 

 
Рис. 1. Суммарная органолептическая оценка охлажденной рыбы  

в процессе хранения 

Из рис. 1 видно, что качество рыбы, хранившейся в охлажденном 

состоянии в течение 4 суток – хорошее (19 баллов). 

Однако, только по одним органолептическим показателям нельзя 

охарактеризовать качество рыбы, необходимо дополнительно оценить 

изменение по физико-химическим показателям, например изменение 

качества жира в процессе хранения1. 

Как видно из рис. 1, кислотное число резко возрастало в процессе 

хранения, что характеризует начавшиеся процессы порчи в рыбе. Пере-

кисное число менялось незначительно и после четырех дней хранения 

осталось в пределах нормы. 

                                           
1 ГОСТ 7636-85. Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и про-

дукты их переработки. Методы анализа. 
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Напротив, карп, обработанный углекислотой и хранившийся  

в контейнере со льдом при температуре −1 ± 2 °С, может сохранять при-

влекательный внешний вид и хорошие физико-химические показатели 

в течение 15 суток (см. рис. 2 и 3). 

 
Рис. 2. Изменение кислотного числа в процессе хранения  

охлажденного карпа 

 

Рис. 3. Изменение перекисного числа в процессе хранения  

охлажденного карпа 

Оценивая органолептические показатели опытного образца карпа 

в процессе хранения можно сказать, что они не изменялись в течение 

восьми суток хранения, но на десятые сутки хранения консистенция 

стала ослабевать, появились желтые налеты. На двенадцатые сутки хра-

нения поверхность карпа становится мутной. И только на шестнадцатые 

сутки появляются признаки начавшейся порчи – это появление слизи, 

отделение чешуи. 
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Комплексная органолептическая оценка опытного образца карпа, 

обработанного углекислотой, позволяет сделать вывод, что качество 

рыбы после 15 суток хранения оценивается, как хорошее (18 баллов). 

Это видно из рис. 4. 

 
Рис. 4. Суммарная органолептическая оценка карпа,  

обработанного углекислотой, в процессе хранения 

Что касается изменения физико-химических показателей, то их 

можно проиллюстрировать по кислотному и перекисному числу. 

Кислотное число в начале хранения изменяется очень плавно,  

и лишь на двенадцатые сутки произошел скачок (см. рис. 5). 

 
Рис. 5. Изменение кислотного числа в процессе хранения карпа,  

обработанного углекислотой 

Максимальное значение составило в конце процесса хранения  

3,5 мг КОН/г. Нормируемое значение этого показателя составляет  

2,8 мг КОН/г. На основании этого можно заключить, что предельный 
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срок хранения карпа составляет 15 суток, в течение этого периода мак-

симальное значение кислотного числа составляет 2,6 мг КОН/г. 

Перекисное число (см. рис. 6) в процессе хранения опытного об-

разца карпа постоянно увеличивается и достигает своего максимально 

допустимого значения (0,1 ммоль О2/кг) на 16-е сутки хранения. 

 
Рис. 6. Изменение перекисного числа в процессе хранения карпа, 

обработанного углекислотой 

Таким образом, на основании проведенных исследований можно сде-

лать вывод о том, что при хранении рыбы, обработанной углекислотой, ка-

чество ее не меняется в течение 15 суток. Этот срок можно рекомендовать 

для хранения рыбы в охлажденном состоянии при температуре −1 ± 2 °С. 
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Переработка, хранение, разработка  

мясных охлажденных продуктов 

Изучена перспективность использования для продления сроков годности 
охлажденных мясопродуктов. Разработанный на Пинском мясокомбинате ме-
тод позволяет обеспечить в течение 9 суток хранения соответствие вареных 
охлажденных колбас требованиям санитарных правил и норм по микробиоло-
гическим показателям. 

Ключевые слова: переработка; хранение; питание; продукты; охлажден-

ное мясо; срок годности. 

Одной из основных задач государственной политики в области 

здорового питания является развитие производства пищевых продук-

тов, обогащенных незаменимыми компонентами, специализированных 

продуктов детского питания, продуктов функционального назначения, 

диетических (лечебных и профилактических) пищевых продуктов  

и биологически активных добавок к пище в целях сохранения и укреп-

ления здоровья населения, профилактики заболеваний, обусловленных 

неполноценным и несбалансированным питанием. 

При производстве мяса и мясных продуктов главным фактором яв-

ляется технология переработки мяса и технология хранения мяса. Сего-

дня к качеству сырья, техническим и санитарным нормам производства 

и хранения, и к готовой мясной продукции предъявляются очень  

строгие требования. Технологическое переоборудование предприятий 

мясной промышленности является определяющим фактором в росте 

увеличения объемов и качества готовой мясной продукции. Демонстри-

руемые на выставке оборудование и технологии помогут производите-

лям выйти на значительно более качественный уровень производства. 

Внедрение прогрессивных технологий позволит освоить новые 

типы производства, такие как производство быстрозамороженных мяс-

ных блюд методом сверхбыстрой заморозки. 

Современные технологии позволят повысить вкусовые и пищевые 

ценности продукта в соответствии с научно обоснованной теорией сба-

лансированного питания. В свою очередь, это благоприятно скажется 

на росте продаж продукции, и увеличит количество позитивных отзы-

вов потребителей. 

Предлагаемые на выставке технологии и оборудование позволят 

интенсифицировать, механизировать и автоматизировать производство 

мясной продукции. 
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Для мясной промышленности основными факторами являются: 

1) низкая начальная обсемененность; 

2) низкая температура хранения; 

3) низкая активность воды; 

4) низкое значение рН; 

5) использование консервантов [2; 3]. 

Производство мясных полуфабрикатов является наиболее дина-

мично развивающейся отраслью мясной промышленности. Особое ме-

сто занимают производство и использование потребительских товаров 

из мяса диких животных. По мнению ряда авторов, это наиболее цен-

ный продукт. Большую часть производимой продукции составляют  

замороженные полуфабрикаты из-за удобства их использования и дли-

тельного срока хранения. Однако процессы, происходящие при хране-

нии мясных полуфабрикатов, сопровождаются накоплением продуктов 

распада белков и липидов и приводят к снижению пищевой ценности  

и органолептических свойств продукции. Накопление продуктов окис-

ления липидов ограничивает продолжительность хранения мясных про-

дуктов и отрицательно влияет на их безопасность. Таким образом, уве-

личить длительность хранения мясных полуфабрикатов в несколько раз 

можно, применяя антиоксиданты. 

В результате анализа основных факторов было установлено, что  

в производственных условиях низкая начальная обсемененность сырья 

в первую очередь определяет гарантированный уровень безопасности  

и качества вырабатываемого продукта, а также его сроки годности. 

Обеспечение этого фактора – наиболее важная и первостепенная задача. 

Низкая температура хранения и переработки мясного сырья является 

важнейшим фактором, обеспечивающим безопасность мясных полу-

фабрикатов путем ограничения роста микроорганизмов и торможения 

развития процессов микробиологической порчи. Взаимосвязь между 

температурой и временем, отведенным на возможное хранение и пере-

работку мясного сырья, заключается в следующем: чем выше темпера-

тура сырья, тем меньше времени на его переработку. Следующим нема-

ловажным фактором является низкое значение рН (водородный 

показатель). В мясном сырье может содержаться до 75 % воды, в связи 

с чем, изменение значения рН оказывает существенное влияние на свой-

ства мясного сырья, а именно на влагосвязывающую способность, цвет, 

консистенцию, запах и вкус, скорость проникновения посолочных ве-

ществ и стойкость продукта при хранении. Величина рН позволяет оце-

нить пригодность мясного сырья для его переработки, а также рассмат-

ривается как основной фактор, подавляющий рост губительной 

микрофлоры. 
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Для мясных продуктов значение изменения показателя рН имеет 

диапазон от 4,5 до 7,5 и позволяет оценить способность мясной продук-

ции к хранению. Изменение активности воды оказывает влияние на 

микробиологические, ферментативные, химические и физические про-

цессы в мясе и продуктах из него, оказывает влияние на реакции вкусо- 

и цветообразования, скорость влагообмена, потери при тепловой обра-

ботке и хранении. Величина этого показателя для мясных продуктов 

позволяет принимать решения об оптимальном количестве используе-

мых пищевых добавок, их влиянии на состояние воды и сохранность 

продукта в целом. В зависимости от величины активности воды можно 

рассматривать технологическую эффективность применяемых при про-

изводстве пищевых добавок. Это учитывается при разработке исходных 

рецептур мясных продуктов, оценке стойкости продуктов при хране-

нии, определении рекомендуемых режимов хранения. Содержание, со-

стояние и формы связи влаги оказывают влияние на устойчивость сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продукции к микробиологической порче 

при осуществлении их хранения1. 

Холодильные технологии позволяют получить ряд преимуществ 

при производстве продуктов питания, таких как сохранение качества  

и пищевой ценности, снижение потерь массы произведенных продук-

тов, повышение уровней продовольственной безопасности и гигиены, 

развитие международной торговли. использование искусственного хо-

лода является одним из приоритетных направлений получения экологи-

чески безопасных продуктов питания с длительным сроком годности.  

В связи с широкой интеграцией продуктов питания между странами, 

необходимостью транспортировки их на большие расстояния, распро-

странением оптовой, сетевой, мелкорозничной торговли и изменением 

образа жизни россиян можно сделать определенный вывод о том, что 

потребительский спрос на охлажденные, подмороженные и заморожен-

ные полуфабрикаты и готовые продукты в России будет неуклонно 

расти. 

Применение искусственного холода в пищевых отраслях предпо-

лагает комплексный подход и включает: максимальную эффективность 

технологических процессов производства, переработки и хранения сы-

рья и продуктов питания, инженерное обеспечение, соответствующие 

затраты, подготовку кадров высокой квалификации и глубокие иссле-

дования, создающие возможность научно-технического прогресса  

в этой области. Развитие и совершенствование процессов и технических 

                                           
1 Доктрина продовольственной безопасности Российской Федерации; Об утвер-

ждении Доктрины продовольственной безопасности Российской Федерации: указ Прези-

дента РФ от 30 января 2010 г. № 120. 
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средств холодильной технологии не может быть реализовано без углуб-

ления представлений о свойствах пищевых продуктов, о влиянии на них 

внешних воздействий и о возможных методах и способах создания ра-

циональных условий, способствующих сохранению качества и пищевой 

ценности продуктов [3]. 

Метод замораживания в жидких хладоносителях представляет ин-

терес, поскольку достигается значительное сокращение продолжитель-

ности замораживания, что связано с более высокими значениями коэф-

фициента теплоотдачи (скорость замораживания увеличивается в 3–6 

раз). В качестве жидких хладоносителей рекомендуются многокомпо-

нентные растворы солей, в основном хлорида натрия, хлорида кальция, 

пропиленгликоля, этилового спирта, моно- и дисахаридов, сохраняю-

щие свойства продуктов и их качественные характеристики [4]. 

На ОАО «Пинский мясокомбинат» проведены исследования при 

изготовлении колбасных вареных охлажденных – шпикачек. Установ-

лено, что замачивание охлажденного мяса свинины и охлажденного 

мяса говядины в растворах экстракта розмарина с концентрациями  

0,05 % и 0,1 % в течение 15 мин. позволяет обеспечить в течение  

9 суток хранения Проведенные исследования показывают перспектив-

ность использования для продления сроков годности мясопродуктов 

экстрактов зеленого чая и розмарина, дигидроквертицин [1]. 
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Изучение потребительских предпочтений при выборе  

кондитерских изделий функционального назначения  

в торговых предприятиях г. Тюмени 

Отмечается, что в настоящее время функциональные пищевые продукты 
занимают промежуточное место между продуктами массового спроса и диабе-
тическими продуктами и могут использоваться в профилактических и пищевых 
целях. Установлено, что потребители разного возраста, приобретая кондитер-
ские изделия функционального назначения, придают разную значимость как 
различным группам продуктов питания, так и их функциональным особенно-
стям. 

Ключевые слова: кондитерские изделия; пищевые продукты; потреби-

тели; функциональные продукты; питание. 

Кондитерские изделия – это группа однородных товаров, отлича-

ющихся высокой пищевой ценностью за счет повышенного содержания 

углеводов, в основном сахаров, а для некоторых видов – крахмала и жи-

ров.  Кондитерские изделия представляют собой группу пищевых про-

дуктов, значительно различающихся по рецептурному составу, техно-

логии производства и потребительским свойствам. Они обладают 

высокой пищевой ценностью, прекрасными вкусовыми достоинствами 

и привлекательным внешним видом [2]. 

Наращивание объемов производства кондитерских изделий при 

одновременном обеспечении высокой конкурентоспособности по всему 

спектру показателей и создание специальных кондитерских изделий  

в большой степени зависят от выбора пищевых добавок. Особое внима-

ние уделяется созданию кондитерских изделий, отвечающих потребно-

стям конкретных групп населения: детей различного возраста, людей  

с различными заболеваниями и испытывающих разные физические 

нагрузки [3]. 

В современной структуре питания функциональные пищевые про-

дукты занимают промежуточное место между продуктами массового по-

требления и диетическими продуктами, в частности, продуктами, преду-

смотренными для специальных медицинских целей. Доля кондитерских 

изделий функционального назначения настолько мала, что эта группа не 

находит отражения в статистической отчетности. Организация выпуска 

таких видов кондитерских изделий особенно важна в настоящее время 

для нейтрализации отрицательного влияния климатических условий и по-

следствий ухудшающейся техногенной ситуации [1]. 
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В настоящее время для улучшения структуры ассортимента муч-

ных кондитерских изделий проводятся исследования по разработке  

и внедрению современных технологий, применению новых видов сы-

рья. Разработаны обогатители из нетрадиционного, в том числе вторич-

ного, сырья. Их применение позволяет не только повысить пищевую 

ценность мучных кондитерских изделий, интенсифицировать техноло-

гический процесс, добиться экономии ресурсов, но и придать изделию 

диетическую и функциональную направленность. 

Для изучения потребительских предпочтений функциональных 

продуктов питания нами был проведен социальный опрос потребите-

лей, в возрасте от 18 до 70 лет, различного социального статуса  (см. 

рис. 1 и 2). Наибольшее количество респондентов приходилось на воз-

раст от 35 до 60 лет, так как потребители в этом возрасте больше за-

ботятся о своем здоровье и предпочитают покупать продукты питания, 

способствующие улучшения самочувствия. 

По социальному статусу наибольшее количество опрошенных 

приходится на служащих, доля которых составляет 27 % от общего 

количества, затем рабочих, на долю которых приходится 24 %, 

наименьшее количество респондентов, заинтересованных кондитер-

скими функциональными продуктами приходится на домохозяек –  

12 %. 

Более трети респондентов (37 %) важнейшим показателем при 

принятии решения о покупке кондитерских изделий функционального 

назначения считают его качество, для 20 % опрошенных – это органо-

лептические показатели, т.е. внешний вид, цвет, запах, вкус. Доверие  

к производителю и цена покупки имеют решающее значение для 15  

и 13 % опрошенных соответственно. Функциональность этих продуктов 

важна на 15 % для покупателей. 

Потребители разного возраста приобретают кондитерские изделия 

функционального назначения, потому что они обладают приятным вку-

сом и являются любимыми, так ответило более 30 % респондентов.  

15 % опрошенных покупают их для улучшения состояния здоровья  

и поднятия иммунитета. Самое наименьшее количество покупателей 

приобретают продукты для ознакомления (14 %). 

Наиболее распространенным видом приобретаемых кондитерских 

изделий функционального назначения является печенье, доля которого 

составляет 59 %, далее шоколад – 15 %, затем конфеты и карамель –  

9 %. Самую наименьшую долю в приобретении кондитерских изделий 

функционального назначения составляют кексы и рулеты (1 %). 
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Рис. 1. Цели приобретения кондитерских изделий  

функционального назначения 

 
Рис. 2. Виды приобретаемых кондитерских изделий 

Респонденты чаще всего отдают предпочтение добавкам таким, 

как сахарозаменители, удельный вес таких кондитерских изделий со-

ставляет 32 %. Не менее важны для потребителя являются кондитерские 

изделия с пищевыми волокнами, доля которых составляет 28 % и дие-

тические кондитерские изделия приобретают 21 %. На продукты с со-

держанием иммуномодуляторов приходится всего 19 %. 

Наибольшая часть количества опрошенных довольствуется ассор-

тиментом кондитерских изделий функционального назначения (92 %), 
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а 8 % опрошенных считают, что ассортимент не удовлетворяет их по-

требности в этих товарах. 

Потребители всех возрастных категорий считают актуальными 

разные свойства товара и придают разную значимость, как различным 

группам продуктов питания, так и их функциональным особенностям. 

На сегодняшний день функциональные продукты питания разви-

ваются очень высокими темпами как на мировом, так и на отечествен-

ном рынке. Российские и зарубежные специалисты отмечают, что это 

направление отвечает запросам потребителей в больше степени, по-

этому является перспективным. 
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Проведен мониторинг антиоксидантной активности дикорастущих ягод 
черники, голубики, брусники и клюквы, произрастающих в Карелии, Ленин-
градской и Новгородской областях. Дикорастущие ягоды обладают высокой  
антиоксидантной активностью, обусловленной видом ягод, их окраской и реги-
оном произрастания. В зависимости от вида ягод их антиоксидантная актив-
ность убывает от более синих ягод до бордовых: черника > голубика > клюква > 
брусника. В соответствии с регионами произрастания антиоксидантная актив-
ность убывает в южном направлении: Карелия > Ленинградская область > Нов-
городская область. 

Ключевые слова: черника; голубика; брусника; клюква; антиоксидантная 

активность; Северо-Западный федеральный округ. 

Одним из направлений развития пищевой промышленности явля-

ется использование растительного сырья и продуктов его переработки 

для производства пищевых продуктов для здорового питания. Научные 

https://elibrary.ru/item.asp?id=26393500
https://elibrary.ru/item.asp?id=26393500
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исследования ученых России и всего мира проводятся в разных направ-

лениях: поиск новых сырьевых источников с высоким содержанием 

биологически активных веществ, разработка пищевых продуктов на их 

основе или с их использованием. 

В настоящее время уже существует широкий ассортимент фрук-

тово-ягодных напитков и десертов [6]; чайных напитков [7]; морсов [1]. 

В хлебопечении используют продукты переработки в виде измельчен-

ных или порошкообразных ягод, фруктов или овощей [5]. Польза такой 

продукции связана как с высоким содержанием БАВ, так и антиокси-

дантными свойствами [2; 4]. 

Перспективным сырьем для пищевой промышленности являются 

дикорастущие ягоды, содержащие целый комплекс БАВ в легкоусвояе-

мой форме [9; 10]. В одних ягодах преобладают флавоноиды, а в других 

фенольные кислоты, но независимо от этого пищевые продукты, полу-

ченные с их использованием, обладают антиоксидантными свойствами 

[3]. Особенностью свежих ягод является их ограниченные сроки хране-

ния. Поэтому для сохранения антиоксидантных свойств лучше исполь-

зовать дикорастущие ягоды, произрастающие в близлежащих регионах. 

Предприятия пищевой промышленность, расположенные в г. Санкт-Пе-

тербурге и Ленинградской области, могут использовать дикорастущие 

ягоды Северо-Западного федерального округа. 

Цель работы – исследование антиоксидантной активности дико-

растущих ягод, произрастающих в Северо-Западном федеральном 

округе. 

Для исследования были взяты дикорастущие ягоды – черника, го-

лубика, брусника и клюква, произрастающие в Ленинградской области, 

Новгородской области и республике Карелия. Ягоды были собраны  

в августе 2017 г. 

Антиоксидантную активность определяли методом FRAP (Ferric 

reducing/antioxidant power) с о-фенантролином на спектрофотометре 

СФ-56 в целых свежих ягодах [8]. Калибровочную кривую строили по 

аскорбиновой кислоте (АК). 

Вычисления проводили в пересчете на мкг АК/мл. Исследования 

проводились в трехкратной повторности. Метод позволяет определять 

только водорастворимые антиоксиданты, но в ягодах содержание липи-

дов не превышает 2 %, поэтому его можно использовать для характери-

стики общей антиоксидантной активности. 

Антиоксидантная активность ягод зависела как от их вида, так  

и от региона произрастания (см. таблицу). 
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Антиоксидантная активность дикорастущих ягод  

в зависимости от региона произрастания, мкг АК/мл 

Ягоды 
Регион произрастания 

Ленинградская область Новгородская область Республика Карелия 

Черника 14,5 ± 0,3 12,3 ± 0,4 16,1 ± 0,3 

Голубика 14,0 ± 0,2 11,9 ± 0,2 15,3 ± 0,4 

Брусника 11,4 ± 0,5 11,0 ± 0,1 12,8 ± 0,1 

Клюква 11,9 ± 0,1 11,2 ± 0,2 12,4 ± 0,2 

Антиокисдантная активность ягод расположилась следующим об-

разом: черника > голубика > клюква > брусника. Из представленных 

данных видно, что на антиоксидантную активность оказало влияние 

присутствие я годах антоцианового комплекса, связанной с выраженно-

стью окраски. Чем более темно-синей окраской обладали кожура и сок 

из синих ягод, тем выше была его антиоксидантная активность, чем 

больше бордовых тонов в окраске сока из красных ягод, тем ее значения 

были ниже. Но в ягодах черники и голубики присутствуют также квер-

цитин – 3,04 и 3,10 мг/100 г, соответственно, а также мирицитин, кото-

рого больше в чернике на 0,27 мг/100 г [9]. В голубике антиоксиданты 

были в большей степени сосредоточены в кожуре, которая была синего 

цвета, а сок менее окрашен – зеленовато-синий. Но в целом в ягодах 

значения антиоксидантной активности были высокими и практически 

достигали их в ягодах черники. 

С учетом погрешности опыта ягоды клюквы и брусники имели прак-

тически одинаковую антиоксидантную активность. Их антиоксидантная 

активность в большей степени обусловлена присутствием кверцитина – 

14,02 и 21,00 мг/100 г соответственно я ягодах брусники и клюквы. Но  

в клюкве обнаружен мирицетин в количестве 7,81 мг/100 г, что могло по-

высить их антиоксидантную активность по сравнению с брусникой [9]. 

Регион произрастания также оказал влияние с выраженной тенден-

цией увеличения антиоксидантной активности дикорастущих ягод к се-

веру СЗФО. Ягоды, произрастающие в Карелии, имели самые высокие 

значения антиоксидантной активности. Так, ягоды черники имели анти-

оксидантную активность больше на 23,6 % по сравнению с ягодами чер-

ники из Новгородской области и на 10 % – из Ленинградской области. 

Самые меньшие отклонения значений антиоксидантной активности ис-

следованных ягод в зависимости от региона произрастания были у ягод 

брусники и клюквы. 

Таким образом, дикорастущие ягоды обладают высокой антиокси-

дантной активность, которая зависит от вида ягод, их окраски и региона 

произрастания. Установлено, что самой высокой антиоксидантной ак-

тивность обладают ягоды черники, произрастающие в северной части 

СЗФО – Карелии. 
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В зависимости от вида ягод их антиоксидантная активность убы-

вает от более синих ягод до бордовых: черника > голубика > клюква > 

брусника. В зависимости от региона произрастания антиоксидантная 

активность убывает в южном направлении: Карелия > Ленинградская 

область > Новгородская область. 
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Исследование влияния модифицированного крахмала  

на хлебопекарные свойства пшеничной муки  

с неудовлетворительной крепкой клейковиной 

В статье представлены результаты экспериментальных исследований вли-
яния модифицированного крахмала горячего набухания на хлебопекарные 
свойства пшеничной муки с неудовлетворительной крепкой клейковиной. По-
казаны целесообразность использования модифицированного крахмала для 
улучшения хлебопекарных свойств пшеничной муки с неудовлетворительной 
крепкой клейковиной и возможность получения изделий из данной муки высо-
кого качества. 

Ключевые слова: пшеничная мука; клейковина; модифицированный 

крахмал; изделия из дрожжевого теста; качество. 

Изделия из дрожжевого теста пользуются повышенным спросом  

у населения, в связи с чем в структуре продукции, выпускаемой объек-

тами общественного питания и хлебопекарными предприятиями, они 

занимают значительный удельный вес. В настоящее время при их про-

изводстве находят широкое применение пищевые добавки, необходи-

мость применения которых обусловлена распространением однофаз-

ных ускоренных способов приготовления теста, нестабильным 

качеством муки, разнообразием функциональных свойств перерабаты-

ваемого сырья, расширением ассортимента вырабатываемой продук-

ции. 

Крахмал является одним из наиболее распространенных расти-

тельных полисахаридов и основным источником углеводов и энергии  

в рационе питания человека. В пищевой технологии это недорогой и до-

ступный ингредиент. Нативные крахмалы позволяют регулировать пла-

стичность теста и водопоглотительную способность. Однако, в настоя-

щее время они имеют ограниченное применение при производстве 

изделий из дрожжевого теста, так как не удовлетворяют разнообразным 

требованиям в отношении технологических свойств. Поэтому широкое 

распространение получило использование модифицированных крахма-

лов (далее – МК), свойства которых изменены в результате специальной 

обработки. 

Природно-климатические условия Республики Беларусь не всегда 

позволяют получить пшеницу, из которой можно произвести муку с вы-

сокими хлебопекарными свойствами. Согласно статистическим данным 



 

186 

Государственной хлебной инспекции количество пшеницы с неудовле-

творительной крепкой клейковиной ежегодно возрастает. Поэтому 

необходимость в улучшении хлебопекарных свойств данной муки явля-

ется своевременной задачей. Это позволит вовлечь в производство до-

полнительное количество муки из отечественной пшеницы, ранее не ис-

пользуемой для выпуска изделий из дрожжевого теста. 

Работ по улучшению качества муки с неудовлетворительной креп-

кой клейковиной в Республике Беларусь не проводилось, поэтому це-

лью нашего исследования явилось изучение МК на хлебопекарные 

свойства пшеничной муки с неудовлетворительной крепкой клейкови-

ной. 

На белорусском рынке широко и в достаточном объеме представ-

лен МК горячего набухания марки C*PolarTexInstant 06205 (МК 06205), 

данные об использовании которого в хлебопекарной промышленности 

в доступной научно-технической литературе отсутствуют. 

Качество клейковины является основополагающей характеристи-

кой качества пшеничной муки. Клейковина выполняет две основные 

функции: является пластификатором, т.е. выполняет роль своеобразной 

смазки, придающей массе крахмальных зерен текучесть; является свя-

зующим веществом, соединяющим крахмальные зерна в единую тесто-

вую массу. Первое свойство клейковины позволяет формовать тесто, 

второе – сохранять приданную тесту форму. Образуя каркас в тесте  

в процессе замеса, клейковина оказывает большое влияние на физиче-

ские свойства теста и качество изделий из него. 

Определение свойств клейковины осуществляли по известным ме-

тодикам [1; 2]. Свойства клейковины исследовали по расплываемости, 

упругие свойства – на приборе ИДК-1 по ГОСТ 27839. МК 06205 вно-

сили в количестве от 1 до 5 % к массе муки. 

Практическим показателем качества пшеничной муки является 

расплываемость шарика клейковины. Она позволяет судить о поведе-

нии теста в процессе расстойки. 

Контрольный образец пшеничной муки с неудовлетворительной 

крепкой клейковиной по степени расплываемости шарика из клейко-

вины после трехчасовой отлежки относится к средней группе качества 

(средний диаметр шарика клейковины составляет 39,8 мм). Применение 

МК 06205 позволяет улучшить хлебопекарные свойства пшеничной 

муки, снизить степень расплываемости шарика клейковины после трех-

часовой отлежки на 6–13 %. 

В результате измерения деформации клейковины пшеничной муки 

на приборе ИДК-1 были получены данные, указывающие на способ-

ность МК 06205 улучшать ее упругие свойства. Неудовлетворительная 
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крепкая клейковина III группы качества контрольного образца пшенич-

ной муки при внесении МК 06205 становится удовлетворительной креп-

кой (среднее значение показаний прибора ИДК-1 составляет 38,7– 

41,0 ед. приб. ИДК-1 против 30,6 ед. приб. ИДК-1 для контрольного об-

разца). 

Таким образом, полученные данные указывают на возможность 

применения МК 06205 для корректировки физических свойств клейко-

вины пшеничной муки с неудовлетворительной крепкой клейковиной. 

В связи с этим особый интерес представляло дальнейшее изучение вли-

яния МК на органолептические и физико-химические показатели каче-

ства готовых изделий из дрожжевого теста. 

Исследование влияния МК 06205 на качество изделий из дрожже-

вого теста осуществлялось на основании анализа данных, полученных  

в результате оценки качества готовых образцов. Пробная лабораторная 

выпечка изделий из дрожжевого теста проводилась в соответствии с тре-

бованиями ГОСТ 27669 «Мука пшеничная хлебопекарная. Метод проб-

ной лабораторной выпечки хлеба». При приготовлении теста осуществ-

ляли замену 1–5 % пшеничной муки с неудовлетворительной крепкой 

клейковиной на МК. Параллельно было проведено исследование образ-

цов, приготовленных из пшеничной муки с сильной клейковиной. 

Оценку качества образцов пшеничного хлеба по органолептиче-

ским и физико-химическим показателям проводили через 16–18 ч после 

выпечки по общепринятым методикам. Контрольный образец пшенич-

ного хлеба простого из муки с неудовлетворительной крепкой клейко-

виной характеризуется неудовлетворительным качеством, в отличии от 

образца, приготовленного из муки с сильной клейковиной. У изделий из 

данной муки образуется односторонний подрыв корки до 15–25 мм, по-

ристость мякиша грубая и не развитая, крошковатость – значительная. 

Это является следствием пониженных упруго-эластичных свойств 

клейковины муки. 

Установлено, что МК 06205 горячего набухания улучшает состоя-

ние мякиша пшеничного хлеба, который сопоставим с характеристи-

ками образца из муки с сильной клейковиной (цвет белый, равномер-

ный, пористость мелкая, равномерная и тонкостенная). Применение МК 

06205 приводит к тому, что у выпеченных изделий не наблюдается 

крошковатость при резании (у контрольного образца из муки с сильной 

клейковиной крошковатость незначительная). 

Положительное влияние МК 06205 на упруго-эластичные свой-

ства клейковины проявляется в уменьшении одностороннего подрыва 

корки при выпечке. Если у контрольного образца из муки с неудовле-
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творительной крепкой клейковиной односторонний подрыв корки со-

ставляет до 25 мм, то при включении в состав рецептуры 1–2 % МК 

06205 он уменьшается до 7–15 мм, а при использовании 3–5 % МК 

06205 односторонний подрыв корки не превышает 4–10 мм. 

Применение МК 06205 не изменяет цвет изделий (корка – светло-

коричневая, хлеб – светло-золотистый) и их вкус (нормальный, свой-

ственный изделиям, без посторонних привкусов, хруста и комкуемости). 

Замена до 5 % пшеничной муки с неудовлетворительной крепкой 

клейковиной на МК 06205 повышает пористость изделий с 68,4 % до 

уровня 75,1–76,1 %, что близко к значению пористости для контроль-

ного образца из муки с сильной клейковиной (78,5 %). 

Использование МК 06205 приводит к увеличению объема готовых 

изделий на 2,7–8,7 % по сравнению с контролем из муки с неудовлетво-

рительной крепкой клейковиной и увеличению объемного выхода  

с 218,6 (контроль) до 237,6 см3 на 100 г муки. У изделий, содержащих 

МК 06205, наблюдается уменьшение упека до 8,60–8,74 % (9,74–9,88 % 

у контрольных образцов). 

МК оказывает положительное влияние на формоустойчивость из-

делий из дрожжевого теста, которая повышается до уровня 0,382 по 

сравнению со значением для контрольного образца из муки с сильной 

клейковиной (0,346). 

Таким образом, в результате проведенных исследований установ-

лено, что использование МК горячего набухания марки C*Polar-

TexInstant 06205 для улучшения хлебопекарных свойств пшеничной 

муки с неудовлетворительной крепкой клейковиной является оправдан-

ным и перспективным. Замена до 5 % пшеничной муки с неудовлетво-

рительной крепкой клейковиной на соответствующее количество МК 

06205 улучшает качество изделий из дрожжевого теста по сравнению с 

контрольным образцом, приготовленным из муки с сильной клейкови-

ной (повышается формоустойчивость, уменьшается упек, состояние мя-

киша становится лучше, крошковатость изделий при резании отсут-

ствует). 
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специализированного назначения 

Отмечается, что специализированные продукты имеют определяющее значе-
ние в коррекции питания и здоровья современного человека. Формула пищи XXI 
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менных процессах и рекомендуемых норм потребления. 
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периферический атеросклероз; комплексная терапия; эффективность. 

Специализированные продукты играют определяющее значение  

в коррекции питания и здоровья современного человека. Они могут 

иметь различную функциональную направленность, которая определя-

ется их обогащением незаменимыми нутриентами или, наоборот, элю-

ированием [4; 5]. 

Необходимость разработки специализированных продуктов свя-

зана с недостаточным поступлением микронутриентов с пищей – общей 

проблемой всех цивилизованных стран. Она возникла как неизбежное 

следствие снижения энерготрат и соответствующего уменьшения об-

щего количества пищи, потребляемой современным человеком [6]. 

В значительной степени нарушения питания среди населения Рос-

сии обусловлены кризисным состоянием в производстве и переработке 

продовольственного сырья и пищевых продуктов, ухудшением эконо-

мического положения отдельной части населения, а, следовательно, 

низкой покупательской способностью. Имеется проблема качества, без-

опасности пищевых продуктов и продовольственного сырья, обращает 

на себя внимание низкий уровень культуры питания населения. Три 

главных фактора здорового питания показаны на рисунке. 
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Таким образом, в основе современных представлений о питании 

должна лежать концепция оптимального питания, предусматривающая 

необходимость и обязательность полного обеспечения потребностей 

организма не только в энергии, эссенциальных макро- и микронутриен-

тах, но и в целом ряде необходимых минорных непищевых компонен-

тов пищи, перечень и значение которых нельзя считать окончательно 

изученными и установленными. 

При разработке специализированных продуктов используются 

следующие методологические принципы: 

 необходимость оценки фактического питания и потребнос- 

ти отдельных групп населения в незаменимых пищевых веществах  

и энергии; 

 выбор пищевого продукта, исходя из его роли в питании и вос-

требованности на потребительском рынке; 

 определение регламентируемого содержания необходимых 

нутриентов в разрабатываемом продукте, с учетом физиологических по-

требностей организма; 

 необходимость оценки эффективности и функциональной 

направленности продукта в эксперименте или клинических испытаниях. 

Болезни, обусловленные атеросклерозом, остаются в России ос-

новной причиной смертности трудоспособного населения [1; 2; 3]. 

Помимо создания фармпрепаратов, возникает необходимость по-

иска новых противоатеросклеротических средств природного проис-

хождения, в том числе биологически активных добавок (БАД), облада-

ющих поликомпонентным составом и действующих на различные 

звенья патогенеза заболевания. Такой подход позволит расширить ис-

пользование фактора питания в арсенале комплексных лечебных мер, 

повысить уровень профилактики у лиц с отсутствием клинического 

проявления болезни [7; 8; 9]. 

Разработан научно обоснованный состав нового вида специализи-

рованного продукта – БАД «Атеролекс». Синергизм и функциональная 

направленность действующих начал компонентов разработанной БАД 

«Атеролекс» научно обоснованы с позиций их фармакологической ха-

рактеристики, участия в обменных процессах и рекомендуемых норм 

потребления. 

Рецептурный состав биологически активной добавки «Атеролекс» 

представлен в табл. 1. 
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Т а б л и ц а  1  

Рецептурный состав БАД «Атеролекс» 

№ Наименование компонентов Содержание, мг 

1 Магния лактат*2Н20 48,8 

2 Магния оксид 133 

3 Калия оротат 50 

4 Калия хлорид 333 

5 Аскорбиновая кислота 14 

6 Пиридоксина гидрохлорид 0,4 

7 Фолиевая кислота 0,04 

8 Цианокобаламин 0,0006 

9 Пантотенат кальция 1 

10 Липоевая кислота 6 

11 Хрома пиколинат 0,08 

12 Тиамина мононитрат 0,3 

13 Коэнзим Q10 3 

14 L-Карнитин 15 

15 Никотиновая кислота 4 

16 Токоферола ацетат 2 

17 Таурин 80 

18 Солген 40 25 

Клинические исследования функциональной направленности  

и эффективности БАД «Атеролекс» показали, что на фоне курсового 

приема разработанного продукта отмечена положительная динамика 

состояния пациентов с перефирическим атеросклерозом, несмотря на 

отсутствие достоверной разницы по сравнению с показателями кон-

трольной группы. Отмечалась тенденция к уменьшению степени тяже-

сти периферического атеросклероза (см. табл. 2). 

Т а б л и ц а  2  

Распределение больных по степени выраженности  

периферического атеросклероза на фоне лечения 

Степень выраженности 

периферического  

атеросклероза 

«Атеролекс», n = 20 Контроль, n = 15 
Уровень значимости 

различий 

До  

лечения 

После  

лечения 

До  

лечения 

После  

лечения 

До  

лечения 

После  

лечения 

I 4 7 5 6 0,31 0,52 

II 11 10 6 6 0,07 0,13 

III 5 3 4 3 0,60 0,51 

IV 0 0 0 0 – – 

Включение БАД в комплексную терапию периферического атеро-

склероза показало способность композиции ее действующих веществ 

нормализовать показатели обмена холестерина (см. табл. 3). 
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Т а б л и ц а  3  

Характеристика состояния показателей липидного спектра крови  

у пациентов с ХВН на фоне лечения 

Показатели 

«Атеролекс», n = 20 Контроль, n = 15 
Уровень значи-

мости различий 

До  

лечения 

После  

лечения 

До  

лечения 

После  

лечения 

До  

лечения 

После  

лечения 

Общий холестерин 8,2 ± 1,5 7,5 ± 1,2* 7,9 ± 1,3 7,7 ± 1,4 0,25 0,27 

ЛПОНП- 

холестерин 2,53 ± 0,41 1,75 ± 0,21* 2,56 ± 0,28 2,34 ± 0,31 0,22 0,036 

ЛПНП-холестерин 3,16 ± 0,66 3,02 ± 0,58 ЗД8 ± 0,78 3,14 ± 0,69 0,45 0,08 

ЛПВП- 

холестерин 1,11 ± 0,10 1,31 ± 0,08* 1,14 ± 0,22 1,19 ± 0,16 0,46 0,044 

Триглицериды 2,42 ± 0,44 1,88 ± 0,35* 2,39 ± 0,48 2,20 ± 0,49 0,35 0,047 

Коэф.  

атерогенности 6,39 ± 1,09 4,72 ± 0,84* 5,92 ± 0,75 5,47 ± 0,52 0,18 0,045 
Примечание: * р < 0,05 при сравнении показателей до и после лечения в группе «Атеролекс». 

Поскольку действующие вещества БАД «Атеролекс» имеют спо-

собность улучшать состояние стенок сосудов, проведена оценка микро-

циркуляции в тесте реакции ногтевого ложа на нажатие (см. табл. 4). 

Т а б л и ц а  4  

Характеристика реакции ногтевого ложа на нажатие (М ± т, с)  

у пациентов с ХВН и периферическим атеросклерозом на фоне лечения 

Группы До лечения После лечения 
Уровень значимости 

различий 

«Атеролекс», n = 15 2,0 ± 0,4 1,5 ± 0,2* 0,041 

Контроль, n =10 2,1 ± 0,3 1,9 ± 0,4 0,18 
Примечание: * р < 0,05 (W-критерий Уилкоксона). 

Выявлено достоверное увеличение скорости кровотока под влия-

нием БАД, что свидетельствует о капилляроукрепляющем действии 

фактора питания и его благоприятном влиянии на состояние микроцир-

куляторного русла. Использование фактора питания повышает скорость 

микроциркуляции, что свидетельствует об улучшении тонуса капилляр-

ного русла у пациентов, получавших комплексную терапию перифери-

ческого атеросклероза. Мембраностабилизирующая активность антиок-

сидантов БАД проявилась в снижении выраженности воспалительного 

процесса у добровольцев. Учитывая значимость возрастных изменений 

в развитии атеросклероза сосудов, а также известные теоретические по-

ложения о формировании периферического атеросклероза, наблюдае-

мые эффекты можно расценить как влияние на прогрессирование забо-

левания в сторону его замедления. 
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Комплексная терапия с включением БАД «Атеролекс» показала 

способность нормализовать состояние пациентов с периферическим 

атеросклерозом, что выражалось в снижении выраженности клиниче-

ских симптомов, уменьшении болезненности ног при ходьбе и улучше-

нии показателей обмена веществ по данным биохимического исследо-

вания крови. 

На основании проведенных исследований можно заключить, что 

фактор питания, в виде испытуемого БАД, способствует улучшению 

функционального состояния сосудистой системы, снижает выражен-

ность нарушений обмена холестерина, повышает интенсивность микро-

циркуляции крови. Рекомендуется принимать в составе комплексной 

терапии атеросклероза артерий, а также здоровыми людьми в целях 

профилактики атеросклеротических и возрастных изменений сосудов. 
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Новая инновационная технология в сфере производства  

функциональных продуктов 

Разработана рецептурная формула и технология производства нового 
вида биологически активной добавки (БАД). Функциональная направленность 
и эффективность специализированного продукта подтверждены путем прове-
дения клинических испытаний на репрезентативных группах больных язвен-
ной болезнью желудка, двенадцатиперстной кишки в сочетании с гиперто-
нией. Определены регламентируемые показатели качества, сроки и режимы 
хранения. 

Ключевые слова: биологически активная добавка; функциональные свой-

ства; эффективность; пищевая ценность. 

Одним из направлений современного товароведения является раз-

работка и исследование потребительских свойств специализированной 

продукции различной функциональной направленности. Среди послед-

ней значительное внимание отводится биологически активным добав-

кам (БАД) – как наиболее быстрому и надежному пути коррекции пита-

ния и здоровья [1; 2; 3]. 

В настоящей работе научно обоснован рецептурный состав и опре-

делены регламентируемые показатели качества нового вида БАД – 

«Нейростабил», представляющей собой фитокомплекс из натурального 

растительного сырья. Биологическая активность препарата обусловлена 

входящими в его состав компонентами, мг/1 таблетку массой 0,5 г: пу-

стырник – 150; пион (корень) – 50; хмель (шишки) – 50; душица – 50; L-

глутаминовая кислота – 50; кипрей – 25; магния оксид – 25; калия хло-

рид – 25; витаминный премикс – 1-03 (ретинола ацетат – 0,12; токофе-

рола ацетат – 0,6; холекальциферол – 0,9 мкг; тиамина мононитрат – 

0,14; рибофлавин – 0,14; пиридоксина гидрохлорид – 0,16; никотинамид 

– 1,6; пантотенат кальция – 0,66; цианокобаламин – 0,3 мкг; фолиевая 

кислота – 50 мкг; биотин – 15 мкг; аскорбиновая кислота – 10). 

Технология производства включает следующие основные стадии: 

– подготовку сырья; 

– приготовление смеси для грануляции; 

– влажную грануляцию (экструзию); 

– сухую грануляцию (регрануляцию); 

– приготовление опудривающей смеси; 

– получение смеси для таблетирования;  

– таблетирование и обеспыливание; 
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– нанесение пленочного покрытия; 

– оценку внешнего вида полуфабриката; фасовка, упаковка и хра-

нение. 

Подготовка сырья. Исходное сырье измельчают на молотковой 

мельнице ММ – 10, обеззараживают на установке кипящего слоя  

УКС – 4 или 8 ИК – шкафе, просеивают через вибросито SGS – 30  

с размером ячейки 0,315 мм. Субстанции и растительные экстракты 

просеивают через сито с размером ячейки 1 мм. Отсев подвергают из-

мельчению на молотковой мельнице и повторному просеиванию. 

Приготовление смеси для грануляции. Рецептурные компоненты 

дозируются совместно в следующей последовательности: пион (ко-

рень); хмель (соплодия); душица (трава); глютаминовая кислота; пу-

стырника экстракт; кипрей (трава); магния оксид; калия хлорид; микро 

целлюлоза (МКЦ-М12). Просеивают на вибросите с диаметром отвер-

стий 1 мм. Отсев подвергают измельчению на молотковой мельнице  

и повторному просеиванию. Комки и посторонние включения должны 

отсутствовать. Смесь для грануляции смешивается на V-образном сме-

сителе в течение 1 часа из расчета загрузки 100 кг. Контроль на стадии 

– однородность смеси: при надавливании пестиком на поверхность не 

должно быть комков и посторонних включений. 

Приготовление гранулята (влажная грануляция). При приготовле-

нии гранулята используется увлажнитель – 5 % крахмальный клейстер 

в количестве 70 % от общего содержания смеси. Контроль на стадии – 

однородность цвета. Влажный гранулят сушится при температуре  

65 ± 5 °С до влажности сухого гранулята – 5–7 %. Влажность и равно-

мерность сушки гранулята контролируется путем точечного отбора 

проб из верхней, средней и нижней частей сушильного шкафа в количе-

стве 10 г. 

Процесс сухой грануляции осуществляют в грануляторе Fitz Mill  

с использованием сетки № 3. В высушенном грануляте посторонние 

включения должны отсутствовать. 

Приготовление опудривающей смеси. Происходит в V-образном 

смесителе С-300 с использованием вибросито SGS – 30. Компоненты 

дозируются совместно в следующем порядке: премикс 1-03; аскорбино-

вая кислота; рутин (DAB-10); МКЦ М-12; тальк. Наименование и коли-

чество сырья должно соответствовать технологической карте. 

Опудривающую смесь просеивают через вибросито с диаметром 

отверстий 1 мм, отсев подвергают измельчению на молотковой мель-

нице и повторному просеиванию. Комки и посторонние включения 

должны отсутствовать. Смешение компонентов и опудривающей смеси 
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производят в V-образном смесителе из расчета 100 кг – 1 ч. При надав-

ливании пестиком на поверхность смеси не должно быть комков и по-

сторонних включений, что свидетельствует о ее однородности. 

Получение смеси для таблетирования. Опудривающую смесь и ре-

гранулят помещают в V-образный смеситель и перемешивают из рас-

чета 100 кг – 1 ч. Готовые смеси для таблетирования передаются в отдел 

контроля качества для анализа соответствия требованиям технической 

документации. При хранении смеси более 15 суток могут измениться ее 

технологические характеристики. 

Таблетирование и обеспыливание. Таблетирование проводят в таб-

леточной роторной машине марки Killian Т-150+. Каждые 30 мин. про-

верять среднюю массу таблеток путем взвешивания 20 таблеток и массу 

отдельных таблеток путем поочередного взвешивания 20 таблеток. От-

клонения средней массы и массы отдельных таблеток не должны пре-

вышать  ±5 % от указанной в маршрутно-сопроводительном листе. Каж-

дые 60 мин. проверять внешний вид таблеток путем осмотра с обеих 

сторон 10 таблеток. Не должно быть сколов, слоения, бугров, ямок  

и залипания (таблетка должна быть гладкой и прочной). Готовые таб-

летки обеспыливают. 

Нанесение пленочного покрытия. Производят на установке 

Manesty-350. Предварительно готовят суспензию сухой смеси пленоч-

ного покрытия: в реактор-гомогенизатор дозируют необходимое коли-

чество воды. В отдельную емкость дозируют необходимое количество 

ССПП, которую медленно, небольшими порциями при работающей ме-

шалке засыпают в реактор-гомогенизатор и перемешивают 15 мин. За-

тем гомогенизируют 10 мин. при включенной мешалке. Приготовлен-

ную суспензию ССПП фильтруют через нейлоновый фильтр с диамет-

ром отверстий 0,315–0,450 мм. Подключают реактор-гомогенизатор  

к установке нанесения ПП и начинают распыление. После окончания 

процесса нанесения ПП готовые таблетки выгружают. Срок хранения 

раствора пленочного покрытия при 20–25 °С – 24 ч, 4–6 °С – 7 дней. 

Оценка внешнего вида полуфабриката. Оценивают визуально, ис-

ходя из требований технической документации. С этой целью отбира-

ется средняя проба полупродукта. Таблетки, отвечающие показателям 

качества, взвешивают и передают на следующую стадию технологиче-

ского процесса. 

Фасовка, упаковка и хранение. Проводят в соответствие с требова-

ниями технической документации. 3 упаковки готовой продукции пере-

даются в коллекцию арбитражных образцов. 
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При исследовании потребительских свойств разработанный про-

дукт хранили в герметичной упаковке – полимерных банках – 39 меся-

цев в сухом, защищенном от света месте при температуре не выше  

25 °С. 

Показатели безопасности изучали согласно требованиям техниче-

ского регламента1. 

Оценку микробиологической обсемененности проводили по пока-

зателям: КМАФанМ, дрожжи и плесени, Е. coli, патогенные, в том числе 

сальмонеллы, БГКП (колиформы). Из токсических элементов опреде-

ляли: свинец, кадмий, ртуть, мышьяк. Исследовали содержание пести-

цидов: ГХЦГ (сумма изомеров); ДДТ и его метаболиты, гептахлор, ал-

дрин. 

По окончанию срока хранения каких-либо изменений по сани-

тарно-гигиеническим и санитарно-токсикологическим критериям не 

выявлено, что позволило, наряду с сохранением пищевой ценности, 

установить срок годности БАД – 3 года при указанных выше условиях 

(с необходимым «запасом прочности») – 3 месяца. 

Определены регламентируемые показатели качества, представ-

ленные в табл. 1 и 2. 

Т а б л и ц а  1  

Органолептические и физико-химические показатели  

БАД «Нейростабил» 

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид Таблетки овальной формы, покрытые оболочкой 

Цвет таблетки Голубой 

Цвет таблетки под оболочкой Серо-зеленый 

Вкус и запах содержимого Специфический 

Средняя масса таблеток, мг. 500 (от 450 до 550) 

Т а б л и ц а  2  

Показатели пищевой ценности БАД «Нейростабил» 

Наименование показателя Характеристика 

Содержание витамина А, мкг в 1 таблетке 120 (от 84 до 156) 

Содержание витамина Е, мг в 1 таблетке 0,6 (от 0,42 до 0,78) 

Содержание витамина С, мг в 1 таблетке 10 (от 8,0 до 12,0) 

Содержание витамина В1, мг в 1 таблетке 0,14 (от 0,11 до 0,17) 

Содержание витамина В6, мкг в 1 таблетке 160 (от 128 до 192) 

Содержание магния, мг в 1 таблетке 15 (от 12 до 18) 

                                           
1 ТР ТС 027/2012. О безопасности отдельных видов специализированной пищевой 

продукции, в том числе диетического, лечебного и диетического профилактического пи-

тания. 
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Характеристика действующих рецептурных компонентов позици-

онируют разработанный продукт как эффективное общеукрепляющее 

средство, действие которого направлено, преимущественно, на восста-

новление функций центральной нервной системы, желудочно-кишеч-

ного тракта, процессов регуляции сосудистого тонуса. 

Функциональная направленность и эффективность специализиро-

ванного продукта подтверждена путем его использования в комплекс-

ной терапии больных язвенной болезнью желудка, двенадцатиперстной 

кишки в сочетании с гипертонией. Изучали показатели кислотообразу-

ющей функции, динамику эндоскопической и морфологической кар-

тины желудка, количества нуклеиновых кислот в дуоденальных и желу-

дочных аспиратах, показателей психосоматических расстройств, кли-

нические проявления до и после комплексной диетотерапии [4; 5]. 

Исследования выполнены на базе кафедры терапии факультета по-

вышения квалификации и профессиональной переподготовки специа-

листов Сибирского государственного медицинского университета  

(г. Томск) под руководством Заслуженного деятеля науки, Заслужен-

ного врача РФ, доктора медицинских наук Э. И. Белобородовой. 

Показано, что разработанный продукт способствует коррекции об-

менных нарушений при указанных заболеваниях. Основной вектор та-

кого влияния направлен на раннее купирование основных симптомов 

язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки, эпителизацию 

эрозии желудка, уменьшение воспаления и активности гастрита, улуч-

шение психоэмоционального состояния больных. Наиболее выражен-

ный эффект наблюдается при курсовом применении биологически  

активной добавки в сочетании с антисекреторным препаратом и эради-

кационной терапией.  

Разработаны методические рекомендации по использованию спе-

циализированного продукта в различные фазы обострения болезни. 

Материалы клинических испытаний являются одним из факторов, 

формирующих и подтверждающих потребительские свойства функцио-

нального продукта. Разработана и утверждена техническая документа-

ция, продукт производится на предприятиях компании НПО «Арт 

Лайф» (г. Томск), сертифицированных в рамках требований междуна-

родных стандартов серии ISO 9001:2000, ISO 9001:22000 и правил GMP 

(Good Manufacturing Practice). 
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Кемеровский технологический институт пищевой промышленности (Кемерово) 

Функциональные напитки с использованием  

травы кипрея узколистного 

В работе приведены исследования возможности использования ферменти-
рованной травы кипрея узколистного для получения функциональных безалко-
гольных напитков. Предложено для повышения выхода танинов использовать 
ферментный препарат цитолитического действия «Ультрафло». Определены оп-
тимальные параметры экстрагирования растительного сырья (температура, 
продолжительность процесса и концентрация ферментного препарата). На ос-
нове полученного экстракта с внесением дополнительных вкусовых ингредиен-
тов разработаны рецептуры пяти функциональных безалкогольных напитков 
типа холодного чая и семи сухих смесей для получения чайных напитков. 

Ключевые слова: кипрей узколистный; танины; экстракция; биокаталити-

ческая обработка; функциональные напитки. 

Совершенствование и формирование ассортимента безалкоголь-

ных напитков предполагает создание и разработку напитков лечебно-

профилактического и специального назначения, а также ингредиентов, 

необходимых для их производства1. 

Перспективным направлением в создании новых видов безалко-

гольных напитков остается применение настоев и экстрактов из отече-

ственного растительного сырья, содержащего широкий спектр веществ 

различной фармакологической направленности, которые повышают то-

нус организма, адаптивные возможности нервной системы, устойчи-

вость организма к неблагоприятным факторам окружающей среды, об-

ладают антиоксидантными свойствами благодаря широкому спектру 

полифенольных веществ в его составе [1]. 

                                           
1 Анализ состояния и перспектив развития российского рынка функциональных 

напитков. URL: http://processes.ihbt.ifmo.ru/file/article/8776.pdf. 

https://elibrary.ru/item.asp?id=26934966
https://elibrary.ru/publisher_about.asp?pubsid=11894
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Целью данной работы является разработка рецептур чайных 

напитков, обладающих функциональной направленностью, с использо-

ванием местного растительного сырья. 

В качестве местного натурального сырья была использована трава 

кипрея узколистного. В работе использовали лист кипрея, прошедший 

ферментацию, полученный на ООО «ТПК САВА», г. Томск. 

Кипрей узколистный используется в народной медицине как про-

тивовоспалительное, болеутоляющее и обволакивающее средство при 

язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки [2], но в науч-

ной медицине он исследован очень мало. Согласно литературным дан-

ным кипрей имеет сложный химический состав: богат углеводами,  

содержит пектиновые вещества, тритерпеноиды (1,3–1,9 %); олеаноле-

вую, урсоловую, гидрооксиурсоловую, фенолкарбоновые кислоты; фла-

воноиды: сексангуларетин, кемпферол, дубильные вещества; алкало-

иды, аскорбиновую кислоту, рутин, каротин, а также минеральные 

элементы: К, Са, Mg, Mn, Fe, Zn, Cu. Установлено седативное и проти-

восудорожное действие растения [2]. 

Нами исследован химический состав ферментированной травы ки-

прея, данные приведены в таблице. 

Химический состав кипрея узколистного 

Наименование показателей Значение 

Содержание полифенольных веществ, мг/дм3 410  ± 0,05 

Массовая доля витамина С, мг/100 г 17,6  ± 0,07 

Массовая доля влаги, % 10,2  ± 0,2 

Массовая доля золы, % 0,23  ± 0,1 

рН 7,98  ± 0,01 

Массовая доля титруемых кислот, % 0,024  ± 0,02 

Содержание рутина, мг/см3  7,6  ± 0,05 

Массовая доля танинов танинов, %  15,2  ± 0,5 

Анализ качественных показателей изучаемого лекарственного сы-

рья показал, что кипрей имеет достаточно высокое содержание биоло-

гически активных веществ, что позволяет рекомендовать его для полу-

чения натуральных экстрактов с целью использования в производстве 

напитков типа холодного чая или в составе чайных напитков, представ-

ляющих собой смесь сухих компонентов. 

Для подбора состава напитков экстракт кипрея получали путем 

настаивания в воде. Сухой кипрей – низкоэкстрактивное сырье, поэтому 

контроль выхода сухих веществ на рефрактометре затруднен. Основ-

ным компонентом, присутствующем в сырье в значительном количе-
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стве, являются фенольные вещества. При моделировании процесса экс-

тракции анализировали выход танинов. Экстракцию проводили при 

температуре 50 °С и гидромодуле 1:20. Результаты приведены на рис. 1. 

 
Рис. 1. Выход танинов в зависимости от продолжительности экстрагирования 

Из данных рисунка следует, что выход танинов незначителен  

и практически не изменяется во времени. Поэтому необходимо иссле-

довать иные факторы, влияющие на эффективность данного процесса. 

На следующем этапе оценили влияние температуры экстрагирова-

ния на эффективность процесса (см. рис. 2). 

Очевидно, что повышение температуры экстрагирования 

существенно влияет на выход танина, его содержание в экстракте 

увеличилось на 14,9 %, однако, концентрация в растворе не превысила 

3 %. Кипячение травы является нецелесообразным, так как существенно 

изменяется цвет и аромат экстракта и такой экстракт нельзя использвать 

для получения напитков. 

Поэтому с целью интенсификации экстрагирования нами исследо-

вано влияние предварительной обработки сырья ферментным препара-

том «Ультрафло» фирмы «Ново-Нордиск», содержащим ферменты, 

гидролизующие некрахмальные полисахариды1. Использование этого 

ферментного препарата обосновано с точки зрения строения раститель-

ных тканей кипрея узколистного, в состав которых входят лигнин, пек-

тиновые вещества, клетчатка. Так как количество данных соединений 

относительно остальных велико, то целесообразно применять для их 

гидролиза ферментные препараты цитолитического действия с целью 

облегчения выхода экстрактивных веществ. 

                                           
1Фермент Ультрафло L (Ultraflo L). URL: http://www.sergeyoset-rov.narod.ru/Pro-

jects/Water_and_heat_processing/Sacharification_starch/Ultraflo_L.htm. 
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Продолжительность каталитической обработки ферментным пре-

паратом изменяли от 30 до 120 мин., концентрацию ферментного пре-

парата от 0,01 % до 0,1 %. Температура обработки составила 45 °С  

с последующей выдержкой смеси при температуре 90 °С в течение  

30 мин. с целью инактивации ферментов. Результаты исследований 

представлены на рис. 2. 

 
Рис. 2. Влияние температуры экстрагирования на выход танина 

Как видно из приведенных данных, массовая доля танинов в ре-

зультате биокаталитического воздействия существенно повысилась по 

сравнению с обычным процессом экстрагирования. Это свидетель-

ствует о правильности подхода к использованию цитолитических фер-

ментных препаратов для более глубокого гидролиза некральмальных 

полисахаридов и достижения необходимого эффекта.  

Полученные данные обработаны методом математической стати-

стики для определения оптимальных параметров процесса. По резуль-

татам проведенного исследования определены оптимальные параметры 

ферментативной обработки: концентрация ферментного препарата: 

0,05–0,1 %; продолжительность обработки 60–90 мин.; температура экс-

трагирования 45 °С. Концентрация танинов при этом увеличилась на  

16 % по сравнению с контрольным образцом (без обработки фермент-

ным препаратом). 

Таким образом, на основании проведенных исследований, можно 

сделать вывод, что применение ферментных препаратов в совокупности 

с повышением температуры оказало существенное влияние на выход та-

нинов и протекание диффузионных процессов. 

Полученный экстракт с максимально возможным содержанием ос-

новного функционального ингредиента из группы полифенольных  
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соединений – танинов был использован в качестве доминирующего ин-

гредиента для разработки безалкогольных напитков функционального 

действия. С целью корректировки органолептических показателей 

(вкус, цвет, аромат) были использованы также и дополнительные со-

ставляющие рецептурного набора. 

В качестве дополнительных ингредиентов, оказывающих положи-

тельное влияние на органолептические показатели, были использованы: 

сухая трава мяты перечной, лист смородины, малины, корень лопуха, 

плоды рябины, шиповника, а также натуральные или идентичные нату-

ральным ароматизаторы. 

Нами были разработаны рецептуры пяти безалкогольных напит-

ков типа холодного чая на основе экстракта кипрея узколистного и 7 

сухих смесей для чайных напитков, которые высоко были оценены по 

органолептическим показателям. Напитки имели коричневый цвет раз-

ной интенсивности, сложный аромат, гармоничный вкус при доле ки-

прея в составе сбора 20–30 %. 
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Эффективность влияния питательных смесей, обогащенных 

витамином Е, на окислительный метаболизм липидов 

Установлено, что влияние продуктов питания или питательных смесей, 
обогащенных витамином Е, на окислительный метаболизм липидов эритроци-
тов имеет различную динамику в зависимости от этиологии и тяжести  
состояния в раннем послеоперационном периоде. Антиоксидантный и мем-
бранотропный эффект витамина Е наиболее выражен у больных после холе-
цистэктомии и менее эффективен у больных на фоне глубоких нарушений в об-
мене липидов в зависимости от тяжести системной воспалительной реакции.  

Ключевые слова: питательные смеси; витамин Е; липидпероксидация; 

эритроциты. 

Использование фармаконутриентов с целью коррекции метаболи-

ческих нарушений организма при хронических и острых заболеваниях 

является актуальной задачей [3; 4; 6]. Многие ученые отмечают о необ-

ходимости при использовании нутритивной поддержки организма  
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учитывать не только характер основного заболевания, но и фармаколо-

гическое действие потребляемых продуктов питания. Применение ле-

чебного питания показано при всех заболеваниях, так как в их развитии 

играют роль факторы, доступные терапевтическому воздействию  

лечебного питания. Следует помнить, что некоторые биологически ак-

тивные вещества, находящиеся в продуктах питания, обладают синер-

гетической активностью по отношению к другим. Например, антиокси-

дантная активность альфа-токоферола (α-ТФ, витамин Е) значительно 

повышается в присутствии селенсодержащих энзимов или фосфолипи-

дов, а также аскорбиновой кислоты, которая является восстановителем 

для него [5; 7; 8]. Эффективность потребляемой пищи, обогащенной 

биологически активной добавкой, зависит от ее химического состава, 

пищевой ценности и дозировки. 

В группе витаминов-антиоксидантов наибольшей антиоксидант-

ной активностью обладает альфа-токоферол (α-ТФ, витамин Е), кото-

рый обладает выраженными мембранотропными свойствами и спосо-

бен стабилизировать клеточные мембраны от разрушающего действия 

свободных радикалов. Что же касается применения витамина Е в интен-

сивной терапии критических состояний, то результаты не позволяют 

сделать однозначно положительного вывода о клинических эффектах 

введения препарата [8]. 

Целью исследования является изучение эффективности использо-

вания фармаконутриентов, обогащенных альфа-токоферолом, при ин-

тенсивной терапии критических состояний, отличающихся по интен-

сивности развития свободно-радикальных процессов. 

Работа основана на изучении результатов исследования в ходе ин-

тенсивной терапии больных после хирургического вмешательства – хо-

лецистэктомия (удаление желчного пузыря) и санации абдоминального 

очага инфекции у больных сепсисом. В обеих группах больных исполь-

зовали один протокол анестезии. Все больные (женщины, в возрасте 

43,2 ± 5,6 года) были разделены на 4 группы: 1-я группа – больные (32 

чел.) после холецистэктомии и 3-я группа – больные (42 чел.) с сепси-

сом, которым проводили стандартную терапию. Во 2-й (35 чел.) и 4-й 

(43 чел.) группах больных к стандартному протоколу терапии дополни-

тельно в пищевой рацион комплекса питательных смесей включен α-ТФ 

(Эвитол) – 600 мг/сутки, начиная с первых суток по 5-е включительно 

после операции. 

Клиническое обследование исследуемых больных проводили на  

1-е, 3-и и 5-е сутки интенсивной терапии. Оценивали показатели ли-

пидпероксидации (ЛПО) в эритроцитах: диеновые конъюгаты (ДК, 

мкмоль/мл), скорость окисления (СО, мм3/мин.), характеризующей 
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устойчивость липидов к пероксидации [2], содержание общих фосфо-

липидов (ОФЛ, мкмоль/мл) и холестерола (ОХС, мкмоль/мл) [1]. Моль-

ферментативный компонент антиоксидантной защиты оценивали  

в эритроцитах по активности супероксиддисмутазы (SOD, усл. ед./мл 

эр.) [2]. 

Результаты исследования и их обсуждение. Операционный 

стресс, течение раневого процесса и его последствия сопровождаются 

повышением интенсивности ЛПО на фоне снижения активности ком-

понентов антиоксидантной защиты (АОЗ). Указанные изменения мо-

гут значительно усилиться, если основное заболевание включает фак-

торы, способствующие развитию свободно-радикальных процессов 

(см. таблицу). Анализируя данные процесса ЛПО эритроцитов боль-

ных 1-й группы после холецистэктомии в условиях стандартной тера-

пии мы получили этому подтверждение. На 3-е сутки в эритроцитах 

выявлено усиление окислительного стресса увеличение содержания 

ДК (18 %, p < 0,05), СО (28 %, p < 0,05), ОХС (32 %, p < 0,05), при 

сопряженном уменьшении ОФЛ (19 %, p < 0,05), что свидетельствует 

об усиление окислительного стресса. Снижение активности SOD  

и увеличение коэффициента ОХС/ОФЛ иллюстрирует дефицит ком-

понентов АОЗ. Положительное влияние интенсивной терапии прояв-

ляется на 5-е сутки и характеризуется противоположной динамикой 

исследуемых показателей в направлении их стабилизации в сравнении 

с 1-ми сутками. 

Указанные изменения приводят к изменению функциональной актив-

ности мембран, снижению чувствительности ферментов к метаболическим 

процессам. У больных 3-й группы, которые получали питательные смеси, 

обогащенные α-ТФ наблюдается та же динамика показателей, но в меньшем 

диапазоне изменений. Мембранотропный эффект α-ТФ приводит к сниже-

нию активности ЛПО и повышения АОЗ мембран эритроцитов, за счет по-

вышения содержания ОФЛ, активности SOD. 

Показатели системы ЛПО – АОЗ липидов эритроцитов  

в зависимости от тяжести критического состояния 

Показатели 
Стандартная терапия Стандартная  терапия + -ТФ 

ХЭ Сепсис ХЭ Сепсис 

1-е сутки терапии 

ДК 2,33 ± 0,09 2,69 ± 0,11 2,26 ± 0,12 2,75 ± 0,11 

СО 0,32 ± 0,04 0,34 ± 0,02 0,32 ± 0,02 0,36 ± 0,03 

SOD 548,1 ± 29,6 488,6 ± 46,5 553,2 ± 25,3 575,5 ± 23,3 

ОФЛ 0,794 ± 0,001 1,233 ± 0,002 0,844 ± 0,003 1,362 ± 0,002 

ОХС 5,51 ± 0,02 3,27 ± 0,02 5,25 ± 0,02 3,72 ± 0,01 

ОХС/ОФЛ 6,9 ± 0,2 2,6 ± 0,2 5,0 ± 0,2 2,7 ± 0,2 
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О к о н ч а н и е  т а б л и ц ы  

Показатели 
Стандартная терапия Стандартная  терапия + -ТФ 

ХЭ Сепсис ХЭ Сепсис 

3-е сутки терапии 

ДК 2,75 ± 0,12 2,34 ± 0,11 2,31 ± 0,09 2,34 ± 0,11 

СО 0,41 ± 0,03 0,38 ± 0,05 0,25 ± 0,04 0,26 ± 0,03 

SOD 483,3 ± 31,4 451,5 ± 18,9 459,4 ± 28,1 523,5 ± 21,35 

ОФЛ 0,637 ± 0,002 1,130 ± 0,001 0,741 ± 0,003 1,246 ± 0,002 

ОХС 8,12 ± 0,02 3,72 ± 0,02 6,65 ± 0,02 3,73 ± 0,02 

ОХС/ОФЛ 12,7 ± 0,2 2,8 ± 0,1 8,9 ± 0,0 2,9 ± 0,2 

5-е сутки терапии 

ДК 2,30 ± 0,13 1,93 ± 0,12 2,28 ± 0,12 2,84 ± 0,12 

СО 0,31 ± 0,001 0,24 ± 0,02 0,33 ± 0,04 0,38-7 ± 0,03 

SOD 558,1 ± 29,6 636,2 ± 19,7 571,2 ± 21,6 695,3 ± 18,6 

ОФЛ 0,781 ± 0,002 1,325 ± 0,002 0,834 ± 0,002 1,559 ± 0,002 

ОХС 4,21 ± 0,02 3,94 ± 0,01 4,37 ± 0,02 3,27 ± 0,02 

ОХС/ОФЛ 5,4 ± 0,2 2,9 ± 0,1 5,2 ± 0,2 2,9 ± 0,2 
Примечание: ДК, ОФЛ и ОХС (мкмоль/мл); СО, мм3/мин.; SOD, усл. ед./мл эр. 

Динамика показателей в системе ЛПО эритроцитов пациентов  

с сепсисом (2-я группа) в условиях стандартной терапии имеет некото-

рые отличия в сравнении с 1-й группой. Протокол интенсивной терапии 

не обеспечивает снижение активности ЛПО к 3-м суткам, что подтвер-

ждается накоплением в клетках трудноокисляемых компонентов липи-

дов – насыщенных жирных кислот и холестерина. На это указывает вы-

явленное снижение содержания ДК (14 %, p < 0,01), величины СО  

(18 %, p < 0,05), ОФЛ (9 %, p < 0,05) при сопряженном увеличении СХС  

(14 %, p < 0,05). Полученные данные свидетельствуют о сохраняющейся 

высокой активности системной воспалительной реакции организма  

к 5-м суткам стандартной интенсивной терапии. 

Дополнение α-ТФ стандартной терапии у больных сепсисом к 5-м 

суткам не приводит к существенным изменениям в динамике исследуе-

мых показателей в мембранах эритроцитов. Однако следует отметить 

снижение активности ЛПО, которое обеспечивается статистически зна-

чимым снижением СХС (13 %, p < 0,05), повышением ОФЛ (14 %, p < 

0,05) и активности SOD (21 %, p < 0,05). Однако, если сравнивать глубину 

указанных изменений с аналогичными изменениями у больных группы  

в условиях стандартной терапии, можно отметить, что на фоне -ТФ все 

биохимические проявления оксидативного стресса менее выражены. Вы-

явленные изменения показали, что α-ТФ, как сильный антиоксидант, рас-

ходуется в первую очередь, что в целом способствует повышению актив-

ности антиоксидантных ферментов, но концентрация его недостаточна 

для стабилизации антиоксидантной системы организма. 
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Заключение. Выявленные закономерности окислительного мета-

болизма липидов имеют различную динамику и происходят в разных 

диапазонах концентраций в зависимости от этиологии и тяжести состо-

яния. Эффективность влияния питательных смесей, обогащенных вита-

мином Е, на окислительный метаболизм липидов эритроцитов имеет 

различную динамику в раннем послеоперационном периоде в зависи-

мости от этиологии и тяжести состояния Антиоксидантный и мембрано-

тропный эффект витамина Е наиболее выражен у больных после холе-

цистэктомии и менее эффективен у больных сепсисом на фоне глубоких 

нарушений в обмене липидов. 
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Обеспечение качества паштетных консервов  

с растительным белковым концентратом 

Выявлено, что применение белкового пастообразного концентрата из се-
мян люпина в рецептуре паштетных консервов из мясного сырья с отклонением 
в процессе автолиза обеспечивает высокие органолептические показатели, по-
вышает балльную оценку и биологическую ценность готового продукта. Уста-
новлены сроки и режимы хранения «паштетных консервов»: 18 мес. при t от 0 
до 20 оС и φ ≤ 75 %, а также регламентируемые показатели качества мясопро-
дуктов. 

Ключевые слова: паштетные консервы; мясо с PSE-свойствами; белковые 

растительные концентраты. 

В производстве мясопродуктов нередко используется мясное сы-

рье с нехарактерным ходом автолиза – PSE (Pale-бледное, Soft – дряб-

лое, Exudative – водянистое) и DFD (Dark – темное, Firm – жесткое, Dry 

– сухое) [1]. 

Причины образования такого мясного сырья разнообразны: несба-

лансированное кормление, нарушения параметров микроклимата, раз-

личная стрессоустойчивость животных, их генетическая предрасполо-

женность [2; 3]. 

Одним из направлений обеспечения качества мясопродуктов из сы-

рья с нетрадиционным ходом автолиза является включение в рецептуру 

пищевых добавок, в частности, белковых растительных концентратов, 

способных регулировать рН и водосвязывающую способность фаршей. 

В связи с этим целью исследований является обоснование возмож-

ности использования в рецептуре паштетных консервов растительных 

белковых концентратов отечественного производства. Нами получен 

белковый концентрат из семян люпина путем вымачивания зерен лю-

пина, их шоковой заморозкой, получением муки, гидролизом крахмала 

с использованием ферментов, центрифугированием, осаждением бел-

ков и сушкой. 

Для получения паштетных консервов использованы следующие 

рецептурные компоненты: свинина жилованная односортная с PSE- 

свойствами, жир говяжий топленый, субпродукты, лук обжаренный, 

костный говяжий бульон, белковый концентрат из люпина, соль пова-

ренная, перец черный молотый и корица молотая. 

Оценку качества «паштетных консервов» проводили по балльной 

оценки, органолептическим и физико-химическим показателям и без-

опасности. 
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В результате балльной оценки установлено, что частичная замена 

мясного сырья с PSE-свойствами на белковую пасту из семян люпина в 

рецептуре «паштетных консервов» улучшает внешний вид, цвет, запах, 

консистенцию, вкус и структуру готового продукта. Балльная оценка 

опытных образцов «паштетных консервов» с использованием пасты из 

семян люпина выше контрольных на 2,9 балла, содержание аминокис-

лот выше на 5,8 %. 

В таблице представлены показатели качества паштетных консервов. 

Регламентируемые показатели качества паштетных консервов 

Наименование  

показателя 
Характеристика 

Внешний вид 
Однородная мелкоизмельченная масса с незначитель-

ным количеством выплавленного жира 

Вкус и запах 

Приятный, свойственный данному виду продукта, с аро-

матом пряностей, без посторонних привкуса и запаха. 

Цвет От розовато-серого до коричневато-серого 

Консистенция Паштетообразная, однородная по всей массе 

Массовая доля белка, %, 15,8  0,4 

Массовая доля жира, % 32,5  1,3 

На основании проведенных исследований установлены сроки и ре-

жимы хранения «паштетных консервов»: 18 мес. при t от 0 до 20 С и φ 

≤ 75 %, а также регламентируемые показатели качества мясопродуктов. 

Таким образом, включение в рецептуру паштетных консервов из 

свинины с PSE-свойствами – свойствами разработанного белкового 

концентрата из зерен люпина позволяет обеспечить высокое качество 

полученного пищевого продукта, соответствующего требованиям ТР 

ТС 034/2013. 
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Формирование и оценка качества полуфабрикатов  

из растительного сырья как обогатителей  

сложносоставных диетических продуктов 

Отмечается, что плодоовощное и плодово-ягодное сырье гармонично со-
четается с различными видами пищевых продуктов. Технологически его введе-
ние наиболее удобно в виде полуфабрикатов гомогенизированного состава. 
Выработаны подходы к формированию потребительских свойств полуфабри-
катов из растительного сырья как функциональных ингредиентов, применяе-
мых для обогащения сложносоставных продуктов; составлены композиции 
плодоовоще-ягодных пюре и дана оценка их качества. Щадящий термический 
режим уваривания и стерилизации пюре позволяют сохранить витаминный со-
став растительного сырья. Пюре не содержат подсластителей. Их можно ис-
пользовать как самостоятельные продукты для восполнения в рационе питания 
недостатка витаминов, микро- и макроэлементов, пищевых волокон и в каче-
стве функциональных ингредиентов из растительного сырья для обогащения 
нутриентного состава продуктов диетической направленности. 

Ключевые слова: плодоовощное и плодово-ягодное сырье; функциональ-

ные ингредиенты; растительное пюре; обогатители; сложносоставные диетиче-
ские продукты. 

В современной технологии производства комбинированных слож-

носоставных пищевых продуктов традиционным является использова-

ние промежуточных составляющих в различном виде. Как правило, это 

гомогенизированные составы, которые могут выступать как полуфаб-

рикаты (полупродукты), а также как самостоятельные продукты. 

В соответствии с обоснованной потребностью организма в биоло-

гически активных веществах целесообразно в состав комбинированных 

продуктов диетической направленности с целью обогащения их функ-

циональными ингредиентами вводить полуфабрикаты в виде пюре, паст 

из культивируемого растительного сырья, широко распространенного  

в различных регионах Сибири, – морковь, тыква, яблоки, черная сморо-

дина. Химический состав указанного растительного сырья характеризу-

ется широким набором витаминов, макро- и микроэлементов, пектино-

вых веществ, клетчатки и других биологически активных соединений, 

которые необходимы организму человека. Помимо этого, данное сырье 

содержит вещества, являющиеся натуральными красителями, структу-

рообразователями, консервантами и ароматизаторами, что исключает 

необходимость применения искусственных пищевых добавок [2]. 

Целью данных исследований явилась разработка рецептур, форми-

рование и оценка качества полуфабрикатов из растительного сырья как 
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обогатителей сложносоставных продуктов диетической направленности. 

Объектом исследования являлись опытные образцы пюре из рас-

тительного – плодоовощного и плодово-ягодного сырья Сибирского ре-

гиона, не содержащие подсластителей. При выполнении исследований 

учитывались особенности технологического процесса получения про-

дуктов переработки растительного сырья – пюре с максимальным со-

хранением пищевой ценности исходных компонентов. 

Результаты и их обсуждение. При составлении рецептур расти-

тельных пюре и разработке принципиальной технологической схемы их 

получения были использованы подходы и приемы, традиционные для 

консервной промышленности. Рецептуры пюре включают следующие 

компоненты: морковь, тыкву, яблоки, сок черной смородины. 

Учитывая гармоничное сочетание вкуса и аромата, были разрабо-

таны две композиции плодо-овоще-ягодных пюре без сахара, рецеп-

туры которых приведены в табл. 1. 

Т а б л и ц а  1  

Рецептура и норма расхода сырья на одну тонну растительных пюре, кг* 

Наименование сырья 

Пюре 

Тыквенное  

«Тыква-Новь» 

Морковное  

«Новь-Морковь» 

Тыква свежая соответствовала ГОСТ 7975 560 – 

Морковь желтая – 600 

Яблоки 340 300 

Черная смородина (сок) 100 100 

Итого: 1000 1000 
Примечание: * с учетом потерь. 

Технология получения растительных пюре без сахара включает: 

 инспекцию растительного сырья; 

 мойку, очистку, резку, бланширование до полуготовности, про-

тирание, уваривание плодоовощного сырья; 

 мойку свежей или оттаивание мороженой ягоды и получение из 

нее сока; 

 купажирование протертого уваренного плодоовощного сырья  

с полученным ягодным соком; 

 подогрев купажной массы и фасование (при необходимости 

стерилизация). 

Готовый продукт можно сразу применять по назначению, либо 

консервировать путем стерилизации и использовать в течение года. 

Характеристика органолептических показателей и химического 

состава разработанных растительных пюре представлена в табл. 2 и 3. 
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Т а б л и ц а  2  

Химический состав растительных пюре без сахара 

Наименование показателя 

Пюре 

Тыквенное: 

«Тыква-Новь» 

Морковное: 

«Новь-морковь» 

М
ас

со
в
ая

 д
о

л
я
, 
м

г,
 %

 

Витаминов: 

С 28,90 26,90 

β-каротин 0,86 0,67 

РР 0,40 0,11 

Минеральных веществ: 

Na 16,68 46,80 

K 192,82 228,10 

Ca 31,84 36,40 

Mg 14,40 27,80 

P 19,74 41,30 

Fe 1,20 1,50 

М
ас

со
в
ая

 д
о

л
я
, 

%
 

Растворимых сухих веществ 15,0 15,0 

Моно- и дисахаридов 5,19 7,09 

Органических кислот в пересчете на 

яблочную 0,56 0,54 

Общего пектина 0,83 0,97 

Клетчатки 0,88 0,66 

Т а б л и ц а  3  

Органолептические показатели растительных пюре 

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид  

и консистенция 

Однородная, протертая масса овощей и ягод без семян  
и кожицы. При выкладывании на ровную поверхность об-

разуется слегка холмистая или слегка растекаемая форма 

Вкус и запах 

Натуральные, хорошо выраженные, свойственные соот-
ветствующим видам овощей, плодов и ягод. Не допуска-

ются посторонний вкус и запах 

Цвет 

Однородный по всей массе, соответствующий цвету дан-
ного вида овощей и ягод. Допускается при хранении не-

значительное потемнение поверхности слоя пасты,  

а также незначительное обесцвечивание продукта 

Посторонние примеси Не допускаются 

Данные таблиц свидетельствуют, что полученные пюре отлича-

ются высоким содержанием минеральных веществ (калия, натрия, каль-

ция, фосфора), пектина, клетчатки. Щадящий термический режим поз-

воляет сохранить витаминный состав плодоовощных и ягодных 

компонентов пюре. 

Измельченное сырье создает комфортную среду для развития ме-

зофильных и термофильных бактерий. Термофилы – почвенные бакте-
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рии, представляющие наибольшую опасность при изготовлении пюре-

образных продуктов. При тщательной мойке сырья с применением виб-

рации и перемешивания воды подаваемым воздухом значительная часть 

термофильных бактерий смывается. Однако в дальнейшем бактериаль-

ная обсемененность сырья может возрасти в процессе измельчения на 

корнерезках, протирочных машинах. В связи с этим данное оборудова-

ние должно подвергаться особенно тщательной очистке и мойке. Тем-

пература продукта во время расфасовки в тару должна быть не ниже  

90 С, так как густая пюреобразная масса обладает низкой теплопровод-

ностью и медленно прогревается при стерилизации. Жесткие требова-

ния, предъявляемые к микробиологическим показателям сырья, вспо-

могательных материалов, санитарному состоянию оборудования при 

производстве пюреобразных продуктов, объясняется тем, что даже еди-

ничные споры термофилов, сохранившиеся при стерилизации, прорас-

тают в условиях повышенной температуры, интенсивно размножаются 

и, обладая активной ферментативной системой, за короткий срок вызы-

вают порчу готовой продукции. 

Была оценена микробиологическая надежность полученных рас-

тительных пюре в процессе хранения в стерильной посуде при темпера-

туре 2–4 С (см. табл. 4). Определение количества мезофильных аэроб-

ных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), 

бактерий группы кишечной палочки (БГКП) и рода сальмонелл, 

дрожжей и плесневых грибов приводили по общепринятым методикам 

в соответствии с медико-биологическими требованиями и санитарными 

нормами качества [1]. 

Т а б л и ц а  4  

Микробиологические показатели растительных пюре 

Наименование 

пюре 

Срок 

хране-

ния, 

сут. 

КМА-

ФАнМ, 

КОЕ/г 

БГКП (коли-

формы) в 1 г 

продукта 

Патогенные, в 

том числе саль-

монеллы, в 25 г 

продукта 

Дрожжи, 

КОЕ/г 

Плесени, 

КОЕ/г 

Тыквенное: 

«Тыква-Новь» 

3 50 
Не  

обнаружено 
Не 

обнаружено 
Не обна-
ружено 

Не обна-
ружено 

6 60 То же То же То же То же 

12 150 То же То же То же То же 

Морковное: 

«Новь-морковь» 

3 30 То же То же То же То же 

6 30 То же То же То же То же 

12 30 То же То же То же То же 

По данным табл. 4 можно сделать вывод о микробиологической 

надежности разработанных пюре. Выявлено, что за исследованный пе-

риод повышалось только содержание мезофильных аэробных и факуль-
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тативно-анаэробных микроорганизмов, однако количество их не превы-

сило допустимые нормы 5  103 КОЕ/г продукта. Бактерии группы ки-

шечной палочки, в том числе и рода сальмонелл, дрожжи и плесневые 

грибы не обнаружены на протяжении всего срока хранения. 

Таким образом, использование растительных компонентов позво-

лило разработать оптимальные, с точки зрения пищевой ценности, рецеп-

туры пюре высокой степени готовности. Полученные пюре способствуют 

стимуляции обменных процессов в организме человека и нормализации 

его работы, поэтому их можно рекомендовать в профилактических целях, 

а также в качестве общеукрепляющего средства. Их ассортимент можно 

постоянно расширять за счет создания новых композиций, что позволит 

разнообразить рацион питания и пополнить его полезными нутриентами. 

Производство пюре не требует дополнительных затрат на аппаратурное 

оформление технологического процесса. На данные пюре разработаны 

ТУ и ТИ. Пюре из растительного сырья могут быть широко использованы 

на предприятиях пищевой промышленности и общественного питания  

в производстве функциональных продуктов, в том числе для обогащения 

сложносоставных продуктов диетической направленности. 
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Основные принципы государственной политики в области здоро-

вого питания населения, прежде всего, предусматривают, чтобы пита-

ние не только удовлетворяло физиологические потребности организма 
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человека в пищевых веществах и энергии, но и выполняло профилакти-

ческие и лечебные задачи [1]. 

Потребление мучных изделий находится на первом месте у всех 

групп населения. Исходя из концепции сбалансированного питания,  

в мучных кондитерских изделиях не оптимально соотношение основ-

ных пищевых веществ: белков и углеводов. Рекомендуемое соотноше-

ние 1 : 4, а в хлебе на 1 часть белка приходится примерно 6–7 частей 

углеводов. Пищевая ценность продукта зависит не только от количе-

ства, но и качества белка, в первую очередь, от состава аминокислот, 

содержания витаминов, минеральных веществ. Для зерна злаков дефи-

цитными аминокислотами являются лизин, треонин, триптофан и мети-

онин [2]. 

Потребление изделий из муки примерно на 40 % покрывает по-

требность взрослого человека в энергии. Дневная потребность в белке 

покрывается на 30–40, в том числе в растительном белке – на 85,5,  

а в отдельных аминокислотах в пределах 23–58 %. Недостаточно покры-

вается потребность в лизине – аминокислоте, наиболее дефицитной  

в балансе питания. Не удовлетворяется суммарная потребность в мети-

онине и цистеине [3]. 

Для лучшего усвоения организмом белка незаменимые аминокис-

лоты в пище должны находиться в соотношении: на 1 часть триптофана 

– 3 части лизина, 2–3 части метионина и т. д. В белках же пшеницы на 

1 часть триптофана приходится 2 части лизина и 1 часть метионина [4]. 

Из-за недостатка лизина, триптофана и метионина белки пшеницы усва-

иваются только на 50 %. По последним требованиям нутрициологии 

полноценные пищевые белки должны содержать приблизительно 36 % 

незаменимых аминокислот [5]. 

Таким образом, мучные кондитерские изделия, играют первосте-

пенное значение в обеспечении населения важнейшими пищевыми ве-

ществами. Учитывая, что они вырабатываются из муки высших сортов, 

имеют постоянный дефицит микронутриентов. В связи с этим необхо-

димо разрабатывать новые подходы в решении проблемы повышения 

их пищевой ценности. Для улучшения пищевой и биологической цен-

ности мучных кондитерских изделий необходимо повышать содержа-

ние полноценных белков, незаменимых аминокислот, полиненасыщен-

ных жирных кислот, витаминов, минеральных элементов, пищевых 

волокон за счет внесения добавок. 

Среди плодовых и ягодных культур особое место в России, в том 

числе и на территории Южного Урала занимает облепиха, которая яв-

ляется ценным источником биологически активных веществ. Лучшие ее 

формы произрастают на обширной территории Сибири (Алтай, Саяны, 
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Забайкалье), поэтому за последние четыре десятилетия проводилось 

изучение главным образом сибирской облепихи. Площадь дикорасту-

щих зарослей облепихи на территории России составляет более  

18 тыс. га, из них на Алтае 4,2 тыс. га [6; 7]. 

Облепиха – поливитаминное растение. По количественному и ка-

чественному содержанию биологически активных веществ и их воздей-

ствию на организм человека облепиха превосходит многие плодовые, 

ягодные и другие культуры. В ее плодах содержатся водо- и жирорас-

творимые витамины, липиды, углеводы, белковые вещества, макро-  

и микроэлементы. Особую известность она приобрела благодаря обле-

пиховому маслу, которое вырабатывается из семян и мякоти плодов,  

и обладает высокой физиологической активностью при лечении ряда за-

болеваний. 

Характерной особенностью плодов облепихи является количе-

ственное и качественное непостоянство их биохимического состава,  

которое зависит от физиолого-генетических особенностей сорта обле-

пихи, агроклиматических условий ее выращивания, места произраста-

ния [8]. 

В исследуемой ягоде содержатся необходимые для жизнедеятель-

ности организма витамины: В1, В2, РР, в большом количестве содер-

жится витамин С, β-каротин. Ягода в своем составе содержит жир, 

белки, органические кислоты, клетчатку, пектиновые вещества. Полу-

ченные результаты не противоречат литературным данным. После не-

значительной дефростации из ягод отжимали сок на соковыжималке 

«Садовая». Облепиховый жом, оставшийся после отжима сока, пред-

ставлял собой измельченную, влажную массу оранжевого цвета с тем-

ными вкраплениями семян и со специфическим запахом облепихи. Вы-

ход жома с влажностью 60–62 % составил 20 % от массы ягод. Для 

дальнейшей работы считали необходимым определить состав жома. Ос-

новные химические показатели сырого жома облепихи приведены  

в таблице. 

Химический состав облепихового жома 

Наименование показателя Содержание, % 

Влажность 61,00 ± 0,12 

Белок 10,44 ± 0,14 

Жир 8,41 ± 0,16 

Моно- и дисахариды 9,00 ± 0,18 

Пищевые волокна 8,43 ± 0,20 

Общая кислотность 4,30 ± 0,10 

Зола 1,09 ± 0,02 
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О к о н ч а н и е  т а б л и ц ы  

Наименование показателя Содержание, % 

Витамины, мг/100 г:    

аскорбиновая кислота (С) 183,30 ± 0,22 

тиамин (В1) 0,09 ± 0,01 

рибофлавин (В2) 0,13 ± 0,01 

ниацин (РР) 1,05 ± 0,15 

β-каротин 22,56 ± 0,14 

Минеральные вещества, мг/100 г:  

кальций 58,50 ± 0,06 

калий 202,20 ± 0,50 

фосфор 18,00 ± 0,20 

натрий 6,82 ± 0,10 

железо 4,10 ± 0,03 

магний 40,00 ± 0,20 

Из данных таблицы видно, что в полученном жоме также содер-

жатся необходимые для жизнедеятельности организма витамины: В1, 

В2, РР, С, каротин. В своем составе жом содержит жир, белки, органи-

ческие кислоты, клетчатку, пектиновые вещества. Изучен минеральный 

состав. Отмечено высокое содержание минеральных веществ: калия, 

кальция, магния, железа. 

Таким образом, облепиховый жом является ценным источником 

белков, растительного жира, клетчатки, витаминов, кислот, минераль-

ных элементов и других жизненно важных пищевых веществ.  

Структурно-механические свойства теста частично связаны со 

«смазывающими» свойствами жира, облегчающими относительное 

скольжение структурных компонентов теста и его белкового каркаса  

и включаемых в него зерен крахмала. Благодаря этому увеличивается 

способность клейковинных пленок клейковинного каркаса теста растя-

гиваться без разрыва. Изменяя состав и содержание жира в рецептуре 

изделий можно регулировать набухание коллоидов муки, структуру  

и реологические свойства теста. Жиры изменяют структуру белковых 

частиц путем их взаимодействия с различными химическими группами 

в составе макромолекул белка или путем косвенного воздействия на его 

структуру, адсорбируясь на поверхности белковых молекул и крахмаль-

ных зерен. Жир при этом препятствует набуханию коллоидов муки  

и увеличивает содержание жидкой фазы теста. 

Для исследования были взяты жировая эмульсия, приготовленная 

по рецептуре № 8 и эмульсии с добавлением облепихового порошка 

(ОП) в количестве 2, 5, 10 % от массы муки.  

На основании анализа доступной информации обоснована целесо-

образность совершенствования технологии и рецептуры песочного по-
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луфабриката с целью улучшения потребительских характеристик. Экс-

перименты показали, что облепиха является ценным пищевым сырьем, 

а жом, оставшийся после отжима сока (влажность 61 %), имеет высокое 

содержание белка (10,44 %), витаминов (С – 182,30; В1 – 0,09; В2 – 0,13; 

РР – 1,07; β-каротин 22,56 мг/100 г), минеральных веществ (Са, К, Р, Na, 

Fe, Mg), пищевых волокон (8,43 %). В результате проведенных экспе-

риментов выбран и математически обоснован способ и параметры 

сушки облепихового жома.  

Исследованы технологические свойства облепихового порошка. 

Установлено его влияние на реологические свойства жировой эмульсии 

(при добавлении порошка в количестве 2,0–10 % вязкость возросла на 

2,15–58,02 %, изучен процесс набухаемости (максимальный коэффици-

ент составил 2,0). Установлена его антиоксидантная активность: при до-

бавлении 2–10 % порошка в масло сливочное стойкость масла к окисле-

нию при термической обработке возросла в 1,75–4,66 раза. Определена 

зависимость характеристик клейковинного комплекса муки от количе-

ства добавки облепихового порошка: количество клейковины уменьши-

лось на 5,67–23,94 % при добавлении 2,5–10 % порошка, деформация 

увеличилась на 12,50–89,29 %. Установлено, что добавка 5 % ОП спо-

собствует улучшению потребительских характеристик как теста, так  

и выпеченного полуфабриката. Плотность теста снизилась на 1,58 %. 

Влажность выпеченного полуфабриката увеличилась на 12,75 % по 

сравнению с контрольным образцом; плотность – уменьшилась на  

7,87 %; намокаемость – возросла на 5,53 %; удельный объем – увели-

чился на 6,12 %. Улучшились органолептические показатели, по оценке 

безопасности полуфабрикат соответствует требованиям СанПиН 

2.3.2.1078-01 п. 1.5.5. и 1.5.5.2. Количество белка увеличилось на 14,31 

% по сравнению с контрольным образцом; содержание пищевых воло-

кон возросло в 1,57 раза, витамина С – в 4,13 раза, витамина В1 – на 

33,33 %, В2 – на 50%; β-каротина – на 45,00 %, Са – на 29,98 %; Мg – на 

24,26 %; Fe – на 43,62 %; К – на 11,68 %. Введение добавок способство-

вало снижению калорийности на 1,07 %. 

Все вышеперечисленное позволяет рекомендовать разработанный 

песочный полуфабрикат с использованием облепиховой добавки для 

производства в предприятиях общественного питания с целью расши-

рения ассортимента мучных кондитерских изделий и создания продук-

тов с улучшенными потребительскими характеристиками. 
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Разработка обогащающего компонента  

для молочных продуктов 

В статье приведены результаты исследований по разработке обогащаю-
щего компонента для молочных продуктов, которые могут быть использованы 
для профилактики йоддефицитных заболеваний. Были проведены исследова-
ния по определению содержания йода в добавках растительного происхожде-
ния: сушеной бурой водоросли ламинарии, сушеных листьях грецкого ореха 
июньской сборки, порошке из плодов и выжимок аронии черноплодной, пло-
дов деризы китайской, термизованной пасте из плодов фейхоа. Биологическая 
ценность белков обусловлена оптимальным набором жизненно необходимых 
аминокислот. В работе был определен аминокислотный состав творожной сы-
воротки, полученной при производстве творога кислотно-сычужным способом. 

Ключевые слова: добавки растительного происхождения; обогащающая 

добавка; содержание йода. 

К пищевым ингредиентам, используемых в производстве функци-

ональных пищевых продуктов, относятся вещества животного, расти-

тельного, микробиологического или минерального происхождения,  

а также природные или синтезированные пищевые добавки. Сегодня 

большое внимание уделяется внедрению в производство пищевых до-
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бавок на основе растительных компонентов, которые позволяют увели-

чить объем, расширить ассортимент и повысить качество выпускаемой 

продукции. 

Целесообразно для оздоровления населения России является ис-

пользование растительного сырья, произрастающего на территории 

страны и ее регионов. Современные продукты питания должны наилуч-

шим образом соответствовать естественным процессам усвоения пище-

вых веществ человеком, выработавшимся в ходе эволюции [3]. 

В Санкт-Петербургском государственном университете низкотем-

пературных и пищевых технологий разработана рецептура и технология 

производства творожных продуктов с добавкой из плодов грецкого 

ореха молочно-восковой спелости. В основу рабочей гипотезы, поло-

жено предположение о том, что изыскание наиболее сочетаемых расти-

тельных (грецкий орех) и молочных компонентов (творог), а также ра-

циональных режимов их технологической обработки позволит 

получить биологически полноценные, безопасные продукты питания, 

обладающие функциональными свойствами и увеличенным сроком 

хранения за счет антимикробных свойств плодов грецкого ореха мо-

лочно-восковой спелости [1]. 

Выбор конкретного обогащающего ингредиента или их комбина-

ции должен осуществляться с учетом их совместимости между собой,  

а также с другими веществами, входящими в состав пищевого продукта, 

и исключать ухудшение органолептических свойств или вероятность 

нежелательных взаимодействий. 

На современном потребительском рынке России представлен до-

статочно широкий ассортимент молочных продуктов с функциональ-

ными свойствами, но практически нет продуктов, направленных на про-

филактику йоддефицитных заболеваний (ЙДЗ). За последние годы все 

больше исследований проводится по изучению влияния йода, который 

особенно важен для детей и подростков в период интенсивного разви-

тия центральной нервной системы (ЦНС). Нормы потребления йода для 

детей от 1 до 3 лет составляют 40–70 мкг, для школьников и подростков 

эта норма составляет от 120 до 160 мкг, для взрослых людей – 150 мкг. 

Нами были проведены исследования по определению содержания 

йода в добавках растительного происхождения, используемых для про-

филактики ЙДЗ. В качестве добавок растительного происхождения 

были выбраны: образец №1 сушеная бурая водоросль ламинария, обра-

зец № 2 сушеные листья грецкого ореха июньской сборки, образец № 3 

порошок из плодов аронии черноплодной; образец № 4 порошок из вы-

жимок  аронии черноплодной, образец № 5 порошок из плодов деризы 
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китайской (ягоды Годжи); образец № 6 – термизованная паста из плодов 

фейхоа. 

Минеральный состав определяли на «Анализаторе ТА-2М», кото-

рый представляет собой комплекс, состоящий из вольтамперометриче-

ского измерительного прибора (ИП) и IBM-совместимого персональ-

ного компьютера с установленным пакетом программ «VALab» для 

различных минеральных элементов. Температурный режим хранения 

порошков 6 ± 2 °C, относительная влажность 75 %. 

Содержание йода в добавках в мкг на 100 г порошка составило: 

образец № 1 – 67,4; образец № 2 – 4,1; образец № 3 – 4,8; образец № 4 – 

5,6; образец № 5 – 8,4; образец № 6 – 5,2 [2; 4]. 

Молочная сыворотка является побочным продуктом при произ-

водстве сыров, творога и казеина. В зависимости от вырабатываемого 

продукта, получают подсырную, творожную и казеиновую сыворотку. 

При производстве этих продуктов в молочную сыворотку в среднем пе-

реходит 50 % сухих веществ молока. При этом почти полностью пере-

ходит молочный сахар (96,0 %). Степень перехода белков в молочную 

сыворотку составляет 24,3 %. В молочную сыворотку переходят 22,5 % 

казеина и 95 % сывороточных белков. 

Пищевая и биологическая ценность молочной сыворотки обуслов-

лена содержащимися в ней белковыми азотистыми соединениями, угле-

водами, липидами, минеральными солями, витаминами, органическими 

кислотами, ферментами, иммунными телами и микроэлементами. В сы-

воротке обнаружены практически все 200 соединений, установленных 

в молоке. 

Одним из наиболее ценных компонентов молочной сыворотки яв-

ляются сывороточные белки, содержание которых достигает 1 %. Био-

логическая ценность белков обусловлена оптимальным набором жиз-

ненно необходимых аминокислот. С точки зрения физиологии питания 

соотношение набора аминокислот сывороточных белков приближается 

к аминокислотной шкале «идеального» белка, в котором соотношение 

аминокислот соответствует потребностям организма. Общее содержа-

ние аминокислот в подсырной и творожной сыворотках примерно  

одинаково, в творожной сыворотке содержится в 3,5 раза больше сво-

бодных аминокислот и в 7 раз больше незаменимых свободных амино-

кислот (в основном за счет валина, фенилаланина, лейцина и изолей-

цина). 

В таблице приведен аминокислотный состав образца творожной 

сыворотки с общим содержанием белка 10,24 г, полученной при произ-

водстве творога кислотно-сычужным способом. 
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Аминокислотный состав творожной сыворотки 

Незаменимые аминокислоты Заменимые аминокислоты 

Наименование Содержание, г Наименование Содержание, г 

Аргинин 0,29 Аспаргиновая кислота 1,22 

Валин 0,51 Аланин 1,49 

Гистидин 0,24 Глицин 0,22 

Изолейцин 0,56 Пролин 0,71 

Лейцин 1,14 Серин 0,49 

Лизин 1,02 Тирозин 0,33 

Метионин 0,19 Цистеин 0,22 

Цистеин 0,22 Итого незаменимых АК 5,56 

Треонин 0,54 % незаменимых АК 54,3 % 

Триптофан 0,22 Итого заменимых АК 4,68 

Фенилаланин 0,34   

Тирозин 0,29   

Минеральный состав сыворотки весьма разнообразен. В сыво-

ротку переходят практически все соли и микроэлементы молока,  

а также соли, вводимые при выработке основного продукта, том числе 

микроэлементный состав молочной сыворотки представлен такими 

важными веществами как (в мкг/кг): железо – 674,0; цинк – 3108;  

медь – 7,6; кобальт – 6,085. 

Таким образом, пищевая ценность творожной сыворотки свиде-

тельствует о том, что это полноценный вид сырья, при этом энергетиче-

ская ценность сыворотки в 3,5 раза ниже (1013 кДж/кг), чем цельного 

(2805 кДж/кг). Это обусловливает целесообразность использования мо-

лочной сыворотки в производстве продуктов диетического питания. 

Следует отметить, что промышленные объемы молочной сыворотки  

в России составляют около 3 млн т в год, но лишь 30 % от этого объема 

идет на переработку. 

Для производства обогащающей добавки сыворотку обрабатывают 

по следующей схеме: сбор творожной сыворотки в промежуточную ем-

кость; сепарирование для очистки от частиц казеина и обезжиривания; 

пастеризация при температуре 76 ± 2 °С с выдержкой 15 ± 5 мин.; охла-

ждение; хранение при температуре 6 ± 2 °С не более 12 ч. 

Обогащающий компонент на основе молодых листьев грецкого 

ореха и творожной сыворотки вырабатывался в соответствии с разрабо-

танной технологической схемой: внесение в пастеризованную сыво-

ротку добавки из листьев грецкого ореха; перемешивание; настаивание 

смеси в течение 5 суток при температуре 4 ± 2 °С; фильтрование; хра-

нение при температуре 4 ± 2 °С, относительная влажность воздуха  

80–85 %. 

По результатам проведенных нами исследование содержание 

йода в обогащающем компоненте составило 220 мкг, т. е. достаточно 
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высокое количество, что выше суточной потребности взрослого че-

ловека. Следовательно, внесение обогащающего компонента в де-

серты обогатит данные изделия йодом на хорошем уровне, необхо-

димом для ежедневной профилактики организма. 

В качестве обогащающего компонента выбран порошок из ли-

стьев грецкого ореха июньского сбора. 

Богатый химический состав и хорошие органолептические ха-

рактеристики подтверждают возможность использования обогащаю-

щего компонента при производстве десертов. 

Обогащающий компонент рекомендуется к использованию  

в производстве продуктов массового потребления с профилактиче-

скими свойствами. 

Использование обогащающего компонента для производства 

молочных продуктов является целесообразным, а дальнейшие иссле-

дования в данном направлении перспективными. 
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Влияние зерновых добавок на структурно-механические  

свойства теста для мучных кондитерских изделий 

В результате исследования влияния зерновых добавок – гречневой и ржа-
ной муки – на структурно-механические свойства теста для мучных кондитер-
ских изделий установлено, что значения деформации и усилия резания теста 
повышаются, модуль упругости снижается, структура готовых изделий уплот-
няется, мякиш становится малопористым и крошливым. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия; гречневая мука; ржаная 

мука; структурно-механические свойства. 

Приготовление теста сопровождается сложными физико-химиче-

скими, биохимическими, микробиологическими и механическими про-

цессами, влияющими на его свойства [1; 2]. Использование различной 

муки, широкого ассортимента рецептурных ингредиентов, изменение 

их соотношения и технологические факторы позволяют получать кон-

дитерское тесто и изделия, различающиеся по физико-химическим  

и структурно-механическим свойствам. 

Пшеничное тесто представляет собой коллоидную систему, в кото-

рой имеется в качестве эластичного элемента клейковинный скелет, со-

стоящий из отдельных соприкасающихся и слипающихся между собой 

нитей и пленок, а в качестве вязкого элемента – масса из набухших крах-

мальных зерен и раствора коллоидных веществ (белков, декстринов  

и других соединений), а также солей и сахаров. По реологическим свой-

ствам тесто из пшеничной муки относится к псевдопластическим матери-

алам. Содержание в муке белковых веществ, их состав, состояние и свой-

ства имеют первостепенное значение и в значительной мере определяют 

технологические свойства муки. Основой формирования теста считается 

гидратация белковых веществ, однако, и другие его компоненты оказы-

вают значительное влияние на структурно-механические свойства. 

С целью выявления влияния зерновых добавок на качество готовых 

мучных кондитерских изделий исследовали структурно-механические 

свойства теста с добавлением гречневой и ржаной муки. Исследования 

проводили на приборе «Структурометр СТ-1» [3]. Определяли общую 

(Н1, мм), пластическую (Н2, мм), упругую (Н3, мм) и  относительную  

(ε, усл. ед.) деформации, усилие резания (Fмах, Н), удельную работу пла-

стической деформации, (А уд, Дж/м3), модуль упругости (Е,  кПа). 

Следует отметить, что деформацию делят на два общих вида: об-

ратимую (упругую), которая исчезает после прекращения действия 
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силы, и необратимую (вязкую и пластическую), которая не исчезает по-

сле снятия нагрузки, при этой деформации часть механической энергии 

переходит в тепло. Пластическая деформация возникает при напряже-

нии, превышающем предел текучести, до достижения которой материал 

ведет себя как упругое тело. Удельная работа пластической деформации 

Ауд, Дж/м3 связана с необратимыми деформациями исследуемого об-

разца и отражает его способность рассеивать или поглощать получен-

ную энергию. Эффективный модуль упругости определяли как отноше-

ние напряжения к деформации. 

Выявлено, что добавка гречневой или ржаной муки аналогичным 

образом влияют на структурно-механические свойства теста и готовых 

изделий из него. Так, значения деформации и усилие резания теста по-

вышаются, модуль упругости – снижается (см. таблицу). 

Влияние добавки гречневой и ржаной муки  

на структурно-механические свойства теста 

Наименование 

показателя 

Контроль 

(с пшенич-
ной мукой) 

Массовая доля 

гречневой муки, % 

Массовая доля  

ржаной муки, % 

10 30 50 10 30 50 

Общая дефор-

мация Н1, мм 13,98 11,44 13,72 16,12 8,76 9,72 11,65 

Пластическая 
деформация 

Н2, мм 9,33 5,43 7,86 9,80 3,21 4,56 6,51 

Упругая де-
формация,  

Н3, мм 4,65 5,01 5,86 6,32 5,09 5,16 5,55 

Усилие реза-

ния, Fмах, Н 30,42 42,7 45,5 47,3 42,3 44,8 47,4 

Удельная ра-

бота пластиче-

ской деформа-
ции Ауд, Дж/м3 0,010 0,006 0,009 0,014 0,07 0,09 0,011 

Модуль упру-

гости, Е,  кПа 78,6 83,3 41,4 27,9 55,4 44,6 21,7 

Вероятно, выявленные изменения стурктурно-механических 

свойств теста с зерновыми добавками объясняются тем, что белки ржа-

ной и гречневой муки не способны, несмотря на наличие глиадина  

и глютенина, к образованию клейковины из-за значительного количе-

ства декстринов и водорастворимых пентозанов. 

Определено, что с увеличением в тесте массовой доли добавок ржа-

ной или гречневой муки органолептические свойства готовых изделий 

претерпевают определенные отрицательные изменения консистенции, 

структура уплотняется, мякиш становится малопористым и крошливым. 
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Таким образом, проведенные исследования показали, что для 

обоснования целесообразности обогащения теста для мучных конди-

терских изделий зерновыми добавками требуется проведение дальней-

ших исследований. 

Работа выполнена при поддержке гранта РГНФ № 16-16-23021 

а(р) «Обоснование мероприятий нутриентной терапии и оптимизации 

питания детей школьного возраста» 
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Обеспечение качества охлажденной рыбы  

в процессе хранения  

Установлено, что однократная обработка охлажденной рыбы в вакуумной 
упаковке давлением 600 МПа в течение 3 мин. повышает сроки ее годности  
с 12 до 18 суток.  После 18 суток хранения в холодильной камере отмечены вы-
сокие органолептические показатели (25 баллов) в опытных образцах охла-
жденного карпа, гибель микроорганизмов, рН мышечной ткани на уровне 6,0 
при норме не более 6,9, количество ААА – 5,8 мг/г при норме 6,9 мг/г, кислотное 
число составляет  0,32 мг/КОН,  перекисное число – 0,35 ммоль акт. кисл./кг. 
Обработка охлажденной рыбы высоким гидростатическим давлением способ-
ствует сохранению биологической ценности продукта. 

Ключевые слова: охлажденная рыба; срок годности; высокое давление. 

Согласно ГОСТ 814-96 «Рыба охлажденная. Технические усло-

вия» охлажденная рыба хранится во льду 7–12 суток. В настоящее время 

с целью увеличения срока годности охлажденной рыбы применяют фи-

зические способы, в частности, зонирование воды [1], химические – об-

рабатывают рыбу смесью калиевых и натриевых солей пальмитиновой 

и стеариновой кислот, молочной кислоты, глицерина и воды [3], пище-

выми добавками антимикробного и консервирующего действия 

https://elibrary.ru/item.asp?id=21875898
https://elibrary.ru/item.asp?id=21875898
https://elibrary.ru/item.asp?id=21875898
https://elibrary.ru/contents.asp?issueid=1292398
https://elibrary.ru/contents.asp?issueid=1292398&selid=21875898
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«Фрише-Стар» и «Варэкс-7» [2]. К перспективным технологиям увели-

чения срока годности пищевых продуктов можно отнести воздействие 

высоким гидростатическим давлением. В настоящее время эта техноло-

гия мало изучена на территории нашей страны и, соответственно, не ис-

пользуется при хранении пищевой продукции. 

Целью наших исследований является изучение возможности ис-

пользования пакетного метода высокого гидростатического давления 

для увеличения сроков годности охлажденной рыбы. 

Для эксперимента сформировали две группы филе-кусков охла-

жденного карпа по пять в каждой. Каждый филе-кусок рыбы поместили 

в вакуумную упаковку, способную передавать давление и легко восста-

навливать свою форму после обработки давлением. Первая группа – 

контрольная (обработку филе рыбы высоким давлением не проводили), 

вторая (опытная) – филе рыбы обрабатывали давлением 600 МПа в гид-

ростате в течение 3 мин. Охлажденную рыбу хранили в холодильной 

камере с охлаждающей средой – чешуйчатый лед при температуре от  

–3 С до –1 С. 

Полученные результаты обрабатывали с помощью компьютерной 

программы Statistica. 

Исследование показателей свежести рыбы проводили по общепри-

нятым методикам. 

Образцы охлажденного карпа, обработанные гидростатическим 

давлением, имеют высокие органолептические показатели. Общая 

оценка составила 25 баллов, в то время как в контрольных – 10 баллов. 

Установлено, что КМАФАнМ через 18 суток хранения в контроль-

ных образцах рыбы составляет 2,3 × 103, что превышает требования  

ТР ТС 021/2011. рН мышечной ткани контрольных образцов охлажден-

ного карпа на уровне 7,3 при норме не более 6,9, количество ААА  

7,1 мг/г при норме 6,9 мг/г. Опытные образцы охлажденного карпа со-

ответствовали требованиям для свежего продукта по микробиологиче-

ским показателям, величине рН и содержанию ААА. Следует отметить, 

что исследуемые микроорганизмы в опытных образцах охлажденной 

рыбы не обнаружены, что согласуется с данными, утверждающих о бак-

терицидном действии высокого давления на все патогенные и вызыва-

ющие порчу продуктов микроорганизмы. 

Увеличение ААА свидетельствует об усилении интенсивности 

гидролиза белков в контрольных образцах охлажденного карпа. Резуль-

таты исследований согласуются с аминокислотным составом белков 

охлажденной рыбы после 18 суток хранения. 
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Обработка высоким давлением охлажденной рыбы способствует 

сохранению биологической ценности продукта. Так, общая сумма ами-

нокислот в опытной группе филе охлажденного карпа через 18 суток 

хранения составляет 99,1 г/100 г белка, что выше контроля на 6,7 ,  

в том числе незаменимых аминокислот на 8,2 . 

Через 18 суток хранения образцов карпа опытной группы кислот-

ное число составляет 0,32 мг/КОН, что ниже контрольной на 88,7 %, 

аналогичные результаты получены при исследовании перекисного 

числа. Так, перекисное число в опытных образцах филе карпа на уровне 

0,35 ммоль акт. кисл./кг, что ниже контрольных на 85,8 . 

Таким образом, однократная обработка охлажденной рыбы в ваку-

умной упаковке высоким давлением 800 МПа в течение 3 мин. повы-

шает ее сроки годности с 12 до 18 суток. После 18 суток хранения  

в холодильной камере с охлаждающей средой – чешуйчатый лед при 

температуре от –3 С до –1 С отмечены высокие органолептические 

показатели (25 баллов) в опытных образцах охлажденного карпа, гибель 

микроорганизмов, рН мышечной ткани на уровне 6,0 при норме не бо-

лее 6,9, количество ААА – 5,8 мг/г при норме 6,9 мг/г, кислотное число 

составляет 0,32 мг/КОН, перекисное число – 0,35 ммоль акт. кисл./кг. 

Обработка высоким гидростатическим давлением способствует сохра-

нению биологической ценности продукта общая сумма аминокислот  

в опытной группе филе охлажденного карпа через 18 суток хранения 

выше контроля на 6,7 . 
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Создание системы менеджмента качества и безопасности,  

основанной на принципах ХАССП,  

при производстве мясных полуфабрикатов 

В статье обоснована актуальность проблемы обеспечения качества и без-
опасности продукции на предприятиях пищевой промышленности в связи  
с государственной политикой РФ. Рассматривается необходимость создания 
системы менеджмента качества и безопасности, основанной на принципах 
ХАССП, при производстве мясных полуфабрикатов. 

Ключевые слова: система менеджмента; качество; безопасность; ХАССП; 

мясные полуфабрикаты. 

В соответствии со Стратегией национальной безопасности Рос-

сийской Федерации одним из направлений национальных интересов на 

долгосрочную перспективу является «повышение качества жизни, 

укрепление здоровья населения, обеспечение стабильного демографи-

ческого развития страны». 

Согласно данным Meatinfo.ru «Исследование рынка животновод-

ства, мяса и мясопродуктов» производство мяса в России продолжает 

расти. Объем промышленного производства мяса в период с января 

2016 г. по май 2017 г. представлен на рис. 1. С начала 2017 г. объемы 

производства выросли на 12 %. Прирост производственных показателей 

по-прежнему обеспечивают сектора производства свинины и птицы. 

Основными производственными регионами остаются Центральный  

и Приволжский федеральные округа. На конец мая в хозяйствах всех 

категорий было произведено 1,12 млн т скота и птицы на убой (в живом 

весе), что на 6,2 % выше аналогичного показателя предыдущего года. 

 
Рис. 1. Объем промышленного производства мяса  

в период с января 2016 г. по май 2017 г., тыс. т 
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Задача импортозамещения, поставленная правительством РФ, яв-

ляется исключительно важной для обеспечения определенного уровня 

потребления населением качественной сельскохозяйственной продук-

ции. Однако данный процесс имеет некоторые негативные стороны. Не-

которые производители поставляют на рынок дешевую продукцию 

несоответствующего качества, что ведет с одной стороны, к различным 

заболеваниям и отравлениям, а с другой – к снижению уровня здоровья 

населения. В связи с этим возникает задача производства недорогой  

и качественной продукции, сбалансированной по содержанию микро-  

и макроэлементов, витаминов и клетчатки, которые выпадают из по-

требления населением вследствие вышеуказанных кризисных явлений 

[1]. Пищевая индустрия начинает переориентироваться на производ-

ство продуктов питания с новыми качествами, улучшающими здоровье, 

и превращается в отдельную индустрию функционального питания. 

Также в настоящее время актуальным является производство не 

только недорогой и качественной продукции, но и изготовление полу-

фабрикатов высокой степени готовности ввиду занятости населения  

и его потребности получать уже сформированный продукт для дальней-

шей тепловой обработки. 

Производство безопасных и качественных пищевых продуктов – 

это комплексная задача, для решения которой необходимы не только 

материальная база и квалифицированный персонал, но и применение 

эффективной системы качества, которая послужит наилучшей гаран-

тией выпуска безопасных пищевых продуктов [4]. Управлению каче-

ством продукции уделяется достаточно много внимания, особое место 

принадлежит системе контроля. Контроль, как одно из эффективных 

средств достижения намеченных целей и важнейшая функция управле-

ния, способствует правильному использованию объективно существу-

ющих предпосылок и условий выпуска продукции высокого качества. 

Именно в процессе контроля осуществляется сопоставление фактиче-

ски достигнутых результатов функционирования системы с запланиро-

ванными. Современные методы контроля, позволяющие при минималь-

ных затратах достичь высокой стабильности показателей качества, 

приобретают все большее значение. 

В связи с этим на кафедре «Управление качеством и товароведе-

ние продукции» РГАУ-МСХА им. К. А. Тимирязева проводятся иссле-

дования, целью которых является разработка системы менеджмента ка-

чества и безопасности, основанной на принципах ХАССП, при 

производстве мясных полуфабрикатов. Для достижения поставленной 

цели были определены следующие задачи: 
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 провести поэтапный анализ технологических процессов и опи-

сание всех возможных опасных факторов при производстве мясных по-

луфабрикатов; 

 выделить и обосновать применение основных условий и техно-

логические приемы для управления рисками при производстве мясных 

полуфабрикатов; 

 разработать систему менеджмента качества и безопасности, ос-

нованной на принципах ХАССП, при производстве мясных полуфабри-

катов. 

Система ХАССП (НАССР) является основной моделью управле-

ния и регулирования качества пищевой продукции и главным инстру-

ментом обеспечения ее безопасности, позволяющая отследить каждый 

этап технологического процесса производства и выявить опасные фак-

торы, которые могут угрожать безопасности продукции [2; 3]. 

В России, в рамках системы добровольной сертификации разрабо-

тан и введен в действие ГОСТ Р 51705.1-01 «Системы качества. Управ-

ление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП», 

который устанавливает основные требования к данной системе.  

С 2007 г. в России действует ГОСТ Р ИСО 22000-2007 «Системы управ-

ления безопасностью пищевых продуктов. 

Требования к организациям в пищевой цепи». Международный ана-

лог данного стандарта (ISO 22000:2005 «Food safety management systems 

– Requirements for any organization in the food chain») был разработан ИСО 

при сотрудничестве с Комиссией Кодекса Алиментариус и объединил  

в себе принципы ХАССП, системные подходы стандартов серии ИСО 

9000 и элементы системы прослеживаемости. Требование к обязатель-

ному наличию системы управления безопасностью на пищевых предпри-

ятиях, базирующиеся на зарубежном опыте, современных технологиче-

ских подходах и системе прослеживаемости, легло в основу технических 

регламентов ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции», 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевых продуктов» и др. 

Ключевым моментом разработки любой системы обеспечения без-

опасности пищевой продукции, является выявление, оценка и управле-

ние опасными факторами на всем технологическом процессе производ-

ства, начиная с приемки сырья и заканчивая реализацией готовой 

продукции. 

Современный подход к разработке системы менеджмента качества 

и безопасности, основанной на принципах ХАССП, предполагает, что 

безопасность пищевой продукции обеспечивается путем разработки ме-

роприятий двух уровней [5]. 



 

232 

Первый уровень, называемый в ГОСТ Р ИСО 22000 «Программой 

предварительных мероприятий», включает в себя планово-предупре-

ждающие действия общего характера, которые направлены на выполне-

ние требований статей ТР ТС 021/2011 и в общем случае не зависят от 

выбора опасных факторов. 

Второй уровень связан с действиями в критических контрольных 

точках, которые с учетом мероприятий первого уровня, должны обеспе-

чить устранение или снижение до допустимого уровня всех учитывае-

мых опасных факторов. 

Этапы разработки системы менеджмента качества и безопасности, 

основанной на принципах ХАССП, при производстве мясных полуфаб-

рикатов представлены на рис. 2. 

 

Рис. 2. Этапы внедрения системы менеджмента качества и безопасности, 

основанной на принципах ХАССП 
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Предприятия малого и среднего бизнеса играют ведущую роль  

в национальной экономике, так как способствуют формированию бла-

гоприятного делового климата в регионах и отдельных муниципальных 

образованиях. Развитие малых и средних компаний, как правило, счи-

тается основным фактором экономического прогресса. 

Поддержание или повышение конкурентоспособности предприя-

тий малого и среднего бизнеса в сфере общественного питания тесно 

связано с удовлетворением потребностей клиентов. Очень важно осо-

знавать тот факт, что довольный клиент несет в себе конкурентное пре-

имущество. 

Клиенты всегда требовательны. Степень удовлетворенности кли-

ентов зависит от того, насколько качественными окажутся предоставля-

емые услуги. Поэтому составление и использование данных о степени 
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удовлетворенности клиентов играет важную роль в становлении успеш-

ного бизнеса. Возникает вопрос, всегда ли поставщики услуг в сфере 

общественного питания знают реальные потребности своих клиентов? 

Цель данного исследования состоит в том, чтобы изучить осведом-

ленность поставщиков услуг в сфере общественного питания о реаль-

ных потребностях своих потребителей и предложить программу разви-

тия конкурентоспособности. Исследование было проведено на основе 

анкетных данных чешских ресторанов, численность служащих которых 

не превышала 90 человек. 

Изучение данного вопроса было построено на качественном и коли-

чественном анализе анкет гостя в чешских ресторанах за период с 2010 

по 2014 г. Первая задача состояла в том, чтобы выявить потребности гос-

тей ресторана в оказываемых услугах. Вторая задача заключалась в опре-

делении потребностей гостей с точки зрения поставщиков услуг. 

Для того чтобы выявить степень удовлетворенности клиентов, 

необходимо сначала выяснить, каковы их реальные потребности. Вла-

дельцы большинства ресторанов зачастую совершают грубейшую 

ошибку, наивно полагая, что они сами знают потребности своих буду-

щих клиентов. Исследование потребностей могло бы предоставить вла-

дельцам ресторанов более реальную картину. На самом же деле, постав-

щики услуг пытаются самостоятельно сформулировать потребности 

своих клиентов без участия последних [2]. 

Для решения первой задачи были проанализированы анкеты гос-

тей, которые позволили сделать вывод о тех услугах, которым гости от-

дают особое предпочтение. В рамках данного исследования путем вы-

борочного изучения анкет гостей ресторанов были определены их 

реальные потребности. 

Всего было проанализировано 500 анкет. Основному изучению 

подвергался вопрос: «Какие потребности в услугах ресторана имеют 

для Вас особое значение?» Для выбора был предложен следующий спи-

сок потребностей: приемлемые цены, разнообразие ассортимента, каче-

ство предлагаемой пищи, время подачи заказа, быстрота обслуживания, 

вежливость, обстановка и стиль ресторана, атмосфера, чистота, сани-

тарно-гигиеническое состояние ресторана, наличие зоны для курения, 

желание посещать ресторан в дальнейшем. 

В результате самыми значимыми для гостей ресторанов стали: веж-

ливость, разнообразие ассортимента и качество приготовления пищи. 

Остальным потребностям было отдано наименьшее предпочтение. 

Для решения второй поставленной задачи дальнейшему исследова-

нию были подвергнуты анкеты поставщиков услуг – менеджеров ресто-

ранов, главной задачей которых было выявить, знают ли они реальные 
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потребности своих гостей. Из ранее предложенного гостям списка мене-

джеры по качеству выбирали те потребности, которые, на их взгляд, 

имели наибольшее значение для гостей при выборе ресторана. Однако, 

как показал анализ, менеджеры отдали предпочтение совсем другим по-

требностям, предполагая, что именно эти потребности наиболее значимы 

для гостей. Так, первые три лидирующие позиции заняли следующие по-

требности: желание посещать ресторан в дальнейшем, качество предла-

гаемой пищи, санитарно-гигиеническое состояние ресторана. 

Данные проведенного выборочного анализа анкет показали, что 

поставщики услуг лишь на 30 % знают своего потребителя. Оказыва-

ется, менеджеры по качеству предоставляемых услуг имеют достаточно 

смутное представление о том, что на самом деле ожидает от них потре-

битель. 

Необходимо отметить, что подобное исследование может быть 

проведено любым поставщиком услуг в целях выявления соответству-

ющих направлений дальнейшего развития и формирования конкурент-

ного преимущества. 

На основе проведенного исследования были определены приори-

теты для дальнейшего развития отрасли общественного питания с це-

лью повышения конкурентоспособности. Неизменной доктриной оста-

ется степень удовлетворенности потребителя услуг. Для компаний 

малого и среднего бизнеса потребитель является конкурентообразую-

щим фактором. Компании должны не только быть в курсе желаний сво-

его потребителя. Разработка стратегической программы соответствия 

своему потребителю должна стать основным направлением развития. 

Соответствие потребностям клиента – это основа успешного биз-

неса, так как сотрудники ресторана, понимающие своих гостей, выпол-

няют свою работу на более высоком уровне, испытывают большую от-

ветственность и осознают значимость своих действий. Качество – это 

индикатор предоставляемых услуг. Если служащие ресторанов предо-

ставляют соответствующие запросам клиентов услуги, то последние ис-

пытывают чувство удовлетворенности. А удовлетворенный потреби-

тель – это основной источник дохода компании и, как следствие, залог 

процветания и стабильности. 

Не следует забывать, что гастрономические предпочтения всегда 

индивидуальны. Таким образом, компании, которые предоставляют каче-

ственные и необходимые потребителю услуги, смогут учитывать демо-

графические особенности потребителей, их быстро меняющийся образ 

жизни и появление новых субкультур [1]. В результате небольшие семей-

ные рестораны и пабы смогут реализовывать идеи идентичности и инди-

видуальности в большем объеме, нежели большие ресторанные сети. 
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Таким образом, проведенное исследование показало необходи-

мость в выявлении реальных потребностей клиентов предприятий об-

щественного питания. Рекомендации, направленные на повышение кон-

курентоспособности предприятий питания, имеют практическое 

применение. Приминая во внимание продолжающийся глобальный эко-

номический кризис, предприниматели изучаемой отрасли должны  

понимать, что удовлетворенный клиент – это ключ к процветанию.  

К сожалению, многие поставщики услуг не осознают этот факт. «Сара-

фанное радио» – было, есть и всегда останется лучшим способом про-

движения услуг. Необходимо, чтобы каждый предприниматель, задей-

ствованный в сфере услуг, осознавал этот постулат. Удовлетворенный 

клиент всегда ощущает соответствие между своими потребностями  

и уровнем и набором предоставляемых услуг, а это, в свою очередь, со-

здает конкурентные преимущества компании. 
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Разработка продуктов функционального питания и биологически 

активных добавок, способствующих эффективной коррекции микро-

экологических нарушений является значимой мировой проблемой. 

Особо актуальным это является в регионах с высокой техногенной 
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нагрузкой [7]. Хорошо известно, что нарушения нормофлоры приводят 

к снижению иммунной реактивности, на фоне дисбиотических состоя-

ний повышается частота развития бактериальных и вирусных инфекций 

[5]. По существующим современным концепциям коррекция дисбиоти-

ческих состояний осуществляется назначением препаратов из группы 

пробиотиков и пребиотиков. Однако введение экзогенных штаммов до-

вольно часто оказывается неэффективным [7]. В большинстве случаев 

пробиотические микроорганизмы гибнут, преодолевая естественные 

барьеры желудочно-кишечного тракта, и до толстой кишки доходит 

лишь десятитысячная доля от их исходной численности. Остаточные 

количества пробиотических микроорганизмов, которые достигают тол-

стокишечного биотопа в жизнеспособном состоянии и часто являются 

чужеродными для естественной микрофлоры, не приживаются в био-

пленке кишечника и отторгаются. Причинами низкой эффективности 

терапии пробиотиками является бионесовместимость по типу «хозяин, 

против пробиотика», обусловленная видовой индивидуальной специ-

фичностью микрофлоры [1; 6]. Кроме того, вносимые штаммы могут 

транзиторно выводиться из организма, что способствует освобождению 

биотопа для заселения условно-патогенной и собственно патогенной 

для человека микрофлорой. 

В связи с этим использование пребиотических препаратов явля-

ется более физиологичным, так как они стимулируют рост и размноже-

ние собственной микрофлоры. В качестве таких препаратов часто ис-

пользую олигосахара. Однако у данной категории продуктов есть 

побочные эффекты, такие как усиление бродильных процессов при  

употреблении олигосахаров или стимулирование роста условно-пато-

генной флоры за счет неспецифической стимуляции. Описаны и проти-

вопоказания к применению этих препаратов это – галактоземия и сахар-

ный диабет. Все эти причины, обусловливают поиск новых групп 

веществ, эффективно и селективно стимулирующих рост нормофлоры 

человека. Современный уровень знаний показывает, что наиболее зна-

чимыми представителями нормофлоры являются микроорганизмы рода 

Bifidobacterium и Lactobacillus. Известен метод получения бифидоген-

ного фактора, характеризующийся тем, что в качестве действующего 

начала используется дезоксирибонуклеиновая кислота, которая выделя-

ется из накопленной клеточной массы необходимого штамма бифидо-

бактерий в процессе ультразвуковой обработки при частоте 40 кГц  

с последующим отделением супернатанта центрифугированием при  

5 тыс. об/мин. и хроматографированием с использованием сефарозы 

(Sepharose®) CL-4B [2]. Использование поперечноперешитой агарозы 

(Sepharose®), в препаративном режиме, и в частности при производстве 
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целевых продуктов затруднительно, из-за высокой стоимости данного 

сорбента. Это приводит к росту себестоимости готового продукта. По-

этому актуальным является поиск оптимизированных хроматографиче-

ских сорбентов для препаративных режимов выделения физиологиче-

ски активных веществ, используемых при получении продуктов функ-

ционального питания. 

В нашей работе исследованы способы получения и препаративной 

очистки веществ, способные стимулировать рост бифидобактерий. Ра-

бота выполнена на оборудовании ЦКП, центральной научно-исследова-

тельской лаборатории ФГБОУ ВО КемГМУ МЗ РФ. Спектры в УФ об-

ласти и детекция по длинам волн осуществлялась с использованием 

спектрофотометра СФ-2000 (НПО Спектр, Россия). Хроматографиче-

ские фракции собраны с применением коллектора фракций карусель-

ного типа Diafrak – 002 Россия. Сорбент упакован в колонку для жид-

костной хроматографии нормального давления Pharmacia (Швеция). 

В качестве матрицы были выбраны сорбенты стабильные в широ-

ком диапазоне значений рН – сефароза CL 4 B (Sepharose CL 4 B, Шве-

ция) и гранулированный полистирольный сорбент полисорб-1. Для мо-

дификации матриц использован оксирановый метод по стратегии 

синтеза изложенной в работе [4]. Схема синтезированного сорбента 

представлена на рисунке. Методика выделения бифидогенного фактора 

заключалась в следующем. Биомассу бифидобактерий выращенную на 

жидкой питательной среде в log фазу отмывали с применением фосфат-

ного буфера рН = 2,7. Суспендированные клетки в изотоническом рас-

творе хлорида натрия помещали в патрон и обрабатывали в ультразву-

ковой ванне при частоте 44 кГц в течение 30 мин. Очищение от крупных 

осколков клеточных стенок проводили путем центрифугирования при  

4 тыс. об/мин. и пропусканием ультрализата через мембранный фильтр 

с диаметром пор 0,42 мкм. Супернатант подвергали хроматографиче-

ской очистке на сорбенте с ванкомициновым лигандом. Элюцию осу-

ществляли солевым градиентом 0–1 % раствором натрия хлорида с по-

следующим отмыванием колонки водой очищенной. Сбор фракций 

осуществляли в объеме 0,5 мл. Компонент, обладающий бифидогенным 

свойством, был выделен в объеме 20,5–25,5 мл. 

Известно, что химическая модификация сорбентов способствует 

повышению специфичности при выделении физиологически активных 

веществ [3]. Поэтому для оптимизации выделения и очистки бифидо-

генного фактора, в качестве приоритетного был использован метод ко-

лоночной хроматографии с модифицированными сорбентами. 

В результате проведенных исследований было установлено, что 

хроматографическая фракция, состоящая из нуклеиновых кислот (НК) 
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B. bifidum способна селективно стимулировать рост (увеличение массы) 

бактерий данного вида. На начальных этапах работы для выделения ве-

ществ нуклеиновой природы потребовались значительные временные 

затраты, связанные с многократным переосаждением, использованием 

дорогостоящих реактивов. 

Структура сорбента с иммобилизованным ванкомициновым лигандом 

Исследования показали, что концентрация НК 35,38 мкг/мл не 

влияла на размножение всех тестируемых видов бифидобактерий, так 

как их количественный уровень не отличался от контроля (без добавле-

ния НК). 

Раствор НК с концентрацией 141,5–212,25 мкг/мл стимулировал B. 

bifidum и B.breve, так как их количество было в 10 раз выше, чем в кон-

троле (см. таблицу). Проведенная серия бактериологических исследова-

ний показала видовую специфичность активации роста микроорганиз-

мов рода Bifidobacterium. 

Раствор НК, выделенной из B. bifidum не влиял на размножение 

B.infantis, так как данные по количественному уровню бифидобактерий 

в опытных пробирках не отличались от контроля (см. таблицу). 
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Количественный уровень бифидобактерий разных видов  

при культивировании с раствором нуклеиновой кислоты (КОЕ/мл) 

Тест- 

культура 

Контроль 

(без раствора НК) 

Концентрация раствора НК (мкг/мл) 

35,38  141,5  212,25 

B.bifidum, 
КОЕ/мл 2,5 × 109 3,5 × 109 5,5 × 1010 5,5 × 1010 

B.infantis, 
КОЕ/мл 2,5 × 109 3 × 109 1,9 × 109 2,5 × 109 

По результатам исследования установлено, что хроматографиче-

ская эффективность модифицированных сорбентов на основе полисте-

рола  и сефарозы при выделении бифидогенного фактора сопоставимы. 

Полученный сорбент с ванкомициновым лигандом на полистерольной 

матрице, позволяет получить высокоочищенную фракцию бифидоген-

ного фактора в препаративном режиме. Данная разработка может быть 

использована при производстве пребиотического препарата нового по-

коления на предприятиях пищевого и фармацевтического профиля. 
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Формирование потребительской лояльности клиентов  

к ресторану японской кухни 

В данной статье рассматриваются вопросы формирования и повышения 
лояльности клиентов к деятельности предприятия общественного питания  
в условиях экономической нестабильности, изложены результаты исследова-
ния и рекомендации. С целью анализа отношения потребителей к кафе япон-
ской кухни был проведен опрос. Методы анализа – мультиатрибутивная мо-
дель отношения, индекс лояльности. 

Ключевые слова: потребительская лояльность; удовлетворенность; отно-

шение потребителей; японская кухня; индекс лояльности; методика NPS (Net 
Promoter Score); мультиатрибутивная модель отношения; предприятия обще-
ственного питания. 

Сегодня ресторанный бизнес находится в затруднительном поло-

жении из-за мирового кризиса, следовательно, прослеживается тенден-

ция уменьшения количества посетителей и уменьшения спроса на 

услуги ресторана. Изысканный ужин в дорогом ресторане становится 

многим потребителям не по карману, и они предпочитают либо заведе-

ния экономичного класса, либо питаться дома. Во всем мире это застав-

ляет рестораны предпринимать разные шаги – снижать цены и завлекать 

посетителей скидками и акциями. 

Согласно теории конкурентной рациональности, основным крите-

рием контроля качества для фирмы является степень приверженности и 

удовлетворенности ее потребителей. В настоящее время все больше 

растет осознание того, что удовлетворение и удержание потребителя – 

это ключевые факторы успеха для предпринимателей, поскольку при-

быль, которую организация получает сегодня, приносят потребители, 

завоеванные вчера. 

В ходе исследования выяснилось, что большая часть опрошенных 

посещают кафе, бары реже одного раза в месяц (42 %), 2–3 раза посе-

щают данные заведения 37,5 % респондентов. 18,5 % посетителей ходят 

в кафе, бары несколько раз в неделю. Практически ежедневно посещают 

кафе лишь 2 % опрошенных. Большая часть опрошенных (43 %) посе-

щает «Шири-Хари» 1–2 раза в полгода, 29 % – несколько раз в месяц,  

14 % – несколько раз в неделю. 

Чаще всего опрошенные посещают рестораны и кафе японской 

кухни с целью провести вечер в романтической обстановке (романтиче- 
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ский ужин). Проводят время с семьей 29 % посетителей, встречаются  

с друзьями или обедают, завтракают или ужинают – 14 % респондентов1. 

Наибольшим предпочтением пользуются роллы (их предпочитают 

57 % опрошенных), на втором месте по предпочтениям горячие блюда 

(28 %), суши. 

С целью изучения удовлетворенности клиентов деятельностью 

кафе японской кухни была использована мультиатрибутивная модель 

товара. В результате исследования выяснилось, что лидером среди кафе 

японской кухни является исследуемый нами объект «Шири-Хари». Так 

как данная модель является компенсаторной, то есть низкие баллы по 

одним атрибутам, могут компенсироваться высокими баллами по дру-

гим. Поэтому необходимо учитывать меру важности. Наиболее важ-

ными атрибутами являются «широта ассортимента» и «уровень цен»  

и именно по этим показателям «Шири-Хари» является лидером, наряду 

с «Гин-но-Таки». Не достаточно высокие баллы, по отношению к кон-

курентам, имеют такие показатели как «скорость обслуживания», «пар-

ковка» и «наличие акций». Общая полезность учитывает вклад частных 

полезностей, и, по данному критерию «Шири-Хари» лидируют, а основ-

ными конкурентами являются «Гин-но-Таки», «Рок-н-Роллы». 

Самым характерным является атрибут – известность (2,22). Наибо-

лее известным рестораном японской кухни является «Гин-но-Таки», да-

лее «Рок-н-Роллы». Наименее известным кафе «Сакура». 

Далее наиболее отличительным атрибутом является такой атрибут 

как «наличие акций» (1,85). По данному атрибуту отличается кафе 

«Чайна Таун». Так же наиболее всего потребители различают кафе 

японской кухни по такому показателю как «внешний вид здания» и, по 

данному показателю наиболее всего потребители отличают «Гин-но-

Таки», наименее «Чайна Таун». Наиболее важными являются такие ха-

рактеристики кафе как широта ассортимента блюд и напитков, а также 

уровень цен. По данным показателям лидирующие позиции занимают 

«Шири-Хари» и «Гин-но-Таки». 

С целью измерения уровня лояльности клиентов к кафе «Шири-

Хари» была применена методика NPS (Net Promoter Score). Формирова-

ние лояльности потребителей достигается  благодаря сбалансирован-

ным продуманным маркетинговым коммуникациям. В ходе исследова-

ния выяснилось что критиков у «Шири-Хари» 14 %, пассивных 

потребителей – 71 %, промоутеров всего 14 %. 

  

                                           
1 Рычкова Н. В., Рычков С. Ю. Этнические модели потребительских практик (при-

мер Республики Татарстан). Казань: Казанский ун-т, 2014. 
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Рассчитать индекс лояльности можно по формуле: 

 % NPS = % промоутеры – % критика.  

Таким образом, согласно данной формуле лояльность к клиентам 

к данной организации составляет 0 %. Из результатов исследования сле-

дует, что кафе «Шири-Хари» при достаточной известности, хорошем 

ассортименте и ценовой политики, не занимается формированием ло-

яльности клиентов. 

В результате проведенного исследования можно дать следующие 

предложения. 

1. Коммуникации. Цель и задачи коммуникационного проекта 

кафе «Шири-Хари»: формирование потребительской лояльности потре-

бителей. Так как японская кухня является традиционной, с использова-

нием классических продуктов, дарованных самой природой, необхо-

димо на этом сделать акцент. Одним из рекламных слоганов 

коммуникационной кампании может быть следующий: «В ресторане 

«Шири-Хари» так же бережно относится к традициям японской кухни, 

как и в Японии, технологичности, традиционности японской кухни».  

2. Для укрепления отношения потребителей к кафе «Шири-Хари» 

необходимо использовать следующие основные атрибуты японской 

культуры, которые укрепляют положительное отношение и лояльность 

(принципы деятельности кафе): 

– традиции: в «Шири-Хари» к традициям относятся так же бе-

режно, как и в Японии. 

Необходимо в рекламных коммуникациях делать акцент на клас-

сических блюдах. Кроме того, необходимо организовать промо «5-й 

вкус». В основе данной промо-акции лежит создание сенцационного 

меню из блюд, содержащих традиционные японские продукты, в ко-

торые входит умами – вещество, способное создавать «пятый вкус»  

и создавать новые вкусовые ощущения. К тому же, по результатам 

проведенного исследования такой атрибут как, «наличие акций» вы-

ражен в деятельности исследуемого объекта слабо по отношению  

к конкурентам; 

– качество: в «Шири-Хари» так же хорошо готовят японские 

блюда, как в Японии – автомобили! С целью формирования потреби-

тельской лояльности необходимо проводить промо-акции с участием 

блюд, содержащих лосось и икру. В основе акции лежат два базовых 

продукта, понятных, близких и, в тоже время, воспринимаемых как ат-

рибуты красивой и качественной жизни; 

– скорость: скорость приготовления блюд в «Шири-Хари» близка 

к скорости движения японских скоростных поездов! В основе данной 
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промо-акции лежит ключевая поведенческая особенность и ценность 

жителей города – скорость обслуживания. Данный атрибут деятельно-

сти кафе так же по результатам исследования является слабовыражен-

ным, относительно конкурентов. 

3. Основными средствами рекламы будут: рекламные щиты; 

стяжки; промо-меню оригинального дизайна; значки официантов; воб-

леры; радиореклама; транспортная реклама; потребительские журналы; 

газеты; приложение FourSquare. 

4. Кобрендинговая программа. На привлечение дополнительных 

клиентов и удержание постоянных помогут такие мероприятия как про-

ведение презентаций, организация банкетов, посвященных каким-либо 

событиям. При этом постоянным посетителям или клиентам, сделав-

шим большой заказ выдается карточка постоянного клиента, дающая 

возможность посещать кафе «Шири-Хари» со скидкой. Такую кобрен-

динговую программу можно назвать «Малина»: при посещении кафе  

в дальнейшем за каждые 200 р. в чеке, на карточку постоянного клиента 

начисляется 60 бонусов. 

Кроме того, привлечь внимание новых клиентов и удержать ста-

рых помогут различного рода участия шеф-повара ресторана во всевоз-

можных конкурсах, мастер-классах и публикации с интервью и фирмен-

ными блюдами в популярных городских журналах: «Выбирай», 

«Стольник» и т. п. Регулярные победы в конкурсах («золотая вилка») 

складывают репутацию производителя высококачественных блюд, не-

смотря на усиливающуюся конкуренцию. 

5. Повышение квалификации персонала. Для того, чтобы повы-

сить лояльность необходимо заботиться о подготовке своего персо-

нала. Для этого необходимо ежегодно повышать квалификацию ос-

новного и обслуживающего персонала. Цели обучения персонала 

кафе: поддержание необходимого уровня квалификации персонала  

с учетом существующих требований рынка и перспектив его развития; 

сохранение и рациональное использование профессионализма персо-

нала; повышение конкурентоспособности услуг; создание условий для 

персонального роста. Это и тренинги на знание блюд, напитков, доро-

гих вин, акций, и психологические тренинги: на стрессоустойчивость, 

позитивное мышление работников сферы обслуживания. Так для ра-

ботников кафе самым тяжелым является создание атмосферы, что 

чаще всего зависит от психологических факторов. 

6. Инновационные технологии. Необходимо внедрить специаль-

ное приложение для I-Phone (FourSquare) с функцией GPS, которая мо-

жет привлечь новых клиентов и увеличить поток в целом. FourSquare 

– это социальная сеть с функцией представления информационных  
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и развлекательных услуг, зависящих от местоположения пользователя 

мобильного устройства. Участники сети отмечаются в FourSquare  

с помощью мобильного телефона. Сам сервис построен в виде игры: 

за то, что пользователь ставит чекины где-либо – начисляются баллы 

и бонусы за частую активность. Данным сервисом пользуются как 

охотники за скидками, так и люди имиджа, которым важно его под-

черкнуть. 

Foursquare создал ряд бесплатных маркетинговых инструментов 

для бизнеса: от специальных предложений по изучению клиентов до об-

новления страницы FourSquare. Для того, чтобы приложение служило 

на благо компании, необходимо лишь однажды заполнить простую он-

лайн заявку и пройти процедуру верификации. 

Согласно официальному сайту www.foursquare.com, когда вы по-

дали запрос на добавление своего бизнеса на карту, вы получаете пол-

ный доступ к данным о ваших клиентах в режиме реального времени, 

включая: 

– общее количество чекинов в день; 

– ваши новые клиенты; 

– ваши постоянные клиенты; 

– количество женщин и мужчин; 

– в какое время люди осуществляют check-in; 

– доля check-in Foursquare вашего заведения, которые переданы на 

Twitter и Facebook. 

Все предложенные мероприятия прошли стадию оценки экономи-

ческой эффективности и могут быть приняты к реализации. 
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От безопасной среды к безопасности пищи 

Отмечается, что благодаря стабильному радиационному фону на терри-
тории Уральского региона, контролируемому системой АСКРО в режиме ре-
ального времени, выращиваемые на территории региона сельскохозяйствен-
ное сырье и сельскохозяйственный скот изначально отвечают требованиям  
к обеспечению радиационной безопасности. Проводимая на протяжении ряда 
лет экологическая общественная акция «Атомный велопробег» подтверждает 
соответствие радиационного фона нормативам. В ходе проведения экспери-
ментальных исследований дозиметрическими системами достоверно уста-
новлено, что радиационный фон мяса говядины одинаков для облученных  
и необлученных образцов и обусловлен природными радионуклидами, содер-
жащимися прижизненно в сельскохозяйственных животных. Облученное мясо 
говядины отвечает требованиям радиационной безопасности. 

Ключевые слова: радиационные технологии; облучение; мясо. 

Спорные предположения сегодня –  

несомненные факты завтра. 

М. Пруст 

1992 г. можно считать отправной точкой в практическом примене-

нии за рубежом высокотехнологического способа промышленного при-

менения радиации – облучения мясного сырья для снижения риска раз-

вития патогенной микрофлоры и увеличения сроков годности. В нашей 

стране с принятием ГОСТа 33820-2016 «Мясо свежее и мороженое. Ру-

ководство по облучению для уничтожения паразитов, патогенных  

и иных микроорганизмов» и ГОСТа 33825-2016 «Полуфабрикаты из 

мяса упакованные. Руководство по облучению для уничтожения пара-

зитов, патогенных и иных микроорганизмов» продолжает формиро-

ваться актуальная нормативная база по регламентации использования 

ионизирующего облучения при обработке мясного сырья и его после-

дующей идентификации. 

В России сильно проявляются радиофобные настроения. Населе-

ние страны до сих пор помнит последствия аварий 1957 г. на ПО «Маяк» 

и на Чернобыльской АЭС в 1986 г. Ученые также осторожны в своих 

оценках. 

Широкая общественность часто полагает, что облученное продо-

вольствие может становиться радиоактивным, что не является досто-

верным. В процессе обработки ионизирующим излучением отсутствует 

контакт радиоактивного вещества с продуктами. Можно говорить о за-

грязнении продуктами радиоактивного распада только в том случае, 
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если в организм попадают сами радиоактивные продукты радиоактив-

ного распада: так корова поедает загрязненную радиоизотопами йода 

траву, ее тело тоже содержит радиоактивный йод, и корова будет давать 

радиоактивное молоко [1]. 

Несмотря на то, что на территории Уральского региона располо-

жены такие предприятия Росатома (Государственная корпорация по 

атомной энергии «Росатом»), как: Белоярская АЭС, комбинат «Элек-

трохимприбор», Уральский электрохимический комбинат, ПО «Маяк», 

радиационный фон в регионе стабилен. Информация о радиационном 

фоне вблизи этих предприятий благодаря системе АСКРО (автоматизи-

рованная система контроля радиационной обстановки) можно увидеть 

в режиме реального времени на сайте Росатома. 

Начиная с 2013 г. в сентябре (этот день приурочивается к Дню ра-

ботника атомной промышленности) на регулярной основе проводится 

экологическая общественная акция «Атомный велопробег» по городам: 

Екатеринбург, Заречный, Новоуральск, Лесной, Владимир, Санкт-Пе-

тербург, Сосновый Бор, Челябинск, Озерск, Томск. 

Участники велопробега проверяют радиационную обстановку по 

городам при поддержке работников Росатома. В Екатеринбурге вело-

пробег сопровождает передвижная лаборатория радиационного кон-

троля «Территориального центра мониторинга и реагирования на чрез-

вычайные ситуации» Департамента общественной безопасности 

Правительства Свердловской области. Результаты радиационного фона 

размещают на интерактивной карте города (рис. 1). Исследования пока-

зывают, что радиационный фон в нашем городе находится в норме при 

среднем уровне естественного природного фона в России 9,5 мкР/ч. 

Установленный стабильный радиационный фон в регионе позво-

ляет сделать вывод, что выращиваемые на территории региона сельско-

хозяйственное сырье и сельскохозяйственный скот изначально отве-

чают требованиям к обеспечению радиационной безопасности и не 

могут быть источником радиоактивных загрязнений. 

Если за рубежом на протяжении десятилетий проводится просве-

тительская работа по применению мирных атомных технологий, то воз-

можность использования радиационных технологий в сельском хозяй-

стве и пищевой промышленности требует логического осмысления  

у участников российского потребительского рынка: производителей, 

продавцов и потребителей. 
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Рис. 1. Маршрут СвердНИИХиммаш, 2016 г. 

Многочисленными исследованиями установлено, что активность 

радионуклидов, которые могут появиться в организме человека при 

употреблении облученных пищевых продуктов, значительно меньше 

средней суммарной активности природных радионуклидов, которые 

присутствуют в организме каждого человека1. 

Облучение пищевых продуктов осуществляется следующими ис-

точниками: радионуклидами 60Co или 137Cs; источниками рентгенов-

ских лучей; пучками ускоренных электронов с энергией менее 10 МэВ, 

которые относятся по ГОСТу 33820-2016 к техническим источникам. 

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пи-

щевой продукции» (ТР ТС 021/2011) регламентирует допустимый уро-

вень радионуклидов цезия-137 (удельная активность цезия 200 бк/кг(л)) 

и отсутствие стронция-90 в мясе и мясной продукции2. 

В ходе проведения исследований исходное мясное сырье (говя-

дина) было подвергнуто радиационной обработке дозой 10 кГр в Центре 

радиационной стерилизации (ЦРС) УрФУ линейным ускорителем элек-

тронов. Идентификация образцов осуществлялась на спектрометре ме-

тодом электронного парамагнитного резонанса. В качестве контроль-

ных образцов исследовали образцы необлученной говядины, в которых 

                                           
1 Natural and induced radioactivity in food. IAEA-TECDOC-1287. Vienna: IAEA, 2002; 

Dosimetry for food irradiation. Vienna: International Atomic Energy Agency. Technical report 
series, 2002. 

2 ТР ТС 021/2011. О безопасности пищевой продукции. 
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не были зафиксированы ЭПР-спектры.  Опытным путем получены сле-

дующие характеристики спектра ЭПР опытных образцов: амплитуда – 

1,03 ± 0,04е-4, ширина – 10,88 ± 0,09 Гс [2]. 

На следующем этапе эксперимента осуществляли замеры радиа-

ционного фона облученных образцов говядины дозиметром SOEKS-

01M Prime модель DEFENDER, предназначенным для выявления про-

дуктов питания, содержащих радиоактивные элементы. Дозиметром 

производилась оценка радиационного фона по величине мощности 

ионизирующего излучения. В качестве датчика ионизирующего излуче-

ния в дозиметре применен счетчик Гейгера-Мюллера.  Было установ-

лено, что радиационный фон одинаков в контрольных и опытных образ-

цах и составляет 0,14 мкЗв/ч и может быть обусловлен естественными 

радионуклидами, содержащимися прижизненно в сельскохозяйствен-

ных животных. Результат измерения составляет меньше 0,4 мкЗв/ч, что 

соответствует нормируемым показателям. Данную информацию видно 

на дисплее дозиметра (рис. 2). 

 

Рис. 2. Информация на дисплее дозиметра в ходе эксперимента 

Таким образом, в результате проведенных опытных исследований 

достоверно установлено, что радиационный фон исследованных образ-

цов говядины не зависит от проведения процедуры облучения и может 

быть обусловлен естественными радионуклидами, содержащимися при-

жизненно в сельскохозяйственных животных. Облученная дозой 10 кГр 
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говядина нерадиоактивна и отвечает требованиям радиационной без-

опасности в соответствии со ст. 16 ФЗ «О радиационной безопасности 

населения»1. 
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Применение сушеных пряных трав  

при производстве изделий макаронных 

Проведены исследования по определению влияния сушеных пряных трав 
на качество изделий макаронных. Представлены органолептические и физико-
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Макаронные изделия – весьма популярный и удобный продукт пи-

тания и входит в рацион практически любой семьи. Они обладают от-

носительно высокой пищевой ценностью, являются доступными по 

цене, достаточно быстро и легко готовятся, в сухом виде долго хранятся 

без изменения свойств, прекрасно сочетаются с мясом, сыром, яйцами, 

овощами, различными соусами и приправами. Неслучайно макароны 

постоянно пользуются высоким спросом. 

Среди приоритетных направлений развития ассортимента мака-

ронных изделий следует выделить создание группы макаронной про-

дукции повышенной пищевой и биологической ценности. Задача повы-

шения биологической ценности макаронных изделий решается по ряду 

направлений, одно из которых – применение нетрадиционных видов бе-

локсодержащего сырья животного и растительного происхождения  

                                           
1 О радиационной безопасности населения: федер. закон от 9 января 1996 г. № 3-ФЗ. 
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в качестве дополнительных рецептурных компонентов. Целесообраз-

ность и эффективность применения различных видов пищевых добавок 

оценивается по их влиянию на качество продукта и параметры процесса 

производства: физико-химические и органолептические показатели ка-

чества готовых изделий; пищевая ценность готовых изделий; техноло-

гические режимы производства; производительность оборудования. 

Таким образом, идет непрерывная работа по обогащению и улуч-

шению показателей и свойств изделий макаронных. Добавки, использу-

емые в рецептуре изделий макаронных разнообразны и оказывают раз-

личное влияние, что говорит о расширении ассортимента изделий 

макаронных. Обогащение таких продуктов питания как макаронные из-

делия целесообразно в связи с их массовым потреблением, доступно-

стью данного продукта [1]. Из этого следует возможность профилак-

тики ряда заболеваний и профилактики авитаминоза у потребителей 

макаронных изделий. 

Макаронное тесто по составу и способу приготовления является 

самым простым из всех видов теста, употребляемого для производства 

мучных изделий. Оно готовится из муки и воды, не подвергается бро-

жению или искусственному разрыхлению [2]. 

Нами были проведены исследования по определению влияния су-

шеных пряных трав на качество макаронных изделий. Для производства 

продукции использовали следующее сырье: муку из твердых сортов 

пшеницы; воду питьевую; укроп сушеный; сельдерей сушеный; пет-

рушка сушеная; орегано сушеный в количестве 0,5 % от массы муки. 

Макаронное тесто было очень крутое: количество воды, добавляе-

мой к муке при замесе, составляло около половины того количества,  

которое способны поглотить основные компоненты муки – крахмал  

и белок. При интенсивном и длительном смешивании муки с водой ма-

каронное тесто к концу замеса представляло собой крошковатую или 

мелкокомковатую массу, которая лишь в процессе дальнейшей обра-

ботки превращается в плотное пластичное тесто, пригодное для формо-

вания. 

Сушка исследуемых изделий макаронных осуществлялась в су-

шильном шкафу при температуре 55 °С. Высушивание заканчивали по 

достижении изделиями влажности 13,5–14,0 %, чтобы после остывания, 

влажность их составляла не более 13 %. Особенность сушки макарон-

ных изделий заключается в том, что в процессе высушивания изменя-

ются их структурно-механические свойства и размеры. Во время сушки 

влажность продукта снижается от 29–30 % до 13–14 %, при этом проис-

ходит постепенное сокращение линейных и объемных размеров, усадка 

изделий на 6–8 %. Выработанные изделия макаронные хранились  
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в стеклянной таре при температуре от +17 до +27 °С без резких перепа-

дов температур и при относительной влажности воздуха не более 70 %. 

Внешний вид сушеных пряных трав типичен для каждой травы, 

консистенция петрушки сушеной хрупкая, а укропа и сельдерея суше-

ных – хрупкая с легкой эластичностью. Цвет сушеных пряных трав от 

светло-зеленого до темно-зеленого. По форме все травы типичные для 

каждого вида травы. Влажность сушеных пряных трав лежит в пределах 

11,0–12,4 %. Все взятые нами травы соответствуют ГОСТ 32065-2013 

«Овощи сушеные. Общие технические условия». 

Орегано сушеный имеет чистые, приятные и насыщенные вкус  

и запах, без посторонних привкусов и запахов. Внешний вид – кусочки 

листьев и стеблей, встречаются цветки душицы. Цвет сырья темно-зе-

леный. Массовая доля влаги лежит в допустимых пределах (12,7 %). По 

всем признакам орегано сушеный соответствует Государственной фар-

макопее Российской Федерации. 

Изделия макаронные из муки твердых сортов пшеницы без добав-

ления сушеных пряных трав характеризуются кремовым цветом с желто-

ватым оттенком, типичным для изделий макаронных запахом и вкусом, 

без посторонних запахов и привкусов. Внешний вид – паутинки, одно-

родные по размеру и форме (5 баллов). Изделия макаронные из муки 

твердых сортов пшеницы с применением укропа сушеного имели цвет 

кремовый, с желтоватым оттенком, включения применяемой добавки 

были заметны. Вкус и запах типичные, со слабым привкусом и запахом 

укропа. Внешний вид – в виде паутинки, однородные по форме и размеру 

(5 баллов). Изделия макаронные из муки твердых сортов пшеницы с при-

менением сельдерея сушеного по цвету кремовые с желтым оттенком, 

включения применяемой добавки присутствуют. Запах и вкус типичные, 

с отдаленным запахом и вкусом сельдерея. Внешний вид – паутинки, од-

нородные по размеру и форме (4,5 балла). Изделия макаронные из муки 

твердых сортов пшеницы с применением петрушки сушеной светло-жел-

тые, включения применяемой добавки сильно заметны. Вкус и запах ти-

пичные, привкус и запах добавки слабые, приятные. Внешний вид – ни-

тевидные изделия, однородные по размеру и форме (4,8 балла). Изделия 

макаронные из муки твердых сортов пшеницы с применением орегано 

сушеного имеют светло-желтый цвет, присутствуют включения применя-

емой добавки. Запах и вкус типичные для изделий макаронных, привкус 

и запах добавки ярко выражены. Внешний вид – паутинки, однородные 

по размеру и форме (4,3 балла). 

Таким образом, можно сделать вывод, что внесенные добавки не ока-

зали никакого влияния на внешний вид изделий макаронных из муки твер-
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дых сортов пшеницы. Вкус и запах изменялись несильно, оставаясь типич-

ными для изделий макаронных со слабым запахом и привкусом внесенной 

добавки. Цвет оставался от светло-кремового до желтого, включения при-

меняемой добавки были видны у всех образцов изделий макаронных из 

муки твердых сортов пшеницы с применением сушеных пряных трав. 

Средний балл органолептических показателей составил от 4,3 

балла у изделий макаронных из муки твердых сортов с применением 

орегано сушеного до 5,0 баллов у изделий макаронных из муки твердых 

сортов пшеницы без применения добавки и изделий макаронных из 

муки твердой пшеницы с применением укропа сушеного. Средняя 

оценка качества изделий макаронных из муки твердых сортов пшеницы 

с применением сушеных пряных трав составила 4,7 балла.  

Вкус и запах типичные, свойственные, без посторонних привкусов  

и запахов. Форма нитевидная, неоднородные по размеру и форме паутинки. 

Средний балл по результатам дегустационной оценки экспертной 

комиссии изделий макаронных из муки твердых сортов пшеницы  

с применением сушеных пряных трав составил 4,3–4,8 баллов. 

Наибольшее количество баллов было отмечено у изделий макаронных 

из муки твердых сортов пшеницы с применением укропа сушеного  

и петрушки сушеных – 4,8 баллов (табл. 1). 

Т а б л и ц а  1  

Результаты дегустационной оценки экспертной комиссии  

изделий макаронных из муки твердых сортов пшеницы  

с применением сушеных пряных трав, балл 

Показатели  

качества 

Изделия макаронные из муки твердых сортов пшеницы  

Контроль 

с применением 0,5 % 

укропа  

сушеного 

сельдерея  

сушеного 

петрушки  

сушеной 

орегано  

сушеного 

Цвет 5,0 ± 0,00 4,9 ± 0,35 4,4 ± 0,49 5,0 ± 0,00 4,9 ± 0,35 

Вкус  4,4 ± 0,49 4,7 ± 0,45 4,7 ± 0,45 4,7 ± 0,45 4,0 ± 0,95 

Запах  4,4 ± 0,49 5,0 ± 0,00 5,0 ± 0,00 4,9 ± 0,35 4,1 ± 0,49 

Форма 3,9 ± 0,95 4,6 ± 0,49 4,1 ± 0,49 4,6 ± 0,49 4,1 ± 0,49 

Средний 

балл 4,4 4,8 4,6 4,8 4,3 

Кислотность и влажность изделий макаронных из муки твердых сор-

тов пшеницы с применением сушеных пряных трав соответствуют ГОСТ, 

не выходят за пределы установленных норм и находятся в пределах 3,2–3,7 

и 10,2–12,3 соответственно (см. табл. 2). Наименьшую кислотность имеют 

изделия макаронные из муки твердых сортов пшеницы без добавления су-

шеных пряных трав, а наименьшую влажность имеют изделия макаронные 

из муки твердых сортов пшеницы с применением орегано сушеного. Со-

хранность формы изделий макаронных находится в пределах 97–100 %. 
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Металломагнитная примесь и зараженность вредителями не обнаружены. 

Также дополнительно была измерена длительность варки изделий мака-

ронных. Она зависела от вида применяемой добавки. Так, время варки из-

делий макаронных, выработанных из муки твердых сортов пшеницы без 

применения добавки составило 7 мин. С добавлением сушеных пряных 

трав длительность варки увеличилась на 1–3 мин. 

Т а б л и ц а  2  

Физико-химические показатели качества изделий макаронных 

Показатели  

качества 

Требова-

ния ГОСТ 

31743-

2012 

Изделия макаронные из муки твердых сортов пшеницы 

Контроль 
с применением 0,5 % 

укропа  

сушеного 
укропа  

сушеного 
укропа  

сушеного 
укропа  

сушеного 

Кислотность 

изделий, град 

Не более 

4,0 3,2 3,4 3,4 3,7 3,6 

Влажность 

изделий, %  

Не более 

13,0 10,8 9,5 12,3 11,1 10,2 

Сухое веще-

ство, пере-
шедшее в ва-

рочную 

воду, % 

Не более 

6,0 4,5 3,8 5,7 3,5 5,1 

Сохранность 

формы сва-

ренных изде-

лий, % 

Не менее 

100 100,0 100,0 98,0 100,0 97,0 

Металломаг-

нитная при-
месь, мг/кг 

Не более 
3 

Не обна-
ружено 

Не обна-
ружено 

Не обна-
ружено 

Не обна-
ружено 

Не обна-
ружено 

Наличие за-

раженности 

и вредителей 

Не до-

пуска-

ется 

Не обна-

ружено 

Не обна-

ружено 

Не обна-

ружено 

Не обна-

ружено 

Не обна-

ружено 

В целом наилучшими потребительскими свойствами обладают из-

делия макаронные из муки твердых сортов пшеницы с добавлением 

укропа и петрушки сушеных, так как они имеют приятный вкус и запах. 

В качестве предложений по совершенствованию сбыта предлагае-

мых изделий макаронных из муки твердых сортов пшеницы с примене-

нием сушеных пряных трав рекомендуем предприятиям по производ-

ству изделий макаронных проводить маркетинговые исследования  

с целью выявления предпочтений потребителей изделий макаронных; 

внести изменения в маркировку изделий макаронных из муки твердой 

пшеницы высшего сорта с применением сушеных пряных трав и вклю-

чить в маркировку подробную информацию о полезных потребитель-

ских свойствах предлагаемых изделий, характеристику добавки и ее хи-

мический состав. 
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Критерии оценки конкурентных преимуществ  

инновационных разработок  

в рамках продовольственных цепочек  

В данной статье представлены критерии, позволяющие проводить оценку 
конкурентных преимуществ научно-технических решений и технологий, свя-
занных с разработкой новых видов продукции и сырья на рынке продоволь-
ствия в рамках продовольственных цепочек. Авторами предложена система 
критериев и балльных оценок конкурентных преимуществ рассматриваемых 
научно-технических разработок на примере инновационных способов исполь-
зования новых форм злаков для получения хлебобулочных изделий, обладаю-
щих повышенным уровнем биофлавоноидов. 

Ключевые слова: конкурентные преимущества; критерии оценки; инно-

вационные проекты; новые формы злаков; антоцианы; продовольственные це-
почки. 

Наличие конкурентных преимуществ определяет конкурентоспо-

собность инновационных разработок. На различных эволюционных эта-

пах становления теории конкурентных преимуществ определялись раз-

личные факторы конкурентных преимуществ [6]. Для отраслей пищевой 

промышленности процесс нововведений, связанный с разработкой  

и внедрением в производство новых видов продукции, – стратегический 

параметр развития, поскольку придание товару новых свойств на основе 

высоких технологий является одним из главных направлений конкурент-

ной борьбы производителей. При этом новые научно-технические реше-

ния, которые касаются начального этапа продовольственной цепи, далеко 

не всегда сопровождаются исследованиями в рамках всей продоволь-

ственной цепочки, поэтому характеризуются не полной величиной их 

возможного внедренческого потенциала. Так, одно из актуальных 
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направлений селекции растений – создание сортов с повышенным содер-

жанием флавоноидов (растительных соединений, способных оказывать 

положительное действие на здоровье человека) сопровождается серьез-

ными фундаментальными исследованиями роли флавоноидов и генети-

ческого контроля их синтеза, но вопросам получения продукции, и ее 

свойствам, полученной из сырья, синтезирующей биофлавоноидные пиг-

менты – антоцианы, уделяется недостаточно внимания, хотя в последние 

годы значительно расширяется количество исследований по созданию  

и производству сортов различных злаков, прежде всего по рису, с окра-

шенным (фиолетовым) зерном [4]. С учетом возрастающего интереса  

к продукции, содержащей природные антиоксиданты в рамках междис-

циплинарного исследования1 впервые были проанализированы возмож-

ности использования разработок российских генетиков2 в целях создания 

продукции из новых видов зерна пшеницы и разработаны критерии 

оценки их конкурентных преимуществ. 

Материалы и методы. В настоящее время в научных публика-

циях рассматривается широкий диапазон параметрических характери-

стик конкурентных преимуществ. В частности, принято разделение кон-

курентных преимуществ на две группы: преимущества низкого порядка 

и преимущества высокого порядка, а также реальные и потенциальные 

преимущества [2]. Для целей выполнения настоящего исследования 

были выбраны несколько показателей (преимущества высокого порядка 

и потенциальные преимущества), в наибольшей степени отражающие 

особенности инновационных разработок на рынке продовольствия.  

В связи с тем, что преимуществами высокого порядка являются уни-

кальная продукция, уникальная технология, то инновационные разра-

ботки по определению относятся, прежде всего, к преимуществам вы-

сокого порядка. Мы полагаем, что внутри данной группы должна быть 

градация по определенным критериям, в связи с тем, на решение каких 

задач направлена данная разработка и иметь количественную оценку, 

определяемую экспертным путем. Анализ научных публикаций и ре-

зультатов практической деятельности предприятий пищевой промыш-

ленности позволил установить, что к инициирующим условиям для раз-

вития инновационных технологий в сфере агропродовольственного 

рынка можно отнести задачи формирования новых и усовершенство-

                                           
1 Проект выполнен по инициативе Исследовательского центра продовольственной 

безопасности Новосибирского государственного университета. 
2 В Российской Федерации лидером по внедрению ДНК-маркеров в растениевод-

стве (особенно в программах по пшенице) является Федеральный исследовательский 

центр ИЦиГ СО РАН. 
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ванных потребительских свойств пищевой продукции и сырья; необхо-

димость соответствия магистральным направлениям научно-техниче-

ского развития индустриально-развитых стран; обеспечение возмож-

ностей повышения добавленной стоимости и повышения технологично-

сти производства. Авторами предлагается перечень данных задач, ис-

пользовать в качестве критериев для типологизации конкурентных пре-

имуществ высокого порядка. 

Под реальными конкурентными преимуществами понимают фак-

торы внутренней и внешней среды субъекта, по которым он уже превос-

ходит конкурентов; под потенциальными конкурентными преимуще-

ствами – факторы внутренней и внешней среды субъекта, по которым он 

может превзойти конкурентов в ближайшей или более отдаленной пер-

спективе при выполнении определенных условий [2]. На исследователь-

ском этапе конкурентные преимущества инновационных разработок, без-

условно, относятся к потенциальным. Авторами статьи предлагается 

данные конкурентные преимущества разделить на более узкие группы, 

отличающиеся количественной оценкой уровня внедренческого потенци-

ала, которые определяются для основных этапов продовольственной це-

почки. В качестве примера для иллюстрации предложенного подхода ис-

пользовались результаты выполненных сравнительных исследований 

изогенных линий пшеницы, отличающихся лишь небольшим участком 

генома, несущим ген-регулятор биосинтеза антоцианов Рр3/TaMyc в про-

изводстве хлебобулочных изделий, с целью получения продукции с по-

вышенным уровнем антоцианов. Оба образца зерна пшеницы созданы на 

основе краснозерного сорта мягкой пшеницы Саратовская 29. Далее об-

разцы обозначены как краснозерная – КЗ и с фиолетовым зерном – ФЗ. 

Яровые мягкие пшеницы КЗ и ФЗ выращивались в Новосибирской обла-

сти на опытном участке селекционно-генетического комплекса ИЦиГ СО 

РАН (55°02’с. ш., 82°56’в. д.) летом 2015 и 2016 гг. Для производства про-

дукции из пшеницы, синтезирующей биофлавоноидные пигменты анто-

цианы, была использована мука, полученная помолом КЗ и ФЗ, а также 

отруби, полученные при помоле этих образцов зерна. В процессе сравни-

тельного анализа использовали пробу муки пшеничной хлебопекарной 

высшего сорта (ГОСТ Р 52189-2003). Для оценки конкурентных преиму-

ществ рассматривались виды произведенной хлебобулочной продукции, 

с использованием нормативных рецептур продукции массового ассорти-

мента и диетических изделий, которые модифицировали путем использо-

вания муки, полученной помолом зерна линий ФЗ и КЗ. Подробная  

характеристика зерна, муки, отрубей и полученной продукции представ-

лена в [1]. 
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Обсуждение. В соответствии с выбранными критериями была по-

лучена экспертная оценка конкурентных преимуществ рассматривае-

мых научно-технических разработок по шкале: 1–5 и приведены основ-

ные доводы, сопровождающие данные оценки. 

Критерий 1 – формирование новых и усовершенствованных потре-

бительских свойств пищевой продукции и сырья (5 баллов). При выпол-

нении оценки по данному критерию, ориентировались на уникальные 

показатели зерна, муки и готовой продукции. Результаты анализов проб 

муки, отрубей и готовой продукции показали, что термическая обра-

ботка не повлияла на содержание антоцианов, готовая продукция отли-

чалась хорошими органолептическими показателями и повышением 

сроков хранения. Во всех случаях продукты из фиолетового зерна (ли-

ния ФЗ) давали значимо более высокие показатели, чем соответствую-

щие изделия из красного зерна (линия КЗ) [1]. Таким образом, уникаль-

ность, в данном случае, определяется повышенным содержанием 

антоцианов. Следует отметить, что в настоящее время в Государствен-

ном реестре не зарегистрированы сорта мягкой пшеницы, из зерна ко-

торых могут производиться продукты, содержащие антоцианы. 

Критерий 2 – необходимость соответствия магистральным направ-

лениям научно-технического развития индустриально-развитых стран 

(5 баллов). В настоящее время молекулярно-генетические технологии, 

с помощью которого и был получен новый вид зерна, относятся к наибо-

лее перспективным во всем мире. Исследование публикаций в базе Sco-

pus за период 1983–2015 гг. показывает резкий рост публикаций по ге-

номному секвенированию и маркер-ориентированной селекции. Для 

ускоренного введения в современные сорта пшеницы генов, контроли-

рующих антоциановую окраску перикарпа зерновки, известны диагно-

стические ДНК-маркеры, с использованием которых можно вдвое уско-

рить процесс отбора по сравнению с отбором на основе оценки окраски 

зерна [5]. 

Критерий 3 – обеспечение возможностей повышения добавленной 

стоимости (оценка 4). В структуре мирового товарного предложения 

продовольственных товаров необходимо отметить такой растущий сег-

мент новых высокотехнологичных продуктов специализированного  

и функционального питания с высокой долей добавленной стоимости. 

Мировой рынок функциональных продуктов интенсивно развивается, 

ежегодно увеличиваясь на 15–20 %, что отражает современный тренд – 

стремление населения к полезному и сбалансированному питанию. Со-

ставы продуктов функционального питания содержат повышенное (или 

резко сниженное) по сравнению с обычными пищевыми компонентами 
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количество основных питательных веществ, витаминов и т. д. Возмож-

ность производства продукции с повышенным уровнем биофлавонои-

дов отражает эту тенденцию и позволяет соответствовать мировым це-

новым трендам, при этом затраты на эту продукцию сопоставимы  

с традиционными видами. Однако особенности ценообразования и по-

требительского спроса в России на хлебобулочную продукцию ограни-

чивают величину добавленной стоимости [3]. 

Критерий 4 – обеспечение повышения технологичности производ-

ства (оценка 5). Результаты определения показателей качества муки по-

казали, что массовая доля сырой клейковины муки из зерна линий КЗ  

и ФЗ практически была одинаковой и очень высокой, что считается 

определяющим фактором в оценке хлебопекарных свойств муки. По-

этому использование нового вида сырья, возможно при использовании 

традиционных рецептур производства хлебобулочных изделий, не тре-

бует соблюдения особых условий. 

Потенциальные конкурентные преимущества оценивались по 

шкале 1–5 по основным этапам продовольственной цепочки. На этапе 

«Зерно» – (оценка 3), в связи с возможными низкими темпами диффу-

зии инноваций из-за недостатка семенного материала. На этапе  

«Мука» – (оценка 4), связана с отсутствием в хозяйствах практики диф-

ференцированного хранения зерна, а также дифференцированного об-

молота для сохранения чистоты партии муки. На этапе «Хлеб» – (оценка 

5), определяется уникальными свойствами данной продукции и техно-

логической «нетребовательностью» ее производства. 

Таким образом, общая интегральная экспертная оценка составит 

32 балла из 35 возможных, что свидетельствует о высоких конкурент-

ных преимуществах рассматриваемого инновационного предложения,  

с одной стороны, а с другой, позволяет увидеть, направления по воз-

можностям наращивания конкурентных преимуществ данных разрабо-

ток. Возможность производства продукции повышенной пищевой цен-

ности на основе представленных новых видов злаков требует 

государственного участия и поддержки, прежде всего, на начальном 

этапе продовольственной цепочки. 
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Переработка, хранение, разработка продуктов питания  

общего и специализированного назначения 

Проведен мониторинг рынка соков, проанализированы особенности пе-
реработки, хранения, правил употребления напитка на примере соков в тетра-
паках. Обоснованы положительные и отрицательные стороны соков  
в тетрапаках. Описаны особенности работы и услуг с товарами этой категории. 

Ключевые слова: переработка; хранение; продукты питания; продукты 

специализированного назначения. 

Cок – достаточно «агрессивный» продукт, потому что содержит  

в себе много сахара и кислот, поэтому его нельзя употреблять регу-

лярно, особенно каждый день. Но как можно отказаться от сока, кото-

рый только что выжали на соковыжималке или выдавили руками? Все 

это можно наблюдать у людей, которые имеют свой сад, либо у людей, 

которые живут вдали от города. Но есть люди, которых нет такой воз-

можности, или они живут в квартире, или им легче пойти купить сок. 

Покупая сок в тетрапаке потребители не задумываются из чего он сде-

лан, принесет ли он пользу или вред? 

Многие потребители только за употребление свежевыжатого сока. 

Однако, данный продукт можно пить не всем из-за его насыщенности, 

практически все свежевыжатые соки нужно разбавлять с водой. По-

этому, выбирая напитки потребители предпочитая исходя из самочув-

ствия и личных предпочтений. Необходимо каждому потребителю быть 
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бдительным в любом случае – даже делая сок самостоятельно из куп-

ленных или собранных фруктов, или покупая его уже готовым – в ко-

робке (тетрапаке). 

«TetraPak» – это название крупной шведской компании, которая 

занимается производством упаковки. Начиная с середины XX века этих 

упаковок уже было разработано несколько, и первой была коробочка  

в форме тетраэдра, в которой продавался кефир – «TetraClassic», затем 

появились: «TetraBrik», «TetraPrisma», «TetraTop» и другие упаковки, 

включая их асептические версии («TetraBrikAseptic» и т. п.). 

Одним из главных достояний компании «TetraPak» является асеп-

тическая технология, при которой упаковка и продукт стерилизуются 

отдельно друг от друга, потом тетрапак наполняется и в условиях пол-

ной стерильности надежно закрывается. В результате продукт может 

длительное время храниться без охлаждения. Можно потратить много 

времени, чтобы выбрать сок, если точно не знаешь какой брать, потому 

что в магазине можно увидеть десятки видов самого разного сока, упа-

кованного в красочные пакеты и красивые бутылки1. 

Для потребителей, которые предпочитают сок после минимальной 

обработки, производитель указывает на упаковке: «сок прямого от-

жима» – это означает, что данный продукт произведен непосредственно 

из свежих плодов. 

Маркировка «натуральный» или «100 % сок», говорит, что сок  

в коробке – восстановленный. Восстановленный сок, чаще всего произ-

веденный из концентрированного сока, который нельзя пить на прямую 

как обычный сок, в его основе лежит все тот же натуральный сок, про-

сто проходящий более долгий путь от производителя до нашего стола. 

Концентрированный сок получают методом выпаривания жидкости из 

свежевыжатого, он получается густой и вязкий. Для сохранения микро-

элементов и витаминов этот процесс производится при низком давле-

нии. Полученный концентрат нагревают до определенной температуры 

и переливают в асептические контейнеры. Концентрат бывает трех ви-

дов: первого отжима – «premium»; жидкость с мякотью – «standart»; мя-

коть с небольшим количеством жидкости – «pulpwash»2. 

Для получения восстановленного сока из концентрата, его разво-

дят чистой водой в том количестве, которое было выпарено. При этом 

соблюдаются все необходимые технологические рекомендации: опре-

деленная температура, скорость, количество этапов разбавления и т. д.3. 

                                           
1 Можно ли пить соки в тетрапаках. URL: http://younapitki.ru. 
2 Там же. 
3 Вредно или полезно пить пакетированные соки? URL: http://life-secrets.ru. 
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Покупая сок, необходимо внимательно осматривать упаковку на 

предмет повреждений, срока годности, состава и производителя. 

Особенно не рекомендуется с утра на голодный желудок прини-

мать какие-либо соки, в том числе и свежевыжатые. Они приводят к воз-

никновению диабета и гастрита. 

Соки в пакетах, помимо естественной фруктозы, содержат в себе 

большое количество сахара и органических кислот, которые туда добав-

ляют искусственно. 

Многие производители не скупятся добавлять в сок различные ста-

билизаторы и ароматные компоненты, чтобы приукрасить вкус концен-

трата, из которого делается напиток. 

Сок из пакетов, банок, бутылок и любых других герметичных упа-

ковок, в любом случае теряет большую часть всех своих витаминных  

и других полезных свойств. Не нужно ожидать, что употребление этого 

сока будет оказывать какое-то лечебное действие на организм, оно бу-

дет действовать наоборот1. 

Соки из пакетов по своим качественным характеристикам не отли-

чаются от газированной воды. Но, тем не менее, и преувеличивать вред 

сока в пакетах тоже не стоит. Ученые медики считают, что пить сок из 

пакетов полезно. Рекомендуется разводить соки в тетрапаках напопо-

лам с водой; разведенный сок не рекомендуется пить натощак; нельзя 

употреблять пакетированный сок часто, лучше не больше одного раза  

в неделю, иначе это плохо скажется на здоровье; лучше выбирайте ка-

чественный пакетированный сок. 

При соблюдении выше изложенных правил, потребитель обезопа-

сит себя и близких от ненужных проблем со здоровьем, которые могут 

возникнуть при употреблении соков в тетрапаках. 

В большинстве случаев соки изготавливаются по технологии 

«pulpwash» (мякоть с небольшим количеством жидкости) – оставшиеся 

после прямого отжима остатки фруктов замачиваются, отстаиваются, 

затем снова отжимаются, и так несколько раз. В получившуюся жид-

кость с частичками мякоти добавляется лимонная кислота, ароматиза-

торы, сахар или глюкозно-фруктозный сироп. 

Таким образом, производитель должен четко указывать «сок», 

«нектар», «сокосодержащий напиток», «безалкогольный напиток», со-

держимое в пакете с соком на упаковке. В соке содержание фруктовой 

части (именно натурального сока) не может быть меньше 100 %,  

в нектаре для разных фруктов эта доля отличается (например, для пер-

сика — 40 %, банана — 25 %), в напитке — доля сока не менее 10 % 

                                           
1 Можно ли пить соки в тетрапаках. URL: http://younapitki.ru. 
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(только лимон и лайм 5 %). Нарушение этого – уголовно наказуемо. На 

соки в прозрачном стекле очень влияет свет, который пропускает его 

через стекло, таким образом, нарушаются сроки хранения1. 

Проанализировав данные о соках в тетрапаке, приходим к выводу, 

что частое употребление этого напитка вредит здоровью человека. 

О. В. Феофилактова, Е. А. Глухова 

Уральский государственный экономический университет (Екатеринбург) 

Формирование органолептических характеристик  

сладких блюд специализированного назначения 

В статье описана органолептическая оценка опытных образцов апельси-
нового желе, изготовленных по рецептурам, предусматривающим полную  
замену сахара на экстракт стевии и стевиозид. Дана сравнительная оценка ор-
ганолептических характеристик полученных сладких блюд на основе использо-
вания балльной шкалы, разработанной авторами. 

Ключевые слова: блюда специализированного назначения; стевия; стеви-

озид; желе из апельсинов; органолептические характеристики. 

В последнее десятилетие, проблема лишнего веса становится все 

более острой. В связи с этим на рынок выводится все больше новых про-

дуктов без сахара и других составляющих – так называемые free from2. 

В качестве основного фактора для создания таких продуктов выступает 

натуральный заменитель сахара – стевия. Кроме способности заменить 

в рецептуре сахар, листья стевии характеризуются содержанием разно-

образных пряно-ароматических веществ, аминокислот, каротиноидов, 

различных витаминов, и целого ряда других веществ, способствующих 

повышению пищевой ценности готового продукта. Многочисленные 

научные исследования доказали безопасность использования листьев 

стевии и ребаудиозида (Reb A). 

Сладкие блюда являются традиционной частью питания современ-

ного человека. Они обладают нежной консистенцией, слабо возбуж-

дают секрецию желудочно-кишечного тракта, быстро дают чувство 

насыщения, отличаются высокими вкусовыми достоинствами. Сладкие 

блюда характеризуются как легкоусвояемые и отлично вписываются  

в идею здорового образа жизни и правильного питания. 

                                           
1 Вредно или полезно пить пакетированные соки? URL: http://life-secrets.ru. 
2 О мерах по профилактике заболеваний, обусловленных дефицитом микронутри-

ентов, развитию производства пищевых продуктов функционального и специализирован-
ного назначения: постановление главного государственного санитарного врача от 14 мая 

2013 г. № 31. 
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Разработка продуктов питания для профилактики хронических за-

болеваний и поддержания нормального состояния организма является 

актуальной задачей. 

Задачей исследования являлось создание новых видов желе с пол-

ной заменой сахара, при этом полученные изделия по органолептиче-

ским показателям должны быть идентичны традиционным желе. 

В качестве базовой да была выбрана рецептура «Желе из апельси-

нов № 891»1. 

Для придания соответствующих вкусовых характеристик исполь-

зовали водный экстракт стевии и стевиозид «Свита» с коэффициентом 

сладости 200, внесение которых осуществляли на 100 г продукта при 

следующем соотношении ингредиентов, мас.% (см. табл. 1 и 2). 

Т а б л и ц а  1  

Желе из апельсинов с экстрактом стевии 

Наименование Брутто Нетто 

Апельсин 66 29 

Стевиозид 0,12 0,12 

Кислота лимонная 0,1 0,1 

Вода (для апельсина) 65 65 

Желатин 3 3 

Вода (для желатина) 24 24 

Выход  100 

Т а б л и ц а  2  

Желе из апельсинов со стевиозидом 

Наименование Брутто Нетто 

Апельсин 66 29 

Водный экстракт стевии 24 24 

Кислота лимонная 0,1 0,1 

Вода (для апельсина) 65 65 

Желатин 3 3 

Выход  100 

Оптимальное соотношение основных компонентов было опреде-

лено опытным путем в результате исследования 6 модельных образцов 

(см. табл. 3). 
  

                                           
1 Здобнов А. И., Цыганенко В. А. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. 

Киев: Арий, 2013. 
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Т а б л и ц а  3  

Модельные образцы желе из апельсинов 

№ п/п Наименование образца 

1 Желе апельсиновое с экстрактом стевии 1:40 

2 Желе апельсиновое с экстрактом стевии 1:50 

3 Желе апельсиновое с экстрактом стевии 1:60 

4 Желе апельсиновое со стевиозидом (дозировка 0,08 г) 

5 Желе апельсиновое со стевиозидом (дозировка 0,1 г) 

6 Желе апельсиновое со стевиозидом (дозировка 0,12 г) 

При разработке рецептуры оптимальное количество вводимого са-

харозаменителя определяли, учитывая комплекс показателей, влияю-

щих на органолептические характеристики желе.  

В ходе проведения дегустации исследовали изменения вкуса, за-

паха, цвета, внешнего вида и консистенции полученных образцов. 

Для контроля качества и анализа пищевых продуктов была разра-

ботана 5-балльная шкала органолептической оценки разных показате-

лей качества и применены коэффициенты значимости. 

Пяти баллам соответствует описание признаков эталона, который 

представляет высший уровень качества продукции. Оценкой 4 оценива-

ется продукт, имеющий едва уловимые дефекты. Оценку в 3 балла ста-

вят, если продукт имеет заметные дефекты или недостатки. 
Основными критериями оценки являются: вкус и запах, из-за вне-

сения подсластителя, цвет, внешний вид и консистенция блюда могут 

значительно изменяться.  

Шкала качества сладких блюд представлена в табл. 4. 

Т а б л и ц а  4  

Шкала градации качества сладкого блюда 

Характеристика  Количество баллов 

Отличное 5,0 

Хорошее 4,94,5 

Удовлетворительное (едва допустимое) 4,43,5 

Технический брак Менее 3,5 

Результаты органолептической оценки представлены на рис. 1–3. 

Контрольный образец имел оранжевый цвет, цитрусовый аромат, 

сбалансированный вкус, плотную студнеобразную консистенцию. 
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Рис. 1. Профилограмма органолептических показателей опытных образцов  

с добавлением водного экстракта стевии 

 
Рис. 2. Профилограмма органолептических показателей опытных образцов  

с добавлением стевиозида 

Как видно из данного рисунка по показателям «внешний вид  

и консистенция» модельные образцы получили достаточно высокие 

оценки, так как внесение экстракта стевии никаким образом на них не 

повлияло. Поверхность изделия остается гладкой, а изделие сохраняет 
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форму при разрезании. Однако достаточно высокая концентрация экс-

тракта стевии негативно влияет на вкус. У образцов выявлен характер-

ный для растения травяной привкус и запах, но при добавлении допол-

нительного количества сока апельсина привкус был не заметен. Таким 

образом, стевия хорошо сочетается с цитрусовыми компонентами.  

В ходе проведения дегустации был выбран вариант с оптимальной кон-

центрацией экстракта стевии (образец № 6). Цвет оптимального образца 

более темный из-за вносимого водного экстракта, насыщенный аромат 

апельсина. 

Однако образец № 5 также характеризовался оранжевым цветом, 

в запахе присутствовал аромат цитрусовых, в послевкусии ощущалась 

характерная «кислинка». Образец № 4 не обладал ярко выраженным 

сладким вкусом. Из рис. 2 следует, что при малой концентрации стеви-

озида желе обладает несладким вкусом, но сладость пропорционально 

увеличивается с увеличением его концентрации. Цвет модельных об-

разцов за счет дополнительно апельсинового сока получился ярко-оран-

жевым. 

 
Рис. 3. Органолептический профиль образцов желе из апельсинов 

Готовые образцы желе характеризуются хорошим внешним ви-

дом, приятным ярко выраженным оранжевым цветом и апельсиновым 

вкусом, без посторонних привкусов и запахов. 

Результаты наших исследований показали, что экстракт стевии  

и стевиозида по разному влияют на вкусовые качества готовых сладких 

блюд, а дозировка экстракта стевии зависит от используемого сырья. 

Водный экстракт стевии в высокой концентрации влияет на цвет слад-

кого блюда, а также появляется специфический вкус свойственный рас-
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тению. Стевиозид не изменяет цвет, но определение его точной дози-

ровки представляет проблему и зависит от исходного сырья. На основа-

нии проведенных исследований установлено, что полная замена сахара 

на натуральный подсластитель является целесообразным шагом и спо-

собствует получению продукта профилактической и диетической 

направленности, а также расширению ассортимента сладких блюд. 

М. Н. Харапаев, Л. А. Кокорева 

Уральский государственный экономический университет (Екатеринбург) 

Использование крупы киноа  

на российских предприятиях питания 

Статья посвящена использованию традиционной для Южной Америки 
крупы киноа на российских предприятиях общественного питания. Изучены пи-
щевая и биологическая ценность, органолептические показатели крупы. 

Ключевые слова: крупа; киноа; семена; химический состав; биологиче-

ская ценность; органолептические показатели; здоровое питание. 

Одним из ключевых факторов, влияющих на здоровье человека, 

является питание. От качества питания зависит состояние целой нации. 

Поэтому поиск и использование новых и нетрадиционных источников 

пищи является актуальной проблемой. В качестве такого источника 

можно предложить традиционную для Южной Америки крупу киноа. 

Это очень древняя культура (племена инков выращивали ее более 5 тыс. 

лет назад) обладает многими полезными свойствами и ценится любите-

лями здорового питания в США и Европе. На фоне популярных  

в нашем государстве блюд из круп, будет практичным предложить но-

вое и экзотичное сырье. 

Киноа (лат. Chenopōdiumquīnoa) в отличие от других привычных 

нам круп (пшенная, овсяная, перловая) не является злаковой культурой. 

Это однолетнее растение семейства Амарантовые (лат. Amarantháceae) 

рода Марь (лат. Chenopódium) является родственником свеклы и шпи-

ната. В высоту киноа достигает 3 м. С биологической точки зрения,  

в пищу употребляются не зерна, а плоды растения. Внешний вид их 

напоминает гречку и в зависимости от сорта семена бывают различного 

цвета: белого, желтого, фиолетового, черного. По своим качествам 

плоды близки к злакам – по этой причине киноа называют «псевдозла-

ковой» культурой, а также «псевдомасличной» из-за высокого содержа-

ния жиров. Родиной киноа являются склоны гор Анд в Южной Америки 

(Боливия, Перу). Вместе с картофелем и кукурузой, крупа является од-

ним из основных продуктов питания для жителей данного региона. 
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Древний народ инков называл киноа «золотым зерном» за высокую уро-

жайность и устойчивость к неблагоприятным условиям, а также отлич-

ным вкусовым качествам [1]. Киноа пользуется мировым признанием  

и 2013 г. был провозглашен в Генеральной Ассамблее Организации 

Объединенных Наций Годом киноа1. 

Семена обладают высокой энергетической и биологической цен-

ностью. Учеными были проведены исследования химического состава 

с анализом белкового, липидного, минерального и углеводного ком-

плекса. Общие результаты представлены в табл. 1 [2; 3]. 

Т а б л и ц а  1  

Таблица химического состава крупы киноа 

Показатель Количественное содержание г/100г 

Вода 12,5 

Белок: 
незаменимые аминокислоты 

заменяемые аминокислоты 

 
3,1 

6,6 

Жир: 
насыщенные жирные кислоты 

мононенасыщенные жирные кислоты 

полиненасыщенные жирные кислоты 

 
11,46 

26,23 

48,07 

Углеводы: 
клетчатка 

66,1 
2,3 

Макроэлементы  1,4 

Микроэлементы мг/100 г 1,6 

Энергетическая ценность ккал/100 г 369 

Во-первых, отметим высокое содержание клетчатки в крупе киноа. 

Этот неусвояемый углевод положительно влияет на перистальтику ки-

шечника человека. Клетчаткой не обладает белый рис, что делает его не 

пригодным для диетического питания. Во-вторых, отличительной осо-

бенностью киноа является наличие растительного цельного белка 

(больше, чем в гречневой крупе). По своему аминокислотному составу 

белок крупы близок к составу белка молока, что позволяет ему хорошо 

усваиваться организмом. Крупу киноа можно рекомендовать в качестве 

источника белка детям, спортсменам, людям, занимающимся умствен-

ным трудом. Крупа послужит достойной заменой мяса для вегетариан-

цев. Киноа не содержит белка злаковых культур – глютена, а значит, 

разрешена к употреблению людям, страдающим непереносимостью 

глютена (целиакией). В-третьих, по показателям витаминно-минераль-

ного комплекса, представленного в табл. 2, крупа киноа превосходит 

                                           
1 Киноа: ботаническое описание. URL: http://www.fao.org/quinoa2013/what-is-qui-

noa/ru. 
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все другие крупы. Исследуемая культура богата магнием и будет по-

лезна к употреблению людям, страдающим сердечно-сосудистыми за-

болеваниями. 

Т а б л и ц а  2  

Витаминно-минеральный комплекс крупы киноа 

Витамины 
Количественное  

содержание, мг/100 г 
Минералы 

Количественное  
содержание, мг/100 г 

Витамин А 1,0 × 10-6 Железо (Fe) 4,6 

Тиамин (В1) 3,6 × 10-1 Калий (K) 5,6 × 102 

Рибофлавин (В2) 3,2 × 10-1 Кальций (Ca) 4,7 × 101 

Пантотеновая 

кислота (В5) 7,7 × 10-1 Магний (Mg) 2,0 × 102 

Пиридоксин (В6) 

4,9 × 10-1 

Марганец 

(Mn) 2,0 

Фолиевая  
кислота (В9) 1,8 × 10-4 Медь (Cu) 1,0 

Никотиновая 

кислота (РР) 1,5 Натрий (Na) 5,0 

Витамин Е 2,4 Фосфор (P) 4,6 × 102 

Витамин С 22,4 Цинк (Zn) 3,0 

Таким образом, киноа обладает уникальным аминокислотным, 

жирнокислотным, витаминно-минеральным составом, что делает ее од-

ним из самых полезных продуктов питания для человека [2; 3]. 

Что касается органолептических показателей, то киноа имеет за-

пах свежей травы, консистенция мягкая и нежная, зернистая, при раз-

жевывании крупа хрустит. У крупы приятный вкус – нейтральный, рас-

тительный, с ореховыми нотками, поэтому она легко сочетается  

с другими продуктами и не заглушает, а приобретает и подчеркивает их 

вкус. Варка занимает около 15 мин., соотношение воды и крупы состав-

ляет 2:1 соответственно. При варке киноа увеличивается в четыре раза, 

ее центр становится прозрачным, вокруг образуется маленькое колечко-

корона. Перед варкой киноа необходимо промыть, чтобы удалить при-

дающий горьковатый вкус защитный флаваноид. Сваренная крупа по-

дается в качестве гарнира к мясу, рыбе и курице. Используется в приго-

товлении вторых блюд: кинотто – вариант итальянского ризотто  

с рисом. Возможно добавление в салаты, использование в качестве за-

мены традиционных круп в супах (куриный суп с киноа и кинзой – наци-

ональное перуанское блюдо), приготовление сладких блюд. 

С точки зрения рационального питания, киноа без сомнения 

можно назвать здоровой пищей. Она богата полноценным (для продукта 

растительного происхождения) по аминокислотному составу белком. 
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По содержанию витаминов и минералов киноа превосходит все извест-

ные крупы. При сочетании с другими продуктами, крупа может быть 

важной частью сбалансированного питания населения, источником 

белка при вегетарианской диете. 

Следует помнить, что основные крупы, используемые в России – 

это гречневая и рисовая. Киноа импортируется в малых количествах из 

стран Латинской Америки и использовать его в столовой или кафе будет 

экономически невыгодно для предприятия. То же самое касается ресто-

ранов быстрого питания и демократичных ресторанов со средним чеком 

300–500 р. Работа с нетрадиционным сырьем, прежде всего, будет инте-

ресна элитным ресторанам со средним чеком от 1500 р. Аудитория за-

ведений такого типа стабильна и практически не растет. Владельцам 

важно удержать своих постоянных клиентов: предложить им новые вку-

совые ощущения, познакомить с кулинарными традициями других 

стран. Наблюдается стремление населения к употреблению здоровой 

пищи: исключение продуктов животного происхождения, содержащих 

глютен. Популярными становятся рестораны здорового питания – сыт-

ные и полезные блюда из киноа можно смело включать в меню специа-

лизированной (безглютеновая диета) и профилактической (повышен-

ной пищевой ценности) направленности. Поэтому перспективы для 

использования киноа в продукции общественного питания все-таки 

имеются. 
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Актуальность разработки рецептур и технологий  

мясных замороженных полуфабрикатов  

для детского и диетического питания 

Отмечается, что в настоящее время большое распространение получило 
заболевание целиакия. Эта болезнь связана с непереносимостью в желудочно-
кишечном тракте глютена, который содержится в продуктах, выработанных из 
пшеничной муки. Рост числа больных данным заболеванием позволяет сде-
лать вывод о необходимости как разработки новых продуктов, так и совер-
шенствования традиционных, позволяющих употреблять их людям, придер-
живающимся аглютеновой диеты. Приводятся сведения, что традиционный 
продукт русской кухни – пельмени – имеют большую популярность в нашей 
стране, однако классическая рецептура приготовления не позволяет употреб-
лять их больным целиакией. Проведен краткий обзор современного состояния 
данной проблемы, и сделан вывод об актуальности разработки рецептур  
и технологий мясных замороженных полуфабрикатов для детского и диетиче-
ского питания. 

Ключевые слова: глютен; полуфабрикаты; поликомпонентные смеси; 

пельмени. 

Начиная с двухтысячных годов, в России стал увеличиваться ин-

терес потребителей к рынку замороженных полуфабрикатов. Это свя-

зано с началом роста благосостояния жителей страны, а вместе с этим  

и отсутствием времени на приготовление домашней еды. Поскольку  

у многих людей работа стала отнимать большое количество времени, 

замороженная еда быстро набрала свою популярность1. 

Безусловным лидером в сегменте замороженных полуфабрикатов 

являются пельмени. Это непосредственно связано с исторически сло-

жившимися кулинарными традициями страны. Большая популярность 

данного продукта среди разных возрастных групп населения обеспечи-

вает хороший спрос на него, а спрос рождает предложение2. 

В рецептуре пельменей используется мука пшеничная, содержа-

щая клейковину, имеющая в своем составе глютенин [1; 3]. 

Следует отметить, что употребление продукции, которая содер-

жит глютен, противопоказана больным с заболеванием целиакия [2]. 

Проведенный литературный обзор позволил сделать вывод о том, 

что изучение проблемы заболевания целиакией имеет существенное 

                                           
1 Портал о животноводстве, мясе и переработке для профессионалов. URL 

http://www.myaso-portal.ru. 
2 Там же. 
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значение во всем мире. Данное заболевание имеет широкое распростра-

нение и различные варианты протекания у каждого человека [4]. 

С 2003 по 2008 г. развитие рынка продуктов, из которых исклю-

чили нежелательные составляющие, возрос до 75 % [2]. 

Ярким примером одного из сегментов этого рынка является про-

изводство продуктов не содержащих глютена. За тот же период времени 

данный сегмент рынка возрос до 125 % [4]. 

Соблюдение безглютеновой  диеты является одной из мер профи-

лактики снижающей риск осложнений данного заболевания [2]. 

В настоящее время ведется много научных исследований по раз-

работке продуктов без содержания глютена, однако, работ связанных  

с разработкой рецептур и технологий мучных кулинарных изделий, 

например: итальянских равиолли, тареллини, каннелони и русских 

пельменей, не так много [2]. 

В ряде литературных источников есть информация о замене пше-

ничной муки рисовой, по сколько она лучше подходит для питания 

больных целиакий. Данная мука не содержит глютена, характеризуется 

высокой влагоудерживающей, жироудерживающей и гелеобразующей 

способностями. 

С точки зрения технологического процесса и научного обоснова-

ния имеет высокое значение разработка рецептуры и технологии приго-

товления теста с использованием порошковых пектиносодержащих 

продуктов, разработанных на кафедре индустрии питания МГУПП, для 

улучшения его органолептических, физико-химических и реологиче-

ских свойств. 

Сопоставив факт массовости употребления мучных кулинарных 

изделий, наличием в их составе глютена и ростом числа людей, которым 

он противопоказан, можно сделать вывод о целесообразности разра-

ботки усовершенствованных рецептур и технологий мучных кулинар-

ных изделий. 

На основании выше изложенного, разработка рецептур и техноло-

гий мясных замороженных полуфабрикатов для детского и диетиче-

ского питания будет являться актуальной и перспективной научной ра-

ботой. 
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Современные подходы к разработке рецептур  

на продукцию общественного питания 

В статье рассматривается необходимость развития такого направления, 
как проектирование сложных многокомпонентных рецептур на продукцию 
предприятий общественного питания. Отражены современные походы к разра-
ботке рецептур при производстве продукции общественного питания. К озна-
комлению предложено несколько вариантов практического и теоретического 
подходов. Представлены методы разработки продукции с заданными свой-
ствами, а также современные методы ее изготовления.  

Ключевые слова: разработка рецептур; современный подход; проектиро-

вание продукции; технико-технологические карты; техническая документация. 

Главным направлением развития Российской Федерации в соци-

альной и экономической областях является последовательное увеличе-

ние объемов производства высококачественных продуктов питания. 

Следует отметить, что у современного человека рацион должен вклю-

чать, пищевые продукты сложного рецептурного состава, следствием 

чего является необходимость развития такого направления как – проек-

тирование сложных многокомпонентных продуктов питания [1]. На 

рис. 1 представлены основные направления в области проектирования 

новых продуктов питания. 

В основе проектирования продукции сложного сырьевого состава 

заложена теория сбалансированного питания, суть которой состоит  

в том, что необходимые организму нутриенты (белки, жиры, углеводы 

и др.) должны поступать в определенном количественном соотноше-

нии. Одним из ведущих направлений в области здорового питания  

является производство продукции, которая имеет поликомпонентный 

состав и включает как основные нутриенты, так и макро- и микронут-

риенты (витамины и минеральные вещества). Производство такой про-

дукции является актуальным, так как с помощью многокомпонентного 

состава производится наиболее полное обеспечение организма человека 

полезными нутриентами в необходимом количестве. 
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Рис. 1. Некоторые основные направления научной и научно-практической 

деятельности в области проектирования новых продуктов питания 

Также стоит отметить, что с помощью такой продукции: 

– восстанавливается микробиологический баланс; 

– повышается иммунный статус. 

Изменяя рецептурный состав продукции и обогащая ее незамени-

мыми нутриентами достигается необходимая физиологическая направ-

ленность. Повышение уровня конкуренции на продовольственном  

и сырьевом рынках приводит к потребности регулярно увеличивать ас-

сортимент изготавливаемой продукции с помощью изменения рецеп-

турных структур и созданию новых. На рис. 2 представлены необходи-

мые этапы для создания рецептуры [4]. 

Также при разработке новой рецептуры необходимо руководство-

ваться следующими основными принципами: 

 определение санитарно-гигиенической безопасности новых ис-

точников сырья и готовой продукции, согласно требованиям Роспотреб-

надзора; 

 сочетание потребностей потенциальных потребителей с орга-

нолептическими характеристиками продукции; 

 соблюдение сбалансированности по содержанию нутриентов; 

 указание специфической направленности продукции. 

 

Основные направления 

в области проектирова-

ния продуктов питания 

Разработка рецептур и технологий для 

изготовления продукции массового по-

требления, функциональных и специа-
лизированных пищевых продуктов,  

в том числе обогащенных 

Исследования в области содержания 

и сохранности микронутриентов  

в продукции, в том числе обогащен-
ной, при их производстве и дальней-

шем хранении 

Моделирование пищевых продуктов массового потребления, а также 

специализированной продукции с учетом объемов потребления про-

дуктов питания и технологических особенностей при их изготовле-
нии, которые обеспечивают сохранность микронутриентов. 
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Рис. 2. Этапы создания рецептуры 

Необходимо учитывать изменения в потребностях организма че-

ловека, изменившийся образ жизни которого требует рационы с мень-

шей калорийностью, но в то же время с необходимым количеством 

макро- и микронутриентов, достигнуть такого результата при составле-

нии рецептур из традиционного набора сырья – очень трудоемкий про-

цесс, а иногда и невозможный. Не стоит забывать и об эмоциональных 

нагрузках, стрессовых ситуациях, которые характерны для техноген-

ного общества. Учитывая все эти факторы все большее значение приоб-

ретает разработка продукции функциональной направленности, кото-

рая обладает лечебно-терапевтическим и лечебно-профилактическим 

действием. Такая продукция способна не только восполнить потребно-

сти организма в необходимых ему нутриентах, но и оказать помощь  

в борьбе с отравлением организма тяжелыми металлами, радионукли-

дами, что особо актуально, так как накопление в организме этих вред-

ных веществ может привести к тяжелым заболеваниям, которые нане-

сут неоценимый вред организму человека. 

Для увеличения сохранности нутриентов в готовой продукции 

стоит обратить внимания на современные способы технологической об-

работки, которая в существенной степени оказывает влияние на потери 

существенного количества необходимых для организма питательных 

веществ. Новые способы изготовления приобретают все большую попу-

лярность, ведь использование таковых при производстве продукции не 

только повышает биологическую ценность, но и позволяют уменьшить 

Создание рецептуры 

Выбор направленно-

сти продукции 

Медицинские требо-

вания к продукции 
Выбор и обоснова-

ние вводимых ком-

понентов 

Определение огра-

ничений по вводи-

мым компонентам 

Постановка задачи 

по конечному  

результату 

Учет природы  

происхождения  

компонентов 

Количественное  
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Выделение  

доминирующего 

компонента 
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технологические потери, что оказывает положительное экономическое 

влияние. 

Стоит отметить следующие современные способы производства 

продукции [3]. 

1. Использование сковороды wok (вок). Данный тип сковороды 

имеет сферическую форму, благодаря которой под действием высокой 

температуры нагрева продукты быстро доходят до готовности, что уве-

личивает сохранность нутриентов при технологической обработке. Ско-

ворода вок может использоваться также для варки, варки на пару (в спе-

циальных корзинах), тушения, жарки основным способом и во фри-

тюре. 

2. Приготовление продукции в вакууме – технология Sous Vide 

(Сю Вид). Подготовленное сырье помещается в полимерные пакеты, из 

которых с помощью вакуумного аппарата удаляется воздух, и они гер-

метически запечатываются. Пакеты помещают в термостат, в котором 

осуществляется приготовление. После чего продукция может быть под-

вергнута шоковой заморозке с целью увеличения сроков годности. Пе-

ред употреблением продукция доводятся до кулинарной готовности. 

Преимуществом технологии Sous Vide является то, что она позво-

ляет максимально сохранить химический состав сырья, продукция при-

обретает ярко выраженные вкусо-ароматические показатели при мини-

мальном добавлении приправ и специй, что необходимо учесть при 

разработке рецептур. Потери массы продуктов, приготовленных по дан-

ной технологии, сокращаются. При высоком качестве и пищевой цен-

ности продукции, полученной при использовании данной технологии, 

стоит отметить, что существует опасность микробиологической обсеме-

ненности продукции из-за относительно низких температур приготов-

ления в вакууме. При применении данного метода требуются тщатель-

ный контроль и строгое соблюдение санитарных и гигиенических 

правил. 

3. Технология Cook&Chill – КЭЧ («Кук энд Чилл – приготовь  

и охлади»). Данный способ изготовления позволяет производить боль-

шие партии продукции, сокращая длительность технологического про-

цесса и экономические расходы. В структуре технологического про-

цесса можно выделить два этапа. На первом этапе производство 

продукции останавливается при достижении 80% готовности продук-

ции. После чего необходимо осуществить интенсивное охлаждение. 

Второй этап заключается в том, что продукцию доводят до готовности 

(регенирируют). С помощью данной технологии достигается увеличе-

ние сохранности нутриентов. 
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Не менее значимым является способ разработки рецептур с задан-

ной пищевой ценностью [2]. Суть данного метода заключается в том, 

что расчет осуществляется в «обратном порядке» – от требуемой пище-

вой ценности к норме закладки продукции для рецептур. 

Создание математической модели рецептуры включает в себя сле-

дующие этапы. Первый этап необходим для определения требований  

к разрабатываемой рецептуре, а именно количество нутриентов. Далее 

необходимо составить математическую модель рецептуры с нормами 

закладки ингредиентов и их химическим составом, а также указать со-

хранность. Затем составляется система математических уравнений  

с тремя неизвестными (норма закладки сырья массой нетто). 

Таким образом, получилась система уравнений, которая может 

быть решена известными математическими подходами. Следует отме-

тить, что описанная математическая модель не учитывает органолепти-

ческие и функционально-технологические показатели, что требует про-

ведения технологических проработок с последующим органолепти-

ческим анализом. 
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Уральский государственный экономический университет (Екатеринбург) 

Информационные технологии в химическом анализе  

качества овощной продукции 

Описан опыт работы кафедры физики и химии Уральского государствен-
ного экономического университета по созданию программных ресурсов для оп-
тимизации проведения химического анализа продуктов питания, использова-
нию этих ресурсов в учебном процессе (аналитическая химия и физико-
химические методы анализа), а также в экспертных лабораториях. Представ-
лены разработанные оригинальные программы для определения концентра-
ции нитрат-ионов методом прямой потенциометрии с нитрат-селективным 
электродом, приведены результаты апробации этих программ. 

Ключевые слова: программные ресурсы; физико-химические методы 

анализа; нитраты в овощах. 

Обеспечение качества и безопасности продуктов питания является 

приоритетной задачей продовольственной сферы. Решение этой задачи 

становится все актуальнее в условиях обостряющегося экологического 

кризиса, расширения масштабов производства и потребления, а также 

реализации государственной стратегии поддержки отечественных про-

изводителей. Для контроля качества продуктов широко применяются 

различные физико-химические методы анализа, разрабатываемые  

и изучаемые в рамках дисциплины «Аналитическая химия и физико-хи-

мические методы анализа». Эта фундаментальная и, вместе с тем, очень 

важная с практической точки зрения дисциплина входит в учебные 

планы подготовки кадров для продовольственной отрасли (технологов, 

товароведов, экспертов) в УрГЭУ. Освоение этой дисциплины студен-

тами на современном уровне, овладение аналитическими методами  

и развитие этих методов с использованием информационных техноло-

гий должно способствовать успешному решению разнообразных про-

блем, связанных обеспечением продовольственной безопасности.  

В связи с этим целью настоящей работы является создание электронных 

ресурсов для проведения учебных занятий по аналитической химии, ла-

бораторных экспериментов, а также их использования для проведения 

анализа продуктов в экспертных лабораториях. Конкретная задача ра-

боты – информатизация методов определения нитритов и нитратов  

в продуктах питания, в частности, в овощной продукции. Актуальность 

этой задачи несомненна. Как известно, причиной повышенного содер-

жания нитратов в овощах и фруктах является использование азотсодер-

жащих удобрений с целью повышения урожайности. Несмотря на это, 

уровень токсичности нитратов сравнительно невысокий, при попадании 

в кишечник человека под действием микрофлоры они превращаются  



 

280 

в нитриты, и далее – в нитрозамины, являющиеся канцерогенами. Из-

быточные нитрит- и нитрат-ионы негативно воздействуют на иммун-

ную систему, снижают стрессоустойчивость организма, повышают риск 

метгемоглобинемии, онкологических и других опасных заболеваний 

[2]. Всемирной организацией здравоохранения установлен безопасный 

предел содержания нитратов 5 мг на 1 кг человеческого тела. Этот пре-

дел взят за ориентир при установке ПДК нитратов и нитритов в продук-

тах [3]. 

Для определения содержания нитритов и нитратов в различных 

пищевых продуктах – напитках, питьевой и минеральной воде, фруктах, 

овощах, рыбных и мясных изделиях используется физико-химический 

метод анализа прямая потенциометрия (ионометрия) с нитрат-селектив-

ным электродом [1]. Этот метод характеризуется рядом преимуществ 

перед другими: является неразрушающим, низкоинерционным, позво-

ляет проводить измерения в различных средах (непрозрачных, мутных, 

окрашенных и вязких) с высокой точностью в достаточно широком диа-

пазоне измеряемых величин, аппаратура для его применения унифици-

рована, помимо стационарных установок разработаны компактные пе-

реносные датчики, что способствует широкому распространению 

метода. Однако его реализация включает ряд трудоемких рутинных 

процедур. Поэтому именно этот метод был выбраны для его оптимиза-

ции на основе программных средств. 

На кафедре физики и химии УрГЭУ создан программный ресурс, 

включающий два модуля: «Растворы» и «NO3-ИСЭ». Эти модули пред-

назначены для определения концентрации нитрат-ионов методом пря-

мой потенциометрии с нитрат-селективным электродом и оценки точ-

ности получаемых результатов. Программный модуль «Растворы» 

используется для определения активности ионов в растворе сильных 

электролитов, от которой зависит скорость протекающей в растворе хи-

мической реакции. Он обеспечивает ввод исходных данных, визуализа-

цию используемых расчетных формул и всех этапов расчетов, опреде-

ляет последовательность действий в процедуре расчета ионной силы 

раствора, коэффициентов активности и самой активности катионов  

и анионов, присутствующих в растворе: написание реакции электроли-

тической диссоциации сильных электролитов, перевод молярной кон-

центрации эквивалента вещества в молярную концентрацию с расчетом 

для молекул и их ионов, расчет активности ионов, контроль хода реше-

ния и получения результата, печать итогового протокола сохранение 

всех данных. Активность ионов непосредственно определяет аналити-
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ческий сигнал, регистрируемый нитрат-селективным электродом, ис-

пользующимся в модуле «NO3-ИСЭ». Схема получения этого сигнала 

представлена на рисунке. 

 

Схема получения аналитического сигнала в методе ионометрии 

Для получения аналитического сигнала проводят пробоподготовку 

анализируемого образца, которая включает извлечение нитрат-ионов  

с помощью раствора алюмокалиевых квасцов с концентрацией 1 %. За 

ней следует измерение окислительно-восстановительного потенциала 

анализируемого раствора с добавками нитрат-ионов и без этих добавок  

с помощью нитрат-селективного электрода. Определение концентрации 

нитрат-ионов осуществляется двумя способами: по градуировочному 

графику «потенциал – концентрация нитрат-ионов» и методом регресси-

онного анализа. Результаты анализа сравниваются с предельно допусти-

мыми концентрациями (ПДК) нитратов в продуктах. 

Апробация программ проводилась на практических занятиях со 

студентами, а также в ходе экспериментов при разработке проектов  

в рамках научно-исследовательской работы студентов (НИРС). Резуль-

таты одного из экспериментов, включавшего анализ образцов овощей, 

взятых из супермаркетов г. Екатеринбурга, представлены в таблице. 

Апробация, с одной стороны, показала целесообразность и эффек-

тивность использования разработанных программных ресурсов, с дру-

гой, – удовлетворительное качество проанализированных образцов про-

дукции. 
  

Проба протертых овощей 

(15 г) 

1 %-ный раствор 

алюмокалиевых квасцов 

Потенциометрия 

Измерение оптической 

плотности 

Фильтрация 
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Содержание нитратов в исследуемых образцах овощей,  

установленное ионометрическим методом 

№ 

п/п 
Исследуемые овощи 

Концентрация нитрат-ионов, мг/кг 
ПДК 

(мг/кг) 
по градуировочному 

графику 

по регрессионному 

анализу 

1 Картофель 128 ± 4 1320 ± 3 250 

2 Кабачки 248 ± 7 249 ± 5 400 

3 Огурцы (тепличные) 322 ± 6 326 ± 7 400 

4 Редис 1290 ± 40 1310 ± 30 1500 

Оригинальность программных ресурсов «Растворы» и «NO3-ИСЭ» 

подтверждена их государственной регистрацией Федеральной службой 

по интеллектуальной собственности и соответствующими авторскими 

свидетельствами. 
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Использование пищевых продуктов из семян чиа  

в питании человека 

Статья посвящена изучению нетрадиционных диетических пищевых про-
дуктов – семян и муки из семян шалфея испанского (чиа), недавно появив-
шихся на российском рынке. Представлены основные поставщики продуктов 
из семян чиа, химический состав чиа. Разработана рецептура производства 
«Хлеба российского» с использованием муки из семян чиа, даны технологиче-
ская схема производства и органолептическая оценка хлеба. 

Ключевые слова: шалфей испанский; семена чиа; мука из семян чиа; хи-

мический состав; рецептура; технологическая схема; хлеб; органолептические 
показатели. 

Семена чиа были впервые использованы еще ацтеками в 3500 г. до 

н. э. Чиа использовали как сырье для лекарственных средств, а также 

добавляли в пищу: смешивали с другими продуктами или добавляли  
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в воду и выпивали в виде напитка, измельчали в муку или использовали 

масло этих семян. 

Чиа белая, или Шалфей испанский (лат. Salvia hispanica) – расте-

ние семейства Яснотковые, вид рода Шалфей. Однолетние травянистое 

растение, достигает в росте одного метра в высоту. Листья супровитые 

4–8 см в длину и 3–5 см в ширину. Цветки белые и багровые. Цветы 

растения формируются в семена. Семена маленькие овальные, диамет-

ром около 1 мм. Бывают коричневого, серого, черного или белого цвета, 

испещренные на поверхности рельефным рисунком. Делятся на два 

вида: белые и черные, но разницы между ними нет, кроме как цветовой. 

Лидерами по производству продуктов их семян чиа являются 

США – 440 т и Канада – 223 т. Шалфей испанский выращивают также 

в Мексике, Чили, Австралии, Новой Зеландии и др. Данные страны яв-

ляются также и поставщиками продуктов из семян чиа [2]. 

Таким образом, в современном мире, продукты, в состав которых 

входят семена чиа пользуются большой популярностью среди людей по 

всему миру. 

Из литературных источников установлено, что семена чиа обла-

дают полезными свойствами и благотворно влияют на организм чело-

века. Семена чиа являются превосходным источником полезных поли-

ненасыщенных жиров, особенно омега-3 жирных кислот, которые не 

вырабатывает наш организм, и они должны поступать с пищей. Иссле-

дования зарубежных ученых показывают, что омега-3 жирные кислоты 

могут снизить риск тромбозов и аритмий, расстройств, которые могут 

привести к инфаркту, инсульту и внезапной остановке сердца1. Такое 

свойство семян чиа является важнейшим для жителей нашей страны, 

так как по статистике основной причиной смертей россиян являются 

сердечнососудистые заболевания [1]. 

Семена чиа – довольно концентрированный продукт, содержащий 

омега-3 и омега-6 жирные кислоты в оптимальном соотношении, угле-

воды, белки, клетчатку, кальций и антиоксиданты, что указывает на его 

высокую пищевую ценность, по сравнению с шалфеем. 

Использование муки растения чиа в приготовлении различных 

мучных кондитерских изделий ведет к повышению содержания клет-

чатки в готовых изделиях и необходимых организму ненасыщенных 

жирных кислот. 

Целью исследований является разработка рецептур и оценка каче-

ства хлеба из пшеничной и ржаной муки с заменой пшеничной муки на 

муку семян чиа. Экспериментальная работа проводилась в кулинарной 

                                           
1 Ware M. Health benefits of chia seeds. URL: http://www.medicalnewstoday.com. 
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лаборатории кафедры технологии питания Уральского государствен-

ного экономического университета в 2017 г. 

Для производства хлеба использовалась базовая рецептура. При 

производстве хлеба с мукой из семян чиа осуществляли полную замену 

пшеничной муки по массе мукой семян чиа. Рецептура хлеба приведена 

в табл. 1.  

Т а б л и ц а  1  

Рецептура «Хлеба российского» 

Наименование сырья 

Массовая 

доля сухих 

веществ, % 

Расход сырья, г 

на 10 кг полуфабриката  

Хлеб российский 
Хлеб российский  

с мукой из семян чиа 

в натуре 
в сухих  

веществах 
в натуре 

в сухих  

веществах 

Мука пшеничная  

высшего сорта 85,5 3000,0 2565,0   

Мука из семян чиа 95,1   3000,0 2853,0 

Мука ржаная обдирная 85,0 6700,0 5695,0 6700,0 5695,0 

Дрожжи прессованные 27,0 50,0 13,5 50,0 13,5 

Соль поваренная 

Патока крахмальная 

99,3 

78,0 

150,0 

600,0 

148,95 

468,0 

150,0 

600,0 

148,95 

468,0 

Итого  10300 8890,45 10300 8890,45 

Выход 71,3 10000,0 7130,0 10000,0 7418,0 

Результаты исследований органолептических показателей гото-

вых хлебобулочных изделий приведены в табл. 2. 

Т а б л и ц а  2  

Органолептические показатели «Хлеба российского» 

Показатель Хлеб по базовой рецептуре 
Хлеб с использованием  

муки семян чиа 

Цвет 

От светло-коричневого до  

темно-коричневого Темно-коричневый 

Вкус 

Свойственный данному виду 

изделия, без постороннего привкуса 

Насыщенный, не резкий, 

соответствующий изделию 

Запах 

Свойственный данному виду 

изделия, без постороннего запаха Ржаной 

Форма Правильная Правильная 

Состояние 

мякиша Эластичный, слегка влажный Эластичный, слегка суховатый 

Технологическая сема производства хлеба представлена на ри-

сунке. 
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Технологическая схема производства «Хлеба российского» из муки семян чиа 

Результаты исследования показали, что замена пшеничной муки 

мукой семян чиа целесообразна, потому как повышается качество гото-

вых изделий и количество в них пищевых волокон и полиненасыщен-

ных жирных кислот. 
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Использование арахисовой пасты в производстве  

сдобных булочных изделий 

Определена оптимальная дозировка белковой арахисовой пасты при про-
изводстве сдобных булочных изделий. Установлено влияние арахисовой пасты 
на химический состав и пищевую ценность булочных изделий. 

Ключевые слова: нетрадиционное сырье; пищевая ценность; сдобные бу-

лочные изделия; белковая арахисовая масса. 

Хлеб и хлебобулочные изделия являются одним из важнейших ис-

точников растительного белка для организма человека. Содержание 

белка в хлебобулочных изделиях составляет 5–8 % и зависит от сорта 

муки, рецептуры и влажности изделий. Наиболее важным фактором яв-

ляется вид и сорт муки. Пшеничная мука содержит больше белка (10–

12 %), чем ржаная (7–10 %), поэтому пшеничные хлебобулочные изде-

лия также более богаты белковыми веществами [1]. 

Вместе с тем белки хлеба не являются полноценными, в них мало 

незаменимых аминокислот лизина и метионина, для этого в процессе 

производства хлеба повышают его белковую ценность путем обогаще-

ния молочными продуктами, белками бобовых и масличных культур 

(сои, подсолнечника) и пищевой рыбной мукой. 

К их числу можно отнести продукты переработки молока (обезжи-

ренное молоко в натуральном и сухом виде, пахту, творог, сыворотку 

(творожная и подсырная в натуральном, сухом и сгущенном видах), бо-

бовые, масличные культуры, продукты моря, боенской крови и др.  

В семенах арахиса содержится довольно много азотсодержащих 

веществ. Содержание белка в сыром протеине составляет от 89 до 95 %. 

Белок арахиса легко усваивается. Основная его масса состоит из глобу-

линов: арахина и конарахина. Биологическая ценность белков арахиса 

связана с содержанием в них незаменимых аминокислот, которые необ-

ходимы для жизнедеятельности человека, но не могут быть синтезиро-

ваны самим организмом. Высокое содержание основных жизненно не-

обходимых аминокислот приближает белки арахиса к животным 

белкам. Белки арахиса отличаются высоким содержанием водораство-

римой фракции, что указывает на их высокую переваримость. Кроме 

того в семенах арахиса содержатся значительное количество витамина 

В1, витамина Е и небольшие количества витаминов РР и С. 

Внешний вид контрольного образца и образца с 5 % БАМ на по-

верхности и на разрезе представлен на рисунке. 
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Контроль 

 

   
Образец с 5 % БАМ 

Внешний вид контрольного образца и образца с 5 % БАМ  

на поверхности и на разрезе 

В условиях лаборатории кафедры Пищевой инженерии Ураль-

ского государственного экономического университета были проведены 

исследования по установлению влияния белковой арахисовой массы 

(БАМ) на качество и пищевую ценность сдобных булочных изделий. 

В результате определено оптимальное количество БАМ – 5 %  

к массе муки. При этой дозировке изделие имеет хороший внешний вид 

и физико-химические показатели. При этой дозировке наблюдались луч-

шие органолептические показатели. 

Мякиш сдобы был эластичным, с хорошо развитой пористостью, от-

сутствовали пустоты. Цвет корки становился более интенсивной окраски 

(темно-коричневая по сравнению со светло-коричневой у контроля). Вкус 

сдобы более приятный, с ореховым привкусом, равномерная мелкопори-

стая структура мякиша [2]. 

Анализ химического состава и пищевой ценности показал, что 

сдоба «Обыкновенная» с добавлением БАМ содержит больше жиров  

и белков, по сравнению со сдобой «Обыкновенной». Это обуславливает 

ее повышенную пищевую ценность. 

Сдоба с добавлением БАМ содержит намного больше минераль-

ных веществ, а именно калия, фосфора и железа. Причем содержание 

железа превышает суточную дозу почти в 5 раз. Это делает сдобу 
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«Обыкновенную» с белковой арахисовой массой, не смотря на ее повы-

шенную калорийность, источником жизненно-важных, полезных ве-

ществ. Сводные данные по химическому составу и пищевой ценности 

представлены в таблице. 

Сводные данные по химическому составу и пищевой ценности 

Наименование 

Химический состав Пищевая ценность 

Сдоба обык-

новенная 

Сдоба с внесе-

нием 5 % БАМ 

Сдоба обык-

новенная 

Сдоба с внесе-

нием 5 % БАМ 

Вода, г 33,7 30,7   

Белки, г 7,0 7,8 8,2 9,2 

Жиры, г 3,9 6,6 3,8 6,5 

Углеводы усвояемые, г 51,2 51,5 11,7 13,5 

Крахмал и декстрины, г 44,6 44,8 11,7 11,7 

Моно- и дисахариды, г 6,6 6,71 13,4 13,4 

Углеводы неусвояемые, г 3,4 3,4 9,7 9,7 

Минеральные вещества 

Натрий (Na), мг 385,7 386   

Калий (K), мг 87,8 109 3,5 4,4 

Магний (Mg), мг 11,5 17,4 2,9 4,3 

Кальций (Ca), мг 18,0 20,4 2,2 2,5 

Фосфор (Р), мг 60,8 72,0 5,0 6,0 

Железо (Fe), мг 0,84 73,0 6,0 521 

Витамины, мг 

Тиамин (В1) 0,19 0,21 11,2 12,6 

Рибофлавин (В2) 0,04 0,04 2,0 2,0 

Ниацин (РР) 0,92 1,35 4,8 7,1 

Энергетическая ценность 272 300 9,8 10,8 
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Перспективы использования дикорастущего сырья  

Алтайского края для производства винных напитков 

Приводятся сведения о получении винных напитков на основе дикорасту-
щего сырья, произрастающего на территории Алтайского края. Выбранное сы-
рье (арония черноплодная и калина обыкновенная) имеет значительные огра-
ничения в методах переработки в связи с особенностями химического состава. 
Представлены органолептические характеристики образцов винных напитков. 

Ключевые слова: арония черноплодная; калина; дикорастущее сырье; 

винные напитки. 

Развитие плодово-ягодного виноделия в нашем регионе является ак-

туальным направлением промышленной переработки дикорастущих  

и культурных плодов и ягод, поскольку, применяя и оптимизируя тради-

ционные способы получения виноматериалов, вин и винных напитков 

возможно целенаправленно регулировать качественные показатели полу-

чаемых продуктов. Сибирские плоды и ягоды традиционно считаются бо-

гатыми различными биологическим веществами, такими как флавоно-

иды, в том числе с мономерными и конденсированными структурами, 

витаминами и витаминоподобными соединениями, органическими кис-

лотами и др. Кроме того, одним из особенных свойств плодово-ягодного 

сырья Алтайского региона является отличная зимостойкость, что позво-

ляет разрабатывать эффективные способы вовлечения местных плодов  

и ягод в промышленные технологии переработки. Одним из интересных 

направлений использования местных плодов и ягод несомненно является 

производство сортовых вин и винных напитков, например, имеются боль-

шие практические наработки в этом направлении при переработке на 

вина и винные напитки местных сортов винограда, а также облепихи [2]. 

Кроме того, использование плодов дикорастущих растений в плодовом 

виноделии, с экономической точки зрения наиболее выгодно. 

В настоящей работе исследовались арония черноплодная и калина 

обыкновенная с точки зрения применимости для производства сорто-

вых и купажных винных напитков. Рассматривая данные виды сырья  

с точки зрения организации промышленной переработки не представ-

ляет больших трудностей, поскольку возможно широкое использование 

типового оборудования отрасли. Проблемными представляются осо-

бенности химического состава данных ягод, так, в частности, арония 

черноплодная богата веществами фенольной природы, в том числе 
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склонных к конденсации, что приводит к проблемам стабильности сор-

товых вин из нее. Калина же, в свою очередь содержит в своем составе 

группу иридоидов, обуславливающих специфическую горечь плодов  

и большое количество связанной изовалериановой кислоты, которая 

при нагревании сока ягод высвобождается, придавая продуктам перера-

ботки калины стойкий неприятный запах. 

Таким образом, для переработки калины и аронии необходимо раз-

работать такие технологические приемы и схемы, позволяющие полу-

чать винные напитки со стабильными и высокими органолептическими 

характеристиками. 

Начальным этапом исследований было изучение химического со-

става (основных технологическим показателей [1]) сырья урожая  

2016 г. Плоды аронии и калины были собраны в предгорных районах 

Алтая в состоянии технической зрелости. Результаты исследований 

представлены в табл. 1. 

Т а б л и ц а  1  

Физико-химические показатели сока ягод аронии и калины  

Показатель 
Калина  

обыкновенная 

Арония  

черноплодная 

Массовая концентрация редуцирующих сахаров, г/дм3 43,0 ± 2,2 61,2 ± 1,8 

Величина активной кислотности, ед. рН 3,3 ± 0,2 4,1 ± 0,2 

Массовая концентрация титруемых кислот, в пере-

счете на яблочную кислоту, г/дм3 18,1 ± 0,3 10,7 ± 0,2 

Дробление плодов аронии и калины осуществляли на вальцовой дро-

билке с регулируемым зазором между вальцами. Вальцы настраивались та-

ким образом, чтобы избежать дробление семян, особенно в случае калины, 

поскольку в них содержится высокое количество жирных веществ, отрица-

тельно сказывающихся на качественных показателях готовых напитков. 

Плодовую мезгу для исключения забраживания на спонтанной 

микрофлоре пастеризовали в течение одного часа при температуре  

65 ± 1 °С. В целом для виноградного виноделия допустимо использова-

ние температур до 70–75 °С поскольку далее начинаются дегенератив-

ные процессы распада углеводов и напиток приобретает так называе-

мые «компотные» тона. В случае работы с калиной высокая 

температура приводит к распаду гликозидов, содержащих в составе 

ягод изовалериановую кислоту и продукту сообщается резкий неприят-

ный запах. Таким образом, вы случае с калиной обыкновенной темпе-

ратура является одним из лимитирующих факторов для сохранения ор-

ганолептической привлекательности напитка. 

Пастеризованную мезгу аронии черноплодной и калины обыкновен-

ной сбраживали по технологии красных вин, перед началом брожения 
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сусло корректировали путем введения в мезгу сахарного песка и воды для 

получения конечной крепости виноматериалов после брожения не менее 

10,5 % об. и кислотности не более 7,0 г/дм3. Такие показатели сухих вино-

материалов позволят использовать их для получения купажных столовых 

вин, удовлетворяющих требованиям нормативной документации. 

Сбраживание сусел из аронии черноплодной и калины обыкновен-

ной осуществляли с использованием винных дрожжей Lalvin K1-V1116 

(Montpellier). Особенностями данной расы дрожжей является широкий 

диапазон рабочих температур, высокая скорость брожения и устойчи-

вость к этанольному стрессу. Кроме того, данные дрожжи обеспечи-

вают незначительное формирование побочных продуктов брожения, 

вследствие чего, сенсорные показатели вин, произведенных на данных 

дрожжах, оцениваются как нейтральные. Для плодовых вин важным яв-

ляется максимальное сохранение сортового аромата, поэтому примене-

ние таких дрожжей весьма желательно. Перед брожением сухие 

дрожжи регидратировали в стерильных условиях в воде с температурой 

27 ± 1 °С в течение 30 мин. Сбраживание сусел на мезге проводили  

в стеклянных бутылях вместимостью 20 дм3 при температуре 20 ± 1 °С. 

Брожение контролировали по убыли сахаров. Общая продолжитель-

ность брожения сусла из аронии черноплодной составила 21 сутки, из 

калины обыкновенной – 26 суток. По окончании брожения остаточное 

содержание сахаров с образцах не превышало 3 г/дм3. 

По окончании брожения виноматериалы были отправлены на отдых 

при температуре 5 ± 2 °С для коллоидной стабилизации и оседания дрож-

жей, продолжительность данной операции составила 20 суток. Частично 

самоосветленные виноматериалы дополнительно осветляли с использова-

нием традиционных для виноделия средств – бентонита и желатина. 

Ввиду значительного количества в аронии черноплодной нестой-

ких к хранению фенольных веществ, способных к конденсированию, 

рекомендуется проводить при осветлении дополнительную обработку 

белковыми материалами, которые легко связывают избыточное количе-

ство полифенольных соединений. Поэтому пробную оклейку прово-

дили бентонитом совместно с желатином. Оптимальная дозировка 

осветляющих веществ составила: бентонита  2,5 г/дм3, желатина –  

0,35 г/дм3 осветляемого виноматериала. Оптимальная дозировка бенто-

нита для осветления вин из калины обыкновенной составила 2 г/дм3 ви-

номатериала. Прозрачность образцов в ходе оклеивания контролиро-

вали нефелометрически (турбидиметр-нефелометр HACH 2100P), 

прозрачными считали виноматериалы с мутностью не более 5 ед. NTU 

(нефелометрические единицы мутности). Финишная обработка винома-

териалов заключалась в фильтрации через фильтр картон Seitz BS 800. 
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В табл. 2 представлены некоторые физико-химические показатели 

калиновых и арониевых виноматериалов. 

Т а б л и ц а  2  

Физико-химические показатели виноматериалов 

Наименование показателя 
Калиновый  

виноматериал 

Арониевый  

виноматериал 

ГОСТ Р 

52836-2007 

Массовая концентрация остаточных  
сахаров, г/дм3 2,81 ± 0,21 2,75 ± 0,18 

Не бо-
лее 4,0 

Титруемая кислотность виноматериала, 

в пересчете на яблочную кислоту, г/дм3 7,0 ± 0,2 6,6 ± 0,1 

Не ме-

нее 4,0 

Значение рН, ед. рН 3,78 ± 0,11 3,98 ± 0,14 ‒ 

Объемная доля этилового спирта, % об. 10,8 ± 0,5 11,4 ± 0,5 6,0‒15,0 

Массовая концентрация летучих кислот, 

в пересчете на уксусную кислоту, г/дм3 0,96 ± 0,11 0,43 ± 0,11 

Не бо-

лее 1,20 

Калиновый и арониевый виноматериалы служили основой для при-

готовления различных типов вин. Для достижения наиболее гармоничного 

и слаженного вкуса готового вина было проведено купажирование. Купа-

жирование заключалось во внесении в виноматериал сахарного сиропа  

и 96 %-ного этилового спирта. Были приготовлены вина различных катего-

рий, которые были отправлены на хранение в течение месяца при темпера-

туре 10 ± 2 °С. По окончании хранения во всех образцах винных напитков 

из калины и аронии определяли основные органолептические характери-

стики. Профилограммы образцов представлены на рисунке. 
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Таким образом, дикорастущее сырье Алтайского края можно рас-

сматривать в качестве перспективного вида сырья для производства ку-

пажных плодовых вин и винных напитков с оригинальными органолеп-

тическими характеристиками. При этом стоит принимать во внимание 

особенности химического состава и корректировать технологические 

режимы переработки сырья. 
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Использование муки бобовых культур при производстве хлеба 

Показана возможность использования чечевичной муки при производ-
стве хлеба из пшеничной муки. Определена оптимальная дозировка чечевич-
ной муки, установлено ее влияние на органолептические и физико-химические 
показатели качества. 
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традиционное сырье; мука бобовых культур. 

Хлеб и хлебобулочные изделия являются одним из важнейших ис-

точников растительного белка для организма человека. Содержание 

белка в хлебобулочных изделиях составляет 5–8 % и зависит от сорта 

муки, рецептуры и влажности изделий. 

Одним из наиболее актуальных способов повышения биологиче-

скоой ценности и, как следствие, расширения ассортимента хлеба явля-

ется использование в производстве нетрадиционных видов сырья.  

В настоящее время имеют место следующие виды подобного сырья: че-

чевица, соя, рис, овес, кукуруза, амарант, овощные порошки и др. 

Для восполнения дефицита белка и расширения ассортимента про-

дукции в настоящее время широко используют бобовые культуры, в том 

числе чечевицу. Она является представителем семейства Бобовые и ха-

рактеризуется высоким содержанием белка (2040 %), который нахо-

дится не только в семенах (особенно в семядолях зародышей), но  

и в вегетативных частях растения. 

В чечевице содержание белка в 2,2 раза выше, а крахмала в 1,5 раза 

ниже, чем в пшеничной муке первого сорта. В чечевичной муке сумма 
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незаменимых аминокислот в 2,6 раза больше, чем в пшеничной муке пер-

вого сорта [2]. Комбинирование белка пшеничной и чечевичной муки 

позволяет повысить биологическую ценность на 14,9 %. В чечевичной 

муке содержание углеводов (в виде крахмала) на 22,7 % меньше, а моно- 

и дисахаридов – в 5,8 раз больше, чем в пшеничной муке первого сорта. 

В чечевичной муке содержание натрия, калия, кальция, магния, 

железа и фосфора (55; 672; 83;80; 11,8 и 390 мг/100 г продукта соответ-

ственно) значительно выше, чем в пшеничной муке первого сорта  

(4; 176; 24; 44; 2,1 и 115 мг/100 г продукта соответственно), а также бо-

лее высокое содержание витаминов В1 (в 2 раза) и В2 (в 2,6 раза) [1]. 

В условиях лаборатории кафедры «Пищевой инженерии» Ураль-

ского государственного экономического университета были проведены 

исследования по установлению влияния чечевичной муки на качество 

хлеба из пшеничной муки. 

При проведении серии лабораторных выпечек использовали хле-

бопекарную муку высшего сорта с содержанием клейковины 35,0 %, хо-

рошей (65,0 ед. прибора ИДК) по качеству. Приготовление хлебобулоч-

ных изделий осуществлялось безопарным способом по общепринятой 

методике. Для определения оптимальной дозировки чечевичную муку 

вносили в количестве 6,0; 8,0 и 10,0 % взамен пшеничной муки. Кон-

трольным образцом являлся хлеб «Ситный». 

Было установлено, что с увеличением дозировки чечевичной муки 

подъемная сила дрожжей по абсолютной величине становится меньше. 

Также было определено влияние чечевичной муки на газообразу-

ющую способность муки. На рис. 1 представлена зависимость выделив-

шегося углекислого газа в процессе брожения теста от количества вне-

сенной чечевичной муки. 

 
Рис. 1. Влияние чечевичной муки на газообразующую способность муки 
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Данные свидетельствует о повышении бродильной активности 

дрожжей, которое достигается наличием большего количества в чече-

вичной муке (по сравнению с пшеничной мукой первого сорта) азотсо-

держащих веществ, макро- и микроэлементов, витаминов, способству-

ющих созданию более благоприятных условий для развития и жизне-

деятельности дрожжевых клеток и большей атакуемостью крахмала 

данной муки амилолитическими ферментами. 

Чечевичный крахмал, имеющий размер крахмальных зерен 1335 

мкм, обладает большей податливостью амилолитическим ферментам. 

Сбраживающая способность чечевичной муки по сравнению с пшенич-

ной мукой первого сорта в начальный период брожения выше. Добав-

ление чечевичной муки к пшеничной позволяет интенсифицировать 

процесс брожения в начальный период, что обеспечивает сокращение 

технологического цикла производства хлеба. 

Готовые изделия подвергались контролю органолептических  

и физико-химических показателей. Установлено, что введение чечевич-

ной муки положительно сказывается на органолептических показателях 

опытных образцов. Цвет мякиша становился более желтым. Мякиш был 

более эластичный у образцов с дозировкой чечевичной муки 8–10 % по 

сравнению с контролем. Пористость становилась средней, тонкостен-

ной в образцах с дозировкой чечевичной муки до 8 %. 

Объемный выход хлеба при введении чечевичной муки увеличи-

вался по сравнению с контролем. Формоустойчивость наоборот пони-

жалась по сравнению с контролем, и чем больше дозировка чечевичной 

муки, тем больше расплывается подовое изделие. Это связано с тем, что 

чечевица содержит в своем составе достаточно большое количество во-

дорастворимых белков. 

Влажность и кислотность мякиша опытных образцов возрастали  

с увеличением дозировки чечевичной муки. 

Процесс усушки наиболее интенсивно протекает в контрольном 

образце. При увеличении дозировки чечевичной муки величина усушки 

уменьшается. 

На рис. 2 показано изменение массы хлеба в процессе хранения. 

Таким образом, оптимальным по органолептическим и физико-хи-

мическим показателям является образец с дозировкой чечевичной муки 

в количестве 8 % за счет массы пшеничной муки. 

В связи с тем, что при увеличении дозировки чечевичной муки зна-

чительно снижается формоустойчивость хлеба, было принято решение 

о добавлении ксантановой камеди для устранения данного дефекта. Ка-

медь вносили в дозировках 0,2 %, 0,4 %, 0,6 % и 0,8 % к массе муки. 
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Рис. 2. Зависимость усушки хлеба от дозировки чечевичной муки 

В результате проведенных испытаний выбрана оптимальная дози-

ровка ксантановой камеди 0,4 % к массе муки. При этой дозировке повы-

шается формоустойчивость изделий, что доказывает целесообразность 

использования ксантановой камеди в производстве подового хлеба. 

В контрольном и оптимальном образце определяли содержание 

пищевых волокон по методу Геннеберга и Штомана и золы. Содержа-

ние пищевых волокон и золы представлено на рис. 3. 

 

 

Рис. 3. Содержание пищевых волокон и золы в исследуемых образцах 
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Образец с дозировкой чечевичной муки 8,0 % и камеди 0,4 % к массе муки
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Из полученных данных следует, что содержание пищевых волокон 

в опытном образце увеличивается относительно контроля на 2,2 %, со-

держание золы на 15 %. 

Исследования показали, что использование чечевичной муки при 

производстве хлеба из пшеничной муки первого сорта возможно и це-

лесообразно, так как это позволит разработать ассортимент хлебобулоч-

ных изделий с высокой пищевой ценностью. Также была доказана це-

лесообразность использования ксантановой камеди в производстве 

подового хлеба для повышения его формоустойчивости. 
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