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УДК 664.64.016.8 
 

Н.Н. КОРНЕН, С.А. КАЛМАНОВИЧ, Т.А. ШАХРАЙ, Е.Е. ДИКОЛОВА 
 
ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК 

НА ЭФФЕКТИВНОСТЬ АКТИВАЦИИ ПРЕССОВАННЫХ 
ХЛЕБОПЕКАРНЫХ ДРОЖЖЕЙ 

 
В статье приведены результаты исследования влияния пищевых добавок, полученных 

из вторичных ресурсов переработки яблок и тыквы, на эффективность активации прессован-
ных хлебопекарных дрожжей. Установлено, что исследуемые пищевые добавки в равной  
степени обеспечивают повышение эффективности процесса активации прессованных хлебо-
пекарных дрожжей, так как время подъема теста в экспериментальных образцах с внесением 
пищевых добавок значительно ниже, чем в контрольных образцах, при этом с увеличением 
дозировки пищевых добавок с 0,5 до 1,5% подъемная сила дрожжей повышается, дальнейшее 
увеличение дозировки пищевых добавок более 1,5% не приводит к более высокому эффекту. 
Установлено, что исследуемые пищевые добавки «Порошок яблочный» и «Порошок тыквен-
ный» обеспечивают более высокую эффективность процесса активации прессованных хлебо-
пекарных дрожжей, заключающуюся в повышении их подъемной силы и сокращении времени 
процесса активации. 

Ключевые слова: пищевые добавки, прессованные хлебопекарные дрожжи, процесс 
активации, подъемная сила, эффективность. 
 
Одним из перспективных направлений нормализации пищевого статуса населения Рос-

сии является употребление в рационе продуктов здорового питания, в том числе функциональ-
ного и специализированного назначения. Однако создание таких продуктов питания не пред-
ставляется возможным без применения в технологиях их производства пищевых и биологиче-
ски активных добавок [1]. Особый интерес представляют такие пищевые добавки, которые 
наряду с содержанием в своем составе комплекса функциональных ингредиентов, обеспечи-
вающих их коррегирующие и компенсаторные свойства, проявляют и свойства, обеспечиваю-
щие повышение эффективности отдельных технологических процессов производства и фор-
мирование требуемых потребительских свойств продуктов питания.  

В настоящее время учеными и специалистами особое внимание уделяется хлебобулоч-
ным изделиям, которые являются повседневными продуктами питания. В связи с этим актуаль-
ной задачей является изучение влияния пищевых добавок на эффективность отдельных техноло-
гических процессов производства хлебобулочных изделий. В технологии производства хлебобу-
лочных изделий одним из технологических процессов является процесс активации хлебопекар-
ных прессованных дрожжей, от эффективности которого во многом зависит эффективность по-
следующих процессов производства, а также потребительские свойства готового продукта. 

Учеными ФГБНУ «Краснодарский научно-исследовательский институт хранения и пе-
реработки сельскохозяйственной продукции» разработаны технологии производства пищевых 
добавок из вторичных ресурсов переработки яблок и тыквы [2-5], а именно «Порошок яблоч-
ный» (ТУ 10.39.25-423-04801346-2016) и «Порошок тыквенный» (ТУ 10.39.30-435-04801346-
2016), обладающих высокой антиоксидантной активностью [6]. Учитывая это, целью настоя-
щей работы являлось изучение влияния разработанных пищевых добавок на эффективность 
процесса активации хлебопекарных прессованных дрожжей. 

В таблице 1 приведены данные, характеризующие состав макро- и микронутриентов, 
содержащихся в пищевых добавках, являющихся питательной средой для деятельности и раз-
вития дрожжевых клеток. Из приведенных в таблице данных видно, что исследуемые пищевые 
добавки в значительных количествах содержат сахара, в том числе фруктозу, глюкозу и саха-
розу, ва также минеральные вещества, в том числе макро- и микроэлементы, являющиеся пи-
тательной средой для развития дрожжевых клеток [7]. 

 НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ  
ТЕХНОЛОГИЙ 
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Таблица – Состав и содержание макро- и микронутриентов пищевых добавок 

Наименование нутриента 
Содержание нутриента в пищевой добавке 

«Порошок яблочный» «Порошок тыквенный» 
Массовая доля сахаров, %, в т.ч.:  49,10 34,00 
фруктоза 26,84 6,30 
глюкоза 9,17 12,88 
сахароза 13,09 14,82 

Массовая доля минеральных веществ, % 1,41 5,56 
Массовая доля макроэлемента, мг/100г:   
калий 744,6 494,2 
кальций 367,3 113,8 
магний  115,2 86,4 
фосфор 74,0 850,0 

Массовая доля микроэлемента, мг/100г:   
железо 1,01 1,04 
цинк 2,40 1,04 
марганец 0,42 1,70 
медь 0,85 2,40 

Массовая доля органических кислот,% в 
пересчете на яблочную кислоту 

1,62 1,31 

Следует отметить, что в пищевой добавке «Порошок яблочный» содержание сахаров 
значительно выше (на 15,1%), чем в пищевой добавке «Порошок тыквенный», а в добавке 
«Порошок тыквенный» содержание минеральных веществ выше (на 4,15%), чем в добавке 
«Порошок яблочный». 

На следующем этапе исследования изучали влияние пищевых добавок на подъемную 
силу хлебопекарных прессованных дрожжей, которая характеризуется временем, прошедшим 
с момента внесения теста в форму до момента прикосновения теста к нижнему краю перекла-
дины (подъемом теста до 70 мм).  

Предварительную активацию дрожжей осуществляли в соответствии с рекомендаци-
ями, приведенными в работе [8], а подъемную силу дрожжей определяли по методике в соот-
ветствии с ГОСТ Р 54731-2011 [9]. 

В качестве контрольного образца использовали активированные хлебопекарные прессо-
ванные дрожжи на водно-мучной основе, а в экспериментальные образцы вносили пищевые 
добавки в количестве от 0,5 до 2,0% к массе муки, при этом время активации составляло 2 часа. 

Результаты, характеризующие влияние пищевых добавок на подъемную силу хлебопе-
карных прессованных дрожжей, приведены в виде диаграмм на рисунках 1 и 2. 

  
Рисунок 1 – Влияние дозировки пищевой добавки  

«Порошок яблочный» на подъемную силу  
хлебопекарных прессованных дрожжей 

Рисунок 2 – Влияние дозировки пищевой добавки 
«Порошок тыквенный» на подъемную силу  
хлебопекарных прессованных дрожжей 

Анализ диаграмм, приведенных на рисунках 1 и 2, показывает, что исследуемые пище-
вые добавки в равной степени обеспечивают повышение эффективности процесса активации 
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прессованных хлебопекарных дрожжей, так как время подъема теста в экспериментальных 
образцах с внесением пищевых добавок значительно ниже, чем в контрольных образцах. 

Следует отметить, что с увеличением дозировки пищевых добавок с 0,5 до 1,5% подъ-
емная сила дрожжей повышается, дальнейшее увеличение дозировки пищевых добавок более 
1,5% не приводит к более высокому эффекту. 

Повышение эффективности процесса активации прессованных хлебопекарных 
дрожжей объясняется высоким содержанием в пищевой добавке «Порошок яблочный» саха-
ров, а в пищевой добавке «Порошок тыквенный» – минеральных веществ, являющихся пита-
тельной средой для деятельности и развития дрожжевых клеток [7]. 

Учитывая, что исследуемые пищевые добавки интенсифицируют процесс активации 
прессованных хлебопекарных дрожжей, на следующем этапе определяли их влияние на время 
процесса активации при дозировке 1,5% к массе муки. 

На рисунке 3 приведены результаты влияния пищевой добавки «Порошок яблочный» 
на время активации хлебопекарных прессованных дрожжей. Анализ данных, представленных 
на рисунке, показывает, что внесение на стадии активации дрожжей пищевой добавки «Поро-
шок яблочный» в количестве 1,5% к массе муки позволяет сократить время активации с 2 ча-
сов до 1 часа (в 2 раза), то есть позволяет интенсифицировать процесс активации. 

Результаты влияния пищевой добавки «Порошок тыквенный» на время активации 
хлебопекарных прессованных дрожжей приведены на рисунке 4. 

  
Рисунок 3 – Влияние пищевой добавки  

«Порошок яблочный» в количестве 1,5% к массе 
муки на время активации хлебопекарных  

прессованных дрожжей 

Рисунок 4 – Влияние пищевой добавки  
«Порошок тыквенный» в количестве 1,5%к массе 

муки на время активации хлебопекарных  
прессованных дрожжей 

Из приведенной на рисунке 4 диаграммы видно, что внесение пищевой добавки «Поро-
шок тыквенный» в количестве 1,5% к массе муки также интенсифицирует процесс активации 
прессованных хлебопекарных дрожжей, что позволяет сократить время их активации с 2 ч до 
1,5 ч, то есть на 30 мин. 

Следует отметить, что внесение пищевой добавки «Порошок яблочный» в большей сте-
пени интенсифицирует процесс активации прессованных хлебопекарных дрожжей по сравне-
нию с пищевой добавкой «Порошок тыквенный», так как время процесса активации при вне-
сении добавки «Порошок яблочный» сокращается на 1 час, а при внесении добавки «Порошок 
тыквенный» – на 30 мин. 

Это можно объяснить более значительным содержанием в пищевой добавке «Порошок 
яблочный» сахаров по сравнению с пищевой добавкой «Порошок тыквенный». 

Таким образом, на основании полученных данных можно сделать вывод, что исследу-
емые пищевые добавки «Порошок яблочный» и «Порошок тыквенный» обеспечивают более 
высокую эффективность процесса активации прессованных хлебопекарных дрожжей, заклю-
чающуюся в повышении их подъемной силы и сокращении времени процесса активации. 
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N.N. KORNEN, S.A. KALMANOVICH, T.A. SHAHRAY, E.E. DIKOLOVA 
 

INFLUENCE OF PLANT FOOD ADDITIVES ON THE EFFICIENCY   
OF THE ACTIVATED PRESSED BAKERY YEAST 

 
The article presents the results of a study of the effects of dietary supplements obtained from 

secondary resources processing of apples and pumpkins, and the efficiency of the activation of pressed 
bakery yeast. It is established that the studied dietary supplements equally enhance the efficiency of 
the activation process, compressed bakery yeast, since the rising time in the experimental samples 
with the introduction of food additives is significantly lower than in the control samples, while with 
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increasing dosages of additives, with 0,5 to 1,5% of the lifting force of the yeast increases, a further 
increase in the dosage of food additives more than 1,5% leads to higher effect. It is established that 
the studied dietary supplements «Apple Powder» and «Powder pumpkin» provide higher efficiency of 
the activation process, compressed bakery yeast, consists in increasing their lifting force and reducing 
the time of the activation process.  

Keywords: food additives, pressed bakery yeast, the activation process, the lifting force,  
efficiency. 
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С.И. КИСЕЛЕВА, Е.С. БЫЧКОВА 
 

РАЗРАБОТКА МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ  
НА ОСНОВЕ ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ РЖАНОЙ МУКИ 

 
Путем сравнения пищевой ценности готовых изделий обоснована эффективность  

замены пшеничной муки на ржаную для теста, приготовленного взбиванием, и песочного  
теста. Пшеничная мука уступает ржаной по содержанию минеральных веществ, витаминов 
и пищевых волокон. Авторами разработаны новые рецептуры мучных кондитерских изделий 
с полной заменой муки пшеничной на ржаную. Установлены высокие органолептические и  
физико-химические показатели качества изделий, содержащих в своем составе минеральные 
вещества, витамины, пищевые волокна в большем количестве по сравнению с контрольными 
образцами. Изделия из ржаной муки обладают меньшей калорийностью и могут быть  
рекомендованы для диетического питания. 

Ключевые слова: мука ржаная цельнозерновая, мука пшеничная, аминокислотный  
состав, пищевая ценность, органолептические показатели, технологические свойства. 
 
В последние годы в связи с ухудшением экологической обстановки обострилась про-

блема сохранения здоровья населения и появилась необходимость в разработке рецептур но-
вых видов пищевой продукции, в том числе кулинарных и кондитерских изделий, обладающих 
диетическими и функциональными свойствами [4, 5]. 

Мучные кондитерские изделия наряду с хлебобулочными являются повседневной ча-
стью рациона всех возрастных групп населения. В связи с этим данная группа продукции 
должна обладать высокой пищевой ценностью при умеренной калорийности.  

Целью данной работы является: а) научное обоснование использования цельнозерно-
вой ржаной муки в производстве мучных кондитерских изделий; б) разработка новых рецеп-
тур из бисквитного и песочного теста; в) определение влияния нового вида сырья на качество 
готовых изделий и пищевую ценность.  

В качестве контрольных образцов взяты рецептуры и технология кекса «Столичного» 
и коржика «Молочного» [6]. 

Цельнозерновая мука – это продукт однократного измельчения зерна злаков либо семян 
других культур без дальнейшего его просеивания. При таком способе получения в муке сохра-
няются ценные пищевые компоненты, содержащиеся в оболочке зерна, – клетчатка, витамины 
группы B, витамин E и минеральные вещества. Мука пшеничная высшего сорта готовится из 
центральной части зерна с полным удалением оболочек путем этапа кондиционирования, по-
этому содержит меньше пищевых волокон, витаминов и минеральных веществ (таблица 1) [7].  

Таблица 1 – Химический состав цельнозерновой и пшеничной муки (на 100 г продукта) 

Продукт Вода, г Белки, г Жиры, г 
Угле-
воды, г 

Клет-
чатка, г 

Минеральные вещества, мг Витамины, мг 

Na K Ca Mg P Fe B1 B2 PP 

Мука 
пшенич-
ная в/с 

14 10,3 1,1 68,9 0,1 3 122 18 16 86 1,2 0,17 0,04 1,2 

Мука 
ржаная 
обойная 

14 10,7 1,9 56,8 1,8 3 396 43 75 256 4,1 0,42 0,15 1,2 

Энергетическая ценность пшеничной муки высшего сорта составляет 334 ккал, а ржа-
ной обойной муки – 293 ккал. В состав жиров муки входят главным образом наиболее полез-
ные полиненасыщенные жирные кислоты, такие как олеиновая, линолевая и линоленовая. При 
этом чем ниже сорт муки, тем выше содержание жира.  

Для оценки сбалансированности белка цельнозерновой ржаной и пшеничной муки рас-
смотрим его аминокислотный состав (таблицы 2 и 3) [8]. 
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Таблица 2 – Аминокислотный состав белка цельнозерновой ржаной муки 

Незаменимые  
аминокислоты 

Количество 
аминокислот 
на 1 г  

«идеального» 
белка, мг 

Количество 
белка в 100 г 
продукта, г 

Количество 
аминокислот  
в 10,7 г белка, 

мг 

Количество 
аминокислот  
в 1 г белка 
продукта, мг 

Аминокислот-
ный скор, % 

Валин 50 

10,7 

520 48,6 97,2 
Изолейцин 40 400 37,4 93,5 
Лейцин 70 690 64,5 92,1 
Лизин 55 360 33,7 61,3 
Метионин+цистин 35 360 33,7 96,3 
Фенилаланин+тирозин 60 890 83,2 138,7 
Треонин 40 320 29,9 74,8 
Триптофан 10 130 12,1 121 
 

Таблица 3 – Аминокислотный состав белка пшеничной муки 

Незаменимые  
аминокислоты 

Количество 
аминокислот  
на 1 г  

«идеального» 
белка, мг 

Количество 
белка в 100 г 
продукта, г 

Количество 
аминокислот  
в 10,3 г белка, 

мг 

Количество 
аминокислот  
в 1 г белка про-
дукта, мг 

Аминокислот-
ный скор, % 

Валин 50 

10,3 

471 45,7 91,4 
Изолейцин 40 430 41,7 104,3 
Лейцин 70 806 78,3 111,8 
Лизин 55 250 24,3 44,2 
Метионин+цистин 35 353 34,3 98 
Фенилаланин+тирозин 60 750 72,8 121,3 
Треонин 40 311 30,2 75,5 
Триптофан 10 100 10,7 107 

Исходя из данных таблиц лимитирующими кислотами в обоих случаях являются лизин 
и треонин. При этом содержание лизина в цельнозерновой ржаной муке выше на 9,4 мг, чем в 
пшеничной.  

Основываясь на данных химического состава сырья, можно заключить, что использо-
вание цельнозерновой ржаной муки в производстве продукции функционального назначения 
является обоснованным, так как она содержит широкий спектр биологически активных ве-
ществ в достаточном количестве. Замена пшеничной муки высшего сорта на ржаную цельно-
зерновую муку способна обогатить состав изделий витаминами и минеральными веществами 
и повысить их пищевую ценность. 

Оценим технологические свойства цельнозерновой ржаной муки в сравнении с пше-
ничной. 

Газообразующая способность муки. Под действием ферментов сложные сахара муки 
разлагаются на простые, являющиеся пищей для дрожжей, которые выделяют спирт и угле-
кислый газ. Именно наличием углекислого газа в тесте обусловлена пористость мякиша и раз-
меры пор в тесте. Чем больше в муке собственных сахаров, тем выше порообразование. Тесто 
из пшеничной муки высшего сорта будет расти в объеме больше, чем тесто из обойной муки, 
при равном количестве дрожжей [1]. Однако газообразующая способность ржаной муки также 
достаточно высока.  

Часто активность фермента амилазы в ржаной муке настолько велика, что в хлебе во 
время выпечки накапливается большое количество декстринов из-за гидролиза крахмала под 
ее воздействием, вследствие чего мякиш хлеба становится липким на ощупь, заминающимся, 
неэластичным. Поэтому качество ржаной муки принято определять по ее автолитической ак-
тивности [9].  

Водопоглотительная способность муки. Водопоглотительной способностью определя-
ется поведение теста при технологических операциях, и в итоге, конечная влажность теста.  
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Способность белков и крахмала муки связывать воду в тесте обусловлена влажностью 
самой муки, сортностью и крупностью помола. Чем ниже сорт муки, тем выше, как правило, 
водопоглотительная способность, так как отруби хорошо впитывают воду. В то же время мука 
тонкого помола (например, высший сорт) также имеет высокую водопоглотительную способ-
ность за счет большей суммарной площади частиц и более высокой доли белка и крахмала по 
сравнению, например, с обойной мукой.  

Средняя водопоглотительная способность муки пшеничной высшего сорта для получе-
ния теста средней консистенции составляет 50-52%, I сорта 52-54%, II сорта 54-56% и обойной 
– 58-62% от массы муки в тесте [3].  

Повышенная водопоглотительная способность ржаной муки объясняется содержанием 
в ржаной муке хорошо набухающих слизей [9]. 

Клейковина. Клейковина – белковый комплекс, получающийся при отмывания крах-
мала из муки, содержащий глиадин и глютенин. Клейковина отвечает за формирование теста 
и его реологические свойства. При взаимодействии муки с водой белки подвергаются гидра-
тации (набухают, впитывая воду), схватываются в резинообразные сетчатые пленки, образуя 
каркас теста. Углекислый газ разрыхляет тесто, делая его пористым, но тесто из муки с высо-
ким содержанием клейковины газ задерживает лучше, чем и обусловлено наличие пор в мя-
кише выпеченного изделия. Содержание клейковины в пшеничной муке не менее 30%, в обой-
ной пшеничной муке содержание клейковины 54,5%, в то время как ржаная мука клейковину 
не образует [1]. Мякиш ржаного хлеба при повышенном содержании декстринов становится 
липким, в нем возникает уплотнение, появляются пустоты. Корка хлеба из муки с высокой 
автолитической активностью темная, с трещинами и подрывами. При этом корка может отде-
ляться от мякиша [1]. Таким образом, использование ржаной цельнозерновой муки, которая 
образует слабую клейковину, является обоснованным для приготовления изделий из тех видов 
теста, которые требуют данного качества муки, например, изделий из бисквитного и песоч-
ного видов теста. За счет повышенной влагопоглотительной и влагоудерживающей способно-
стей выпеченные полуфабрикаты подвергаются замедленному черствению. 

При разработке новых изделий проводилась полная замена муки пшеничной высшего 
сорта на муку ржаную цельнозерновую. Для получения готового изделия высокого качества из 
бисквитного и песочного теста наличие клейковины в муке не является обязательным. Воздушная 
консистенция бисквитного теста обусловлена механическим взбиванием яичной массы с после-
дующим образованием пены, в результате чего готовое изделие получается пористым. В случае 
песочного теста в рецептуру добавляется разрыхлитель, который в кислой среде и при нагревании 
способствует выделению углекислого газа, что провоцирует развитие пор при выпекании теста. 

На первом этапе готовые изделия из 
ржаной муки подвергались органолептиче-
ской оценке качества [2]. Профилограмма с 
балльной оценкой по каждому параметру 
представлена на рисунке 1 (образец №1 – кекс 
«Столичный» с ржаной мукой, образец № 2 – 
коржик «Молочный» с ржаной мукой).  

Проведена оценка качества и пищевой 
ценности готовых изделий. Массовую долю 
сухих веществ определяли методом высуши-
вания до постоянной массы, щёлочность – ме-
тодом титрования, массовую долю жира – ме-
тодом Гербера, массовую долю сахаров – йо-
дометрическим методом, массовую долю 
белка – методом Кьельдаля, массовую долю 

минеральных веществ – методом атомно-абсорбционной спектрометрия и пламенной фото-
метрии, зольность – методом сжигания в муфельной печи. 

4,2

4,4

4,6

4,8

5
Внешний вид

Цвет

ВкусЗапах

Консистенция

Образец №1 Образец №2

Рисунок 1 – Органолептическая оценка качества  
изделий из ржаной муки 
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В таблицах 4 и 5 представлены основные нормируемые показатели качества мучных 
кондитерских изделий. 

Таблица 4 – Физико-химические показатели качества мучного кондитерского изделия 
кекс «Столичный» из цельнозерновой ржаной муки 

Наименование показателя Фактическое значение Норма 

Массовая доля влаги, % 25,5 10,0-14,0 
Щелочность, град. 0,11 ≤2 
Массовая доля сахара, % 10,8 38,1 

 
Таблица 5 – Физико-химические показатели качества мучного кондитерского изделия 

коржик «Молочный» из цельнозерновой ржаной муки 

Наименование показателя Фактическое значение Норма 

Массовая доля влаги, % 8,6 14,5 
Щелочность, град. 0,7 ≤2 
Массовая доля сахара, % 21,6 20,04 

Разработанные изделия по основным 
показателям качества соответствуют техноло-
гической документации. На рисунке 2 пред-
ставлены экспериментальные данные по со-
держанию основных пищевых веществ в 
Кексе «Столичном», приготовленном с ис-
пользованием пшеничной и ржаной муки. 
Энергетическая ценность контрольного об-
разца составляет 358,6 ккал, а кекса, приготов-
ленного по новой рецептуре, – 320 ккал. 

Аналогичные исследования пищевой 
ценности получены по коржику «Молоч-
ному». Количество белков, жиров, углеводов 

для контрольного образца составили – 6,4, 11,5 и 66,3% соответственно. Для рецептуры с ис-
пользованием ржаной муки установленное количество основных пищевых веществ – 6,1% 
(белки), 11,2% (жиры), 59,3% (углеводы). Установлено, что энергетическая ценность изделия 
из ржаной муки меньше по сравнению с контролем. 

На рисунках 3 и 4 представлены сравнительные данные витаминного и минерального 
состава контрольных образцов и приготовленных с использованием ржаной муки. Получен-
ные экспериментальные данные свидетельствуют о том, что мучные кондитерские изделия из 
пшеничной муки обладают более высокой пищевой ценностью вследствие большего содержа-
ния пищевых волокон, фосфора, железа, меди и витамина В1. 

Рисунок 3 – Витаминный и минеральный состав  
контрольного образца и образца с ржаной мукой 

кекса Столичного 

Рисунок 4 – Витаминный и минеральный состав  
контрольного образца и образца с ржаной мукой  

коржика Молочного 
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В результате исследования показателей качества выявлено увеличение массовой доли 
влаги готовых изделий, вследствие чего они медленнее поддаются черствению. 

Таким образом, разработаны новые рецептуры кекса Столичного и коржика Молочного 
с использованием цельнозерновой ржаной муки. Готовые изделия имеют высокую пищевую 
ценность и стабильное качество. Новая пищевая продукция за счет содержания биологически 
активных нутриентов может быть использована для диетического, детского, функционального 
и лечебно-профилактического питания, а также в ежедневном питании здорового населения. 
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S.I. KISELEVA, E.S. BYCHKOVA 
 

DEVELOPMENT OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS  
ON THE BASIS OF ALL-STERN RED FLOUR 

 
By comparing the nutritional value of finished products, the effectiveness of substituting wheat 

flour for rye for batter, prepared with whipping, and short dough is proved. Wheat flour is inferior to rye 
in terms of mineral content, vitamins and dietary fiber. The authors developed new recipes for flour con-
fectionery products with the complete replacement of wheat flour with rye flour. High organoleptic and 
physicochemical indicators of the quality of products containing mineral substances, vitamins, and die-
tary fiber in a larger quantity than in the control samples are established. Products from rye flour have a 
lower calorie content and can be recommended for dietary nutrition. 

Keywords: whole grain rye flour, wheat flour, amino acid composition, nutritional value, 
organoleptic characteristics, technological properties. 
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А.Ю. АЛЛАМ, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

ВЛИЯНИЕ ПИЩЕВЫХ ПЛЕНОК НА ОСНОВЕ ХИТОЗАНА  
ИЗ КРЕВЕТОК PENAEUS SEMISULCATUS НА СРОК ХРАНЕНИЯ  

И КАЧЕСТВО КЛУБНИКИ 
 

Клубнику покрывали растворами хитозана в концентрации 0,5, 1,0, 1,5 и 2,0%. После 
обработки клубнику хранили при температуре 10°С и относительной влажности 70±5% в 
течение 10 дней. Хитозан получали из отходов зеленых креветок Penaeus semisulcatus химиче-
ским путем. Молекулярная масса хитозана составляла 10,05 кДа (MW =1,05×104). После обра-
ботки клубнику хранили при температуре 10°C и влажности 70±5% в течение 10 дней. Сен-
сорный анализ клубники на основе визуальной предпочтительности показал, что хитозановые 
покрытия задерживали старение фруктов, связанное с изменениями цвета и обезвоживанием 
по сравнению с необработанными хитозаном образцами. Плоды свежей клубники, покрытые 
2,0%-ным раствором хитозана, показали значительно лучшие результаты (р>0,05) по харак-
теристикам качества (рН, титруемой кислотности (ТК), содержания растворимых твер-
дых веществ и аскорбиновой кислоты (витамина С)) по сравнению с необработанными образ-
цами во время хранения. Исследования показали, что удлинение сроков хранения клубники мо-
жет быть достигнуто использованием покрытий на основе 2,0%-ного раствора хитозана. 
Эти данные свидетельствуют о том, что хитозан может быть использован в коммерческих 
целях для продления срока хранения клубники. 

Ключевые слова: клубника, хитозан, эффективность, титруемая кислотность, аскор-
биновая кислота. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
Потребители обычно судят о качестве свежих ягод на основе внешнего вида и свежести 

на момент покупки. Однако минимальные операции обработки изменяют целостность плодов, 
оказывая негативное воздействие на качество продукции, появляются такие дефекты как по-
темнение, появление посторонних запахов и разрушение текстуры. Кроме того, наличие мик-
роорганизмов на поверхности плода может поставить под угрозу сохранность свежесрезанных 
ягод [1]. Применение пищевых покрытий способствуют удлинению сроков годности свеже-
срезанных плодов путем уменьшения диффузии влаги, газообмена, дыхания и скорости окис-
лительной реакции, а также путем сокращения или даже подавления физиологических процес-
сов. Для этой цели может быть использован хитозан с добавками хлорида кальция, который 
обычно используют в качестве агента для улучшения текстуры свежих и переработанных 
фруктов. Также известно, что он задерживает грибковую порчу некоторых фруктов и ягод, 
включая клубнику. Его использование, однако, ограничено, поскольку он придает горький и 
соленый вкус, а также порождает другие изменения в аромате фруктов.  

Основная цель работы – рассмотрение и обновление имеющейся информации об ис-
пользовании пищевых покрытий на основе хитозана с добавлением солей кальция для повы-
шения качества свежих ягод клубники. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Клубника (Fragaria ananassa), используемая в эксперименте, была выращена в местных 

хозяйствах (на кафедре пищевой науки и технологии, факультет сельского хозяйства – Уни-
верситет Минуфия, Египет), собрана и немедленно охлаждена в грузовике-рефрижераторе. 
Была выбрана клубника одинакового размера с 60-70% или меньшей концентрацией ягод крас-
ного цвета без физических повреждений и грибковых инфекций.  

В работе использовали хитозан, полученный из отходов зеленых креветок Penaeus 
semisulcatus химическим путем по технологии, описанной ранее [2, 3]. Молекулярная масса 
хитозана составляла 10,05 кДа (MW = 1,05 × 10 4) и степень деацетилирования (Д.Д%) – 84,65%. 
Растворы покрытий были подготовлены путем растворения 0,5, 1,0, 1,5 и 2,0% хитозана в 0,5% 
растворе уксусной кислоты (St. Louis, MO, USA), с добавлением 0,5% глюконата кальция и 
гомогенизирования (Polytron PT 10-35, Kinematica AG, Littau, Switzerland) в течение 1 мин. 
Значение рН раствора доводили до 5,6 с помощью 1н NaOH, и 0,1 мл Tween-80 (Твин-80) 
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(Sigma Chemical Co) добавили к раствору для улучшения смачиваемости и формирования мяг-
кого покрытия. Кислотный раствор, содержащий Tween 80 без хитозана (pH 5,6) использо-
вался в качестве контрольного образца. Клубника были случайным образом распределена на 
пять групп. Четыре группы были обработаны растворами с различной концентрацией хито-
зана, а пятая группа представляла необработанный контрольный образец. Обработка заключа-
лась в погружении плодов на 5 мин. в растворы: (a) 0,5% хитозана в 0,5% раствор уксусной 
кислоты; (б) 1,0% хитозана в 0,5% раствор уксусной кислоты; (c) 1,5 хитозана в 0,5% раствор 
уксусной кислоты; (д) 2,0% хитозана в 0,5% раствор уксусной кислоты.  

Плоды были просушены в течение 2 ч при 20°C и впоследствии хранились при 10°C и 
70±5% RH. 

В процессе исследования был проведён сенсорный анализ клубники органолептически, 
при этом цвет был определён отдельно с помощью колориметра. Было определено также зна-
чение рН, титруемой кислотности, содержание аскорбиновой кислоты, растворимых твёрдых 
веществ и кальция.  

Сенсорная оценка на основе общей визуальной привлекательности, цветовой и види-
мой структурной целостности была проведена с использованием 7-балльной гедонической 
шкалы. Показателями оценки были: чрезвычайно нравится (7); очень нравится (6); умеренно 
нравится (5); ни нравится, ни не нравится (4), умеренно не нравится (3); очень не нравится (2); 
совершенно не нравится (1). Плоды с оценкой выше 4-х баллов были сочтены приемлемыми. 
Сенсорная оценка проводилась 30 членами необученного жюри. Двадцать пять плодов каж-
дого вида обработки были оценены на первый день и в процессе хранения на день 2, 4, 6 и 8. 
Были оценены только фрукты с отсутствием признаков грибковой порчи. 

Цвет клубники оценивали колориметром Hunter Labscan II колориметр. L*a*b* коорди-
наты были записаны с помощью осветителя D 65 и 10° стандартного контрольного устройства 
как системы координат. L*  – это яркость цвета, а* (оттенок от зеленого до красного) и b* (от-
тенок от голубого до желтого), т.е. координаты цветности. Значения а* и b* были преобразо-
ваны в интенсивность цвета (C=(a*2+b*2)1/2) и угол цветного тона (h=tan-1 (b*/a*)). Четыре по-
казателя были сняты в различных местах каждой клубники с использованием в общей слож-
ности 25 плодов от каждого вида обработки. Измерения были проведены в трех повторностях. 
Во время хранения концентрация растворимых сухих веществ, pH, титруемая кислотность и 
аскорбиновая кислота ягодной мякоти были проанализированы с помощью общепринятого 
метода. Титруемая кислотность и pH образцов были оценены с использованием рН-метра (рН-
526; WTW Measurement Systems, Wissenschaftlich, Technische Werkstatten GmbH, Wellhelm, 
Германия). Концентрация растворимых сухих веществ была определена в соке измельченной 
клубники с помощью цифрового рефрактометра Atago RX-1000 (Atago Co. Ltd., Токио, Япо-
ния), который был откалиброван дистиллированной водой до снятия показаний при 20°C. Из-
мерения были проведены в трех повторностях. 

Аскорбиновую кислоту в ягоде определяли количественно методом титрования водных 
вытяжек растительных клеток 2,6-дихлорфенолиндофенолом. Содержание кальция было про-
анализировано методом атомно-абсорбционной спектрофотометрии, используя спектрофото-
метр Perkin-Elmer 3300 (Perkin-Elmer Hispania S.A., Барселона, Испания). Измерения были 
проведены в трех экземплярах и содержание кальция было выражено как процент от сухого 
веса. Статистический анализ результатов был проведен с помощью одностороннего дисперси-
онного анализа (ANOVA). Данные были проанализированы и графически построены с исполь-
зованием программного обеспечения Sigma-plot (SSystat Software Inc., Richmond, CA). 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
Сенсорные данные клубники, хранящейся одну неделю при 10°C и 70±5% RH, пред-

ставлены на рисунке 1. Первоначально (день 0), потребители выразили предпочтение плодам 
с покрытием, о чем свидетельствуют высокие баллы визуальной оценки. Обработка не изме-
нила цвета клубники и большее предпочтение плодов с покрытием может быть объяснено 
глянцевым внешним видом в результате обработки покрытием. На протяжении всего времени 
хранения все плоды ухудшали органолептические показатели. Однако после четвертого, ше-
стого и восьмого дня потребители отдали значительное предпочтение плодам с покрытием, 
выразив оценки между категориями «умеренно нравится» и «не нравится» по гедонической 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 3(44) 2017 16 

шкале. К 6-му дню хранения плоды без покрытия показали результат ниже предела приемле-
мости, тогда как ягоды с покрытием сохраняли приемлемость до 10 дня хранения. Лучшие 
результаты были зафиксированы для образцов с покрытием 2% хитозаном. 

Цвет является важным фактором в восприятии качества плодов клубники. Рисунок 1 
показывает изменения в цвете поверхности клубники, хранящейся при 10°C и 70±5% RH в 
течении 10 дней, как представлено L*, насыщенности цвета и углом оттенка. 

  

а) б) 

 
в) 

Рисунок 1 – Изменение внешнего цвета контрольного образца  
и клубники с покрытием, хранящихся при 10°С  
а – прозрачность, б – цветность и c – угол оттенка 

Обработка покрытием не оказала существенного влияния на первоначальные показатели 
цвета плодов. Параметр L* является показателем потемнения плодов. Как можно наблюдать на ри-
сунке 1 (а), все образцы показали снижение L* значения по мере увеличения времени хранения. 
Необработанные плоды были значительно темнее (P<0,05), чем плоды с покрытием в течение всего 
периода хранения. Концентрация хитозана в растворе покрытий вызвала значительные различия в 
цвете плодов. К концу периода хранения L* снизилась примерно на 29% у контрольного образца и 
около 16 и 6% у плодов, покрытых с 1,5 и 2,0% хитозана соответственно. Включение 0,5% хитозана 
в формулу покрытия не оказало никакого дополнительного эффекта на задержку потемнения пло-
дов. Изменения в значении насыщенности цвета поверхности клубники во время хранения пред-
ставлены на рисунке 1 (б). Плод характеризовался менее яркой окраской, о чем свидетельствуют 
более низкие значения насыщенности цвета. Снижение значения цветности было значительно 
больше у необработанных фруктов, и после второго дня были обнаружены существенные различия 
в отношении начальных значений (P<0,05). Что касается плодов с покрытием, то не обнаружено 
значительной разницы среди образцов, обработанных различными концентрациями хитозана. Из-
менения в насыщенности цвета у плодов с покрытием со времени хранения были незначительными 
и стали более заметными только в конце периода хранения. Угол оттенка (рисунок 1 (с)) необрабо-
танной клубники начал снижаться после второго дня хранения и в конце периода хранения спад 
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составил 35%. Угол оттенка плодов с покрытием не показал каких-либо существенных изменений 
во время хранения. Определение значений рH необработанных образцов, хранящихся при 10°C и 
70±5% RH показало, что рН увеличилось незначительно во время хранения (P<0,05), в то время как 
не наблюдалось никаких существенных различий в образцах с различными покрытиями (рисунок 
2). Вертикальные полоски указывают на стандартное отклонение. Значения титруемой кислотности 
(TК) уменьшились со временем хранения у обработанных и необработанных плодов, в то время как 
у образцов с более высокими концентрациями хитозана наблюдалось медленное снижение. 

Высокие уровни ТК были зарегистрирвоаны у плодов с обработкой 2,0% хитозаном 
после 10 дней хранения при 10°С, в то время как низкие уровни были обнаружены у необра-
ботанных плодов, далее следуют показатели ТК с концентрацией хитозана 0,5% (рисунок 3). 
Каждое значение представляет собой среднее значение трех образцов. 

  

Рисунок 2 – Изменения рН клубники как функция 
 времени хранения при 10°С. Вертикальные полоски  

указывают на стандартное отклонение 

Рисунок 3 – Влияние различных концентраций  
хитозана на титруемую кислотность клубники  

при хранении в течение 10 дней 

Хитозановое покрытие при концентрации 0,5%, вероятно, не смогло изменить внутрен-
нюю атмосферу плодов для предотвращения потери в содержании ТК. Однако 2,0% хитозано-
вое покрытие смогло спровоцировать небольшое изменение в титруемой кислотности на про-
тяжении хранения. Содержимое TК уменьшилось более медленными темпами с покрытиями 
более высоких концентраций, независимо от времени хранения. Более быстрое снижение кис-
лотности привело к более быстрому снижению качества ягод. Небольшие различия, обнару-
женые между pH и TК во время хранения между клубникой с покрытием и без покрытия могут 
быть связаны с большей потерей воды в образцах без покрытия, так как TК выражается в про-
центном значении лимонной кислоты в сыром весе плода клубники. Необработанный (кон-
трольный без хитозана) образец и плод с 0,5% хитозановым покрытием имели значительно 
(P≤0,05) более высокое содержание растворимых твердых веществ по сравнению с плодами с 
более высокими концентрациями хитозана. Сокращение содержания растворимых твердых ве-
ществ было прямо пропорционально концентрациям хитозана. Низкие уровни содержания 
растворимых твердых веществ были зарегистрированы у плодов с 1,5 и 2,0% хитозановым 
покрытием в конце периода хранения (рисунок 4). 

Снижение содержания растворимых твердых веществ клубники было, вероятно, ре-
зультатом замедления дыхания и метаболической активности, тем самым замедляя процесс 
созревания [4, 5]. Образование органической пленки хитозана приводит к формированию от-
личной полупроницаемой пленки вокруг плода, изменяющей внутреннюю атмосферу путем 
сокращения O2 и/или увеличения CO2 и/или подавления выделения этилена [5]. Подавление 
скорости дыхания также замедляет синтез и использование метаболитов, приводя к снижению 
содержания растворимых твердых веществ из-за медленного гидролиза углеводов в сахара. 
Большие изменения содержания растворимых твердых веществ произошли в тех плодах клуб-
ники, в которых наблюдались наибольшие потери воды. Солюбилизация полиуронидов кле-
точной стенки и гемицеллюлозы в зрелой клубнике может также способствовать увеличению 
содержания растворимых твердых веществ. 
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Сохранность аскорбиновой кислоты была выше при обработке ягод 1,5 и 2,0% хитоза-
ном, чем показатели, полученные для контрольных образцов и с обработкой 0,5 и 1,0% хито-
зана (рисунок 5). Содержание кальция в клубнике было 2001±98 ppm Ca+ (g-1 кг сухого веще-
ства). В конце хранения массовая доля кальция увеличилась на 17% у клубники, покрытой 
1,5% раствором хитозана и на 35% – в плодах, покрытых 2,0% раствором хитозана. Это уве-
личение содержания связано с тем, что при повышении концентрации хитозана в растворе 
увеличивается толщина пленки, а, следовательно, и массовая доли Ca+, нанесенного на ягоду. 

  

Рисунок 4 – Изменения содержания растворимых  
твердых веществ клубники как функция времени  

хранения при 10°С 

Рисунок 5 – Изменения в содержании аскорбиновой  
кислоты клубники как функция времени  

хранения при 10°С 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  
Было исследовано влияние покрытий на основе хитозана на физико-химические харак-

теристики плодов клубники во время хранения при температуре 10°С и 70±5% относительной 
влажности в течение 10 дней. В целом было обнаружено, что хитозановое покрытие способ-
ствует задержке старения плодов клубники, хранящихся при 10°C и 70±5% относительной 
влажности. Сенсорный анализ клубники на основе визуальной предпочтительности показал, 
что хитозановые покрытия задерживали старение фруктов, связанное с изменениями цвета и 
обезвоживанием по сравнению с необработанными хитозаном образцами. Плоды свежей клуб-
ники, покрытые 2% хитозана, показали значительно лучшие результаты (р>0,05) по характе-
ристикам качества (рН, титруемой кислотности, содержания растворимых твердых веществ и 
аскорбиновой кислоты по сравнению с необработанными образцами без хитозана во время 
хранения. Исследования показали, что удлинение сроков хранения клубники может быть до-
стигнуто использованием покрытий на основе 2,0%-ного раствора хитозана. Эти данные сви-
детельствуют о том, что хитозан может быть использован в коммерческих целях для продле-
ния срока хранения клубники. 
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А.Y. АLLАM, N.V. DOLGАNOVA 
 

EFFECTS OF EDIBLE FILMS CHITOSAN-BASED FROM SHRIMP 
PENAEUS SEMISULCATUS ON STORABILITY AND QUALITY  

OF STRAWBERRIES 
 

Strawberries (Fragaria ananassa) were coated with 0,5, 1,0, 1,5 and 2,0% chitosan. After pro-
cessing strawberries were stored at a temperature of 10°C and a relative humidity of 70±5% for 10 days. 
Chitosan was prepared from green shrimp Penaeus semisulcatus waste by chemical treatment. This study 
relation strawberries analysis was conducted organoleptically, while the color was determined separately 
using a colorimeter. The effectiveness of the treatments in extending fruit shelf-life was evaluated by deter-
mining quality attributes pH, titratable acidity, the ascorbic acid content of soluble solids and calcium. 
After processing, strawberries were stored at a temperature of 10°C and 70±5% RH for 10 days. In com-
parison with untreated chitosan samples, Strawberry’s sensory analysis based on visual preference showed 
that chitosan coating has delayed fruit senescence which associated with dehydration and color change on 
the characteristics’ quality based on (pH, titratable acidity (TA), soluble solids content (SSC) and ascorbic 
acid (Vit. C)), in comparing with chitosan untreated samples during storage. Fruit fresh strawberries coated 
with 2% chitosan significantly showed better results (p>0.05). Studies have shown that elongation of straw-
berry storage periods can be achieved using coatings based on the 2,0% chitosan solution. These data 
suggest that chitosan can be used for commercial purposes for elongation of strawberries shelf life. 

Keywords: strawberries, chitosan, effectiveness, fruit shelf-life, titratable acidity, ascorbic acid. 
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Н.Д. ЖМУРИНА, С.Ю. КОБЗЕВА, Ю.Н. ЗУБЦОВ, Е.А. ЯМБУЛАТОВА 
 

ВЛИЯНИЕ АЛЬГИНАТНОГО ГЕЛЯ НА РЕОЛОГИЧЕСКИЕ 
ХАРАКТЕРИСТИКИ ЖИРОВЫХ ЭМУЛЬСИЙ 

 
На основании проведенных исследований было установлено, что использование 5%-го 

альгинатного геля в количестве 5% от массы эмульсии позволяет повысить вязкость, предель-
ное напряжение сдвига и получить жировую эмульсию с заданными структурно-механиче-
скими характеристиками. 

Ключевые слова: альгинат натрия, стабилизатор, жировая эмульсия, вязкость,  
поверхностно-активные вещества. 
 
Производство пищевых эмульсий сопровождается сложными физико-химическими и 

механическими процессами, изучение которых позволяет организовать объективный контроль 
качества и управление технологическим циклом производства. Реологические исследования 
эмульсий дают возможность более глубоко изучить природу происходящих физико-химиче-
ских процессов. Установление взаимосвязи «реологические свойства – структура» остается 
одной из важных задач реологии [1, 2, 3]. 

На реологические свойства эмульсий значительное влияние оказывают поверхностно-
активные вещества (ПАВ), стабилизирующие структуру эмульсий [3]. На сегодняшний день в 
качестве студнеобразователей в пищевых эмульсиях широко используют высоко гидрофиль-
ный, с нейтральным вкусом альгинат натрия, получаемый путем щелочной экстракции бурых 
водорослей [4]. 

Основываясь на ранее проведенной органолептической оценке консистенции гелей (таб-
лица 1) было установлено, что образцы гелей, содержащих от 2,5 до 7,5% альгината натрия, 
обладают однородной текучей консистенцией, что облегчает их введение в эмульсию [5]. 

Таблица 1 – Органолептическая оценка гелей с разной концентрацией альгината натрия 

Концентрация 
альгината натрия 

в геле, % 

Вязкость, 
мПа·с 

Органолептическая оценка 

1,0 24560 Консистенция однородная, жидкая 
2,5 65100 Консистенция однородная, слабовязкая 
5,0 94830 Консистенция однородная, текучая, однородная, хорошо желированная 
7,5 109340 Консистенция однородная, густая, текучая, сильно желированная 
10,0 122230 Консистенция однородная, плотная, практически нетекучая 

На рисунке 1 представлены результаты исследования влияния концентрации геля с аль-
гинатом натрия на вязкость жировых эмульсий. 

Установлено, что использование 2,5 и 5%-ных гелей с альгинатом натрия приводит к 
увеличению вязкости жировых эмульсий при содержании геля с альгинатом натрия в жировой 
эмульсии до 6%. Для указанных концентраций наивысшее значение показателя вязкости от-
мечено при 5%-ном содержании геля с альгинатом натрия в жировой эмульсии. Величина вяз-
кости в данном случае соответственно на 5,1 и 8,3% выше, чем в жировой эмульсии без аль-
гината натрия. 

Использование 7,5%-ных гелей с альгинатом натрия сильно влияет на вязкость жиро-
вых эмульсий: увеличение содержания геля с альгинатом натрия в жировой эмульсии до 5% 
приводит к значительному (на 12,1%) росту показателя вязкости жировых эмульсии. Затем 
интенсивность роста вязкости снижается и в жировой эмульсии, содержащей 7% геля с альги-
натом натрия, значение вязкости составляет 44320 мПа·с, что на 12,8% выше, чем в жировых 
эмульсиях без альгината натрия. Таким образом, для дальнейших исследований был выбран 
образец геля с концентрацией альгината натрия 5%. 
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Рисунок 1 – Зависимость вязкости жировых эмульсий от концентрации геля  

с различным содержанием альгината натрия 

Для уточнения количества стабилизатора, необходимого для получения жировой 
эмульсии с заданными структурно-механическими характеристиками, исследовали предель-
ное напряжение сдвига (ПНС) модельных эмульсий. Результаты исследований приведены в 
таблице 2. 

Таблица 2 – Зависимость ПНС эмульсий от содержания альгинатного геля 5%-ной  
концентрации 

Образцы эмульсий 
Содержание геля с альгинатом 

натрия в эмульсии, % 
ПНС эмульсии, Па 

Образец № 1 0 1420 
Образец № 2 1 1450 
Образец № 3 2 1500 
Образец № 4 3 1530 
Образец № 5 4 1570 
Образец № 6 5 1600 
Образец № 7 6 1570 
Образец № 8 7 1560 

Как показали результаты иссле-
дования, увеличение количества аль-
гинатного геля до 6% приводит к по-
вышению ПНС эмульсий. Наиболь-
шее значение ПНС отмечено в образце 
эмульсии, содержащей 5% альгинат-
ного геля: в этой эмульсии ПНС на 
12,7% выше, чем в эмульсии без ста-
билизатора. Дальнейшее увеличение 
количества стабилизатора обусловли-
вает снижение показателя ПНС.  

Регрессионный анализ экспе-
риментальных данных позволил уста-
новить зависимость ПНС эмульсий от 

количества альгинатного геля: y=-5,4762х2+72,143х+1340. Сравнительная характеристика 
ПНС эмульсий и масла сливочного приведена на рисунке 2. 

Представленные данные указывают на то, что использование 5%-ного геля альгината 
натрия в количестве 5% от массы эмульсии позволяет повысить вязкость и ПНС эмульсии 
соответственно на 8,3 и 12,7% и получить жировую эмульсию, реологические характеристики 
которой практически соответствуют маслу сливочному. 

 
 

y = -1,1364x4 - 34,596x3 + 412,5x2 - 696,9x + 39286

y = -220,24x2 + 2079,8x + 37686
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INFLUENCE OF THE REGULATORY GEL ON RHEOLOGICAL 
CHARACTERISTICS OF FATTY EMULSIONS 

 
Based on the conducted studies it was found that the use of a 5% alginate gel in an amount 

of 5% of the weight of the emulsion makes it possible to increase the viscosity and ultimate shear 
stress and obtain a fat emulsion with specified structural and mechanical characteristics. 

Keywords: sodium alginate, stabilizer, fat emulsion, viscosity, surfactants. 
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УДК 637.238.4 
 

А.П. СИМОНЕНКОВА, А.О. СОЛОВЬЕВА, А.В. МАМАЕВ 
 

ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ РЕЖИМОВ ПРОИЗВОДСТВА 
МАСЛА СЛИВОЧНОГО С КОМПЛЕКСОМ ПРИРОДНЫХ 

АНТИОКСИДАНТОВ 
 

Включение комплекса природных антиоксидантов в технологический цикл производ-
ства масла сливочного требует разработки и внедрения новых технологических решений, поз-
воляющих обеспечить стабильное качество выпускаемой продукции. В статье представлены 
результаты обоснования выбора технологических режимов производства масла сливочного с 
комплексом природных антиоксидантов. Экспериментально подтверждена необходимость 
подбора технологических режимов производства с учетом жирнокислотного состава сливок. 
В результате подобраны оптимальные режимы сбивания сливок, способствующие получению 
масла сливочного с твердой пластичной термоустойчивой консистенцией, с коагуляционно-
кристаллизационной структурой, способного к намазыванию. 

Ключевые слова: жирнокислотный состав сливок, технологические режимы, продолжи-
тельность сбивания, температура сбивания, потребительские показатели качества, масло сли-
вочное с комплексом природных антиокисдантов. 
 
В перечень востребованных продуктов питания из коровьего молока можно отнести 

масло сливочное – продукт с высокой пищевой, энергетической и физиологической ценностью, 
что и определяет положительную динамику роста этого сегмента на рынке [4]. Являясь главной 
составляющей масла сливочного, молочный жир, с одной стороны, обеспечивает высокие по-
требительские характеристики продукта, а с другой представляет собой лабильный компонент, 
подверженный порче под воздействием различных факторов. В процессе окислительной порчи 
в продукте образуются токсичные вещества, негативно влияющие на состояние здоровья чело-
века при их употреблении. Процессы, протекающие в продукте при порче, необратимы, но бла-
годаря использованию различного рода ингибиторов возможно замедлить инициирование и 
скорость цепных реакций [1, 2, 8]. В этом аспекте наибольшую актуальность приобретают во-
просы улучшения потребительских характеристик масла сливочного при одновременном уве-
личении его сроков хранения, которые могут быть решены разработкой технологии пищевых 
продуктов нового поколения с использованием биологически активных добавок, содержащих 
комплекс физиологически функциональных ингредиентов, выполняющих разнообразные тех-
нологические функции. Особое место среди этих веществ занимают антиоксиданты, спектр 
действия которых направлен на замедление процесса окисления путем взаимодействия с кис-
лородом воздуха, прерывая реакцию окисления или разрушая уже образовавшиеся перекиси.  

Нами теоретически обоснована и экспериментально подтверждена целесообразность 
использования в технологии масла сливочного антиоксидантного комплекса природного про-
исхождения (экстракт бересты и «Аloe Vera») в количествах (0,3:0,8)·10-3 на 1 г жировой со-
ставляющей сливок, позволяющего увеличить сроки хранения готового продукта и получить 
продукт с традиционными потребительскими характеристиками [1, 2]. При этом следует учи-
тывать, что включение комплекса природных антиоксидантов в технологический цикл произ-
водства масла сливочного потребует от производителей разработки и внедрения новых техно-
логических решений, позволяющих обеспечить стабильное качество выпускаемой продукции. 

В этой связи целью настоящих исследований послужило обоснование технологических 
режимов производства масла сливочного с комплексом природных антиоксидантов. 

Основным технологическим фактором, определяющим качество традиционного масла 
сливочного, является качество исходного сырья – сливок. Массовая доля жира и размер жиро-
вых шариков в сливках оказывает существенное влияние на степень использования жира и 
эффективность процесса маслообразования. Так, например, использование сливок с массовой 
долей жира менее 32-30% приводит к увеличению количества пахты и потерь жира с ней. Ис-
пользование сливок повышенной жирности ведет к снижению отхода жира в пахту, однако 
при этом увеличиваются потери жира. Использование сливок с мелкими жировыми шариками 
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приводит к увеличению продолжительности сбивания и жирности пахты из-за уменьшения 
вероятности их слипания [5, 6].  

Многочисленными зарубежными и отечественными учеными установлено, что на 
структуру и качество масла сливочного влияет не только общее содержание жира в сливках, 
но и жирнокислотный показатель (ЖКП). Величина ЖКП характеризует особенности химиче-
ского состава молочного жира и служит критерием для выбора оптимальных технологических 
режимов при производстве высококачественного сливочного масла (по консистенции и тер-
моустойчивости). Если не учитывать сезонные изменения жирнокислотного состава сливок, 
то зимой масло имеет крошливую и твердую консистенцию (за счет содержания в молочном 
жире большого количества насыщенных жирных кислот), а летом мягкую, мазеобразную и 
нетермоустойчивую консистенцию и структуру [6, 7, 8]. При этом следует понимать, что пра-
вильно подобранное сырье (молоко или сливки) не гарантирует получение масла сливочного 
высокого качества. Значительная роль в формировании его потребительских характеристик 
отводится технологическим режимам и параметрам производства. 

Обосновывая технологические параметры производства масла сливочного с комплек-
сом природных антиоксидантов учитывали, что на процесс сбивания влияет не только жирно-
кислотный состав сливок, но и условия сбивания (в частности температура сбивания). Так, 
повышение температуры сбивания приводит к расплавлению легкоплавких жиров, что в свою 
очередь увеличивает количество высвобожденного жидкого жира. При этом для завершения 
агрегации жировых шариков, а также минимализации потери жира с пахтой необходимо со-
блюдать достаточный объем жидкого жира (соотношение разрушающихся и неразрушаю-
щихся жировых шариков). Таким образом, нижним пределом должна быть температура, спо-
собствующая связыванию твердых структурных элементов выделяемым жидким жиром. 
Верхним – температура, полностью снижающая способность жировых шариков флотиро-
ваться пузырьками воздуха [5, 6].  

С учетом вышесказанного, при производстве масла сливочного с комплексом природ-
ных антиоксидантов в качестве основного параметра нами была выбрана начальная темпера-
тура сбивания, при выборе которой учитывался жирнокислотный состав молочного жира, 
установленный нами ранее экспериментально по уровню биоэлектрического потенциала по-
верхностно локализованных биологически активных центров (БП ПЛБАЦ), расположенных 
на теле коров. Нами рекомендовано для производства качественного масла сливочного пред-
почтительно использовать молоко от животных 2-4 лактаций с высоким уровнем БП ПЛБАЦ, 
при этом содержание полиненасыщенных жирных кислот в молоке этих животных выше на 
0,66-1,61% по сравнению с контрольной группой [3]. 

В результате было выбрано пять режимов сбивания (таблица 1). Продолжительность 
сбивания определяли по достижению требуемых органолептических и физико-химических ха-
рактеристик масла. При этом учитывали, что начальная и конечная температура сбивания мо-
жет колебаться в сторону уменьшения или увеличения в пределах 2°С. 

Таблица 1 – Матрица планирования эксперимента 

Режим сбивания 
Температура сбивания, оС 

начальная конечная 
I режим 6 10 
II режим 8 12 
III режим 10 13 
IV режим 12 14 
V режим 14 16 

Установлено, что использование низких (I режим) и высоких (V режим) температур сби-
вания приводит к появлению пороков вкуса, запаха и консистенции. Так, использование низких 
(6оС) температур сбивания увеличивает продолжительность сбивания, затрудняет образование 
масляного зерна и приводит к появлению засаленной консистенции масла. Завышение началь-
ной температуры сбивания (>12оС) обуславливает получение масла с мягкой мажущейся конси-
стенцией и увеличивает продолжительность сбивания до 55±5 мин. Однородная, пластичная, 
плотная консистенция и сливочный вкус в масле были получены при температуре сбивания от 
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8 до 10оС (II-ой режим сбивания, который в практике маслозаводов обычно используется для 
производства масла в весенне-летний период) и продолжительности сбивания 35-40 мин. Цвет 
получаемого масла от применяемых режимов сбивания не зависел (рисунок 1).  

Параллельно с оценкой органолепти-
ческих характеристик проводили субъектив-
ные исследования консистенции пробой на 
«срез» и термоустойчивость готового про-
дукта. Контроль термоустойчивости прово-
дили для более точного прогнозирования фи-
зического состояния масла при комнатной 
температуре. Результаты оценки консистен-
ции масла сливочного с комплексом природ-
ных антиоксидантов пробой на «срез» в зави-
симости от режима сбивания приведены на 
рисунке 2. Результаты, показанные на ри-
сунке, подтверждают проведенные ранее ис-
следования по изучению влияния темпера-
туры сбивания на качество масла сливочного 
(рисунок 1). При использовании I-го темпера-
турного режима сбивания (τ=55±5 мин.) кон-
систенция пробой на «срез» характеризова-

лась как излишне мягкая (2,3 балла), при срезании и легком надавливании пластинка масла сми-
налась, ее поверхность выглядела засаленной на вид. III-й температурный режим (τ=45±5 мин.) 
способствовал получению масла с крошливой консистенцией (1,7 баллов), при срезании пла-
стинка быстро распадалась на кусочки. Следует отметить, что слоистая консистенция (2,6 балла) 
получилась при использовании IV-го режима сбивания (τ=35±5 мин.), отрезаемая пластинка де-
лилась на слои, образуя при этом ровные края. При использовании V-го режима сбивания 
(τ=35±5 мин.) при надавливании пластинка ломалась, при срезании образовывались неровные 
края, следовательно, консистенцию масла можно было охарактеризовать как «удовлетворитель-
ную» (3,5 балла). Снижение температуры сбивания до значений II-го режима сбивания (τ=35±5 
мин.) способствовало получению масла «отличной» консистенции (5,0 баллов), при срезании 
пластинка имела ровную и плотную поверхность и края при надавливании не деформировалась.  

В ходе эксперимента было установлено, что термоустойчивость готового продукта при 
использовании II-IV температурных режимов сбивания характеризовалась как «хорошая» (от 
0,86 до 0,92 балла) и как «удовлетворительная» (0,83 балла) при применении I-го режима сби-
вания (рисунок 3). 

Рисунок 2 – Оценка консистенции масла  
сливочного пробой на «срез» в зависимости  

от режима сбивания 

Рисунок 3 – Оценка термоустойчивости масла 
сливочного в зависимости от режима сбивания 

Для исследования влияния режимов сбивания на качество масла сливочного с комплек-
сом природных антиоксидантов был применен полный факторный эксперимент 22. В качестве 
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основных факторов были выбраны: х1 – начальная температура сбивания, оС и х2 – продолжи-
тельность сбивания, мин. Критериями оценки послужили: У1 – органолептические показатели, 
баллы; У2 – консистенция пробой на «срез», баллы; У3 – термоустойчивость, баллы.  
В результате статистической обработки экспериментальных данных получены уравнения ре-
грессии, адекватно описывающие данный процесс под влиянием факторов. 

2
22

2
111 6,25Х0,43Х2,25Х0,53Х11,5У −−−−=  

21
2
22

2
112 Х0,15ХХ772,3Х705,0Х927,00,344Х4,35У −−−−+=  

21
2
22

2
113 Х0,045ХХ163,0Х013,0Х068,00,014Х82,0У −−−−+=  

Полученные результаты позволили счи-
тать, что оптимальными режимами сбивания 
сливок, способствующими получению масла 
сливочного с твердой пластичной термоустой-
чивой консистенцией, с коагуляционно-кри-
сталлизационной структурой, способного к 
намазыванию, можно считать температуру 
сбивания 8°С при продолжительности сбива-
ния 35-40 мин. (рисунок 4).  

Главными отличительными особенно-
стями усовершенствованной технологии масла 
сливочного можно считать внесение комплекса 
природных антиоксидантов непосредственно 
перед процессом сбивания сливок и примене-
ние дифференцированных режимов сбивания с 

учетом жирнокислотного состава сливок. С учетом установленных закономерностей был раз-
работан комплект технической документации: ТУ 9221-001-05013607-2013 «Масло сливочное 
с антиоксидантным комплексом «Aloe Vera» и береста «Полезный завтрак»» и ТИ ТУ 9221-
001-05013607-2013. 
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A.P. SIMONENKOVA, A.O. SOLOVYEVA, A.V. MAMAEV 
 

JUSTIFICATION TECHNOLOGICAL MODES OF PRODUCTION  
OF BUTTER WITH A COMPLEX OF NATURAL ANTIOXIDANTS 

 
Inclusion of a complex of natural antioxidants in the technological cycle of production of 

butter cream requires the development and introduction of new technological solutions that allow to 
ensure a stable quality of products. The article presents the results of justifying the choice of techno-
logical regimes for the production of butter with a complex of natural antioxidants. The necessity of 
selection of technological production modes with allowance for fatty acid composition of cream is 
experimentally confirmed. As a result, optimal cream-knocking regimes have been chosen that pro-
mote the production of butter with a hard plastic, heat-resistant consistency, with a coagulation-crys-
tallization structure capable of spreading. 

Keywords: fatty acid composition of cream, technological regimes, the duration of confusion, 
the temperature of confusion, consumer quality indicators, butter with a complex of natural antioxidants. 
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УДК 635.655:577.15 
 

Д.В. КУПЧАК, О.И. ЛЮБИМОВА 
 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПОДХОДЫ К СОЗДАНИЮ 
ФЕРМЕНТИРУЕМЫХ БИОАКТИВНЫХ РАСТИТЕЛЬНЫХ СИСТЕМ 

 
В работе приведены результаты исследований по разработке технологических под-

ходов для получения биоактивных растительных композиций на основе комплексной перера-
ботки сои и овощей (томатов, огурцов, моркови). Установлено, что предложенная биотех-
нология позволяет получить ферметированные пробиотические овощные композиции, исполь-
зуемые для модификации соевого белка в белково-водной дисперсной системе и содержащие 
комплекс биологически активных веществ. 

Ключевые слова: соя, овощи, соевые продукты, ферметированные пробиотические 
овощные композиции, соево-овощные ингредиенты. 
 
Неоптимальная структура питания при потреблении пищевой продукции с низкими по-

требительскими характеристиками является причиной снижения качества жизни и развития 
ряда заболеваний населения, в том числе за счёт необоснованно высокой калорийности пище-
вой продукции, сниженной пищевой ценности, избыточного потребления насыщенных жиров, 
дефицита микронутриентов и пищевых волокон [1].  

С целью обеспечение качества пищевой продукции как важнейшей составляющей 
укрепления здоровья, увеличения продолжительности и повышения качества жизни населения 
страны, содействия и стимулирование роста спроса и предложения на более качественные пи-
щевые продукты, обеспечения соблюдения прав потребителей на приобретение качественной 
продукции была разработана и утверждена Стратегия повышения качества пищевой продукции 
в Российской Федерации до 2030 года. Одними из приоритетных направлений реализации 
Стратегии стали создание условий для производства продуктов нового поколения с заданными 
характеристиками качества; разработка инновационных технологий глубокой переработки 
сельскохозяйственного сырья для получения новых видов специализированной и функцио-
нальной пищевой продукции, а также обоснование рецептур, составов, новых технологических 
приёмов в производстве пищевой продукции с целью обеспечения и сохранения ее качества.  

Перспективно развивающимся сектором российского и мирового рынка является про-
изводство и реализация инновационных видов продовольствия для здорового питания с про-
ектируемыми показателями качества и нутриентного состава. Вовлечение в производство ре-
гиональных растительных ресурсов может способствовать повышению их конкурентоспособ-
ности и экономической доступности. 

Для создания новых форм пищи, превосходящих существующие, в современных техно-
логических решениях предлагается широкое использование сои. Всё чаще кроме типичного ас-
сортимента соевых продуктов (рисунок 1) [2] в научной и патентной литературе можно встре-
тить данные о совместной переработке соевого и овощного сырья [3-5]. 

Традиционно в рацион питания россияне включают различные соления и квашения. 
И.И. Мечников отмечал: «… в России потребление подверженных действию кислоты расти-
тельных продуктов приобрело очень большое значение в пропитании народа. За неимением 
свежих плодов и овощей в продолжение длинного холодного периода потребляют большое 
количество кислой капусты, огурцов, арбузов, яблок и других плодов, подвергаемых кислому 
брожению, причем из всех кислот молочная кислота образуется в наибольшем количестве.» 
[6], а люди, употребляющие квашенные продукты, богатые молочной кислотой, витаминами 
С, группы В, клетчаткой, обладают «завидным здоровьем, большой физической силой, вынос-
ливостью, неутомимой активностью и живут долго». В результате посола и квашения проис-



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 3(44) 2017 30 

ходят изменения химического состава овощей и их физических свойств, при этом вырабаты-
ваются совершенно новые продукты, как по химическому составу, так и по физическим свой-
ствам и вкусовым особенностям. 

Целью настоящего исследования является разработка технологических подходов к по-
лучению биоактивных растительных композиций на основе комплексной переработки сои и 
овощей. 

 
Рисунок 1 – Химический состав продуктов, произведённых из сои 

Для придания конечным продуктам различной природной цветовой гаммы и функцио-
нальной направленности в качестве овощных продуктов, содержащих такие биологически ак-
тивные вещества как минералы, витамины и биофлавоноиды, были выбраны морковь, огурцы 
и томаты грунтовые. В условиях эндемических гипомикроэлементозов использование мор-
кови, томатов, огурцов в рецептурах пищевых продуктов вносит определенную лепту в реше-
ние проблемы устранения дефицита этих жизненно важных элементов. Овощи довольно долго 
задерживаются в желудке, снижая возбудимость пищевого центра и устраняя чувство голода, 
повышая при этом активность ферментов, стимулирующих утилизацию жира. 

Общая схема проведения исследований состоит из нескольких этапов: анализа каче-
ственных характеристик растительного сырья; разработки технологических подходов к созда-
нию ферментированных пробиотических овощных композиций (ФПОК) на основе огурцов, 
томатов и моркови; получения соево-овощных ингредиентов. 

Поскольку на формирование потребительских свойств и пищевой ценности влияют вид 
и качество исходного сырья, то для технологических целей использовали: сою сорта «Лик» 
(ГОСТ 17109-88); морковь столовую свежую, реализуемую в розничной торговой сети (ГОСТ 
Р 51782-2001); огурцы свежие, реализуемые в розничной торговле (ГОСТ Р 54752-2011 (ЕЭК 
ООН FFV-15:2010)); томаты свежие (ГОСТ Р 55906-2013 (ЕЭК ООН FFV-36:2010)); воду пи-
тьевую по СанПиН 2.1.4. 1074-01; соль поваренную пищевую (ГОСТ Р 51574-2000). Разрабо-
танные ФПОК и соево-овощные ингредиенты также являлись объектами исследований и оце-
нивались по совокупности органолептических, физико-химических показателей. 
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При разработке и создании современных продуктов питания функционального и спе-
циализированного назначения необходимо знать специальные приемы технологической обра-
ботки, выбор предпочтительных рецептурных ингредиентов и специальных добавок расти-
тельного происхождения осуществлять с учётом медико-биологических рекомендаций, а 
также с точки зрения сбалансированности сырья по аминокислотному и жирнокислотному, 
минеральному, витаминному составу [7]. 

Изучение химического состава сои и овощей (таблица 1) показало, что они являются 
источниками ценных в пищевом отношении витаминов С, Е, β-каротина, пищевых волокон и 
других веществ и позволило предположить возможность проведения биотехнологической мо-
дификации с целью получения концентрированных форм, содержащих повышенное количе-
ство фукциональных ингредиентов.  

При изыскании и выборе структурообразователя для системы нами было отдано пред-
почтение пастам, приготовленным на основе ферментированного овощного сырья, которое, 
несмотря на малое содержание общего количества белка, обладает высокой биологической 
ценностью, так как в его состав благодаря разработанным технологическим подходам входит 
комплекс биологически активных нутриентов. В ходе исследований был изучен процесс фер-
ментации подготовленного овощного сырья в следующих комбинациях: огурцы:морковь = 
3:1; томаты:морковь = 3:1 и разработана биотехнология ФПОК. 

Таблица 1 – Химический состав исходного сырья [8]  
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ПНЖК, г/100г 

С 18:2 С 18:3 С 20:4 

Семена 
сои 

12,0 38,7 19,9 24,56/5,0 4,85 – – 0,15 9,7 10,2 2,1 – 

Морковь 
столовая 
свежая 

88,0 1,3 0,5 8,4/1,5 1,0 0,1 5,0 9,0 – – – – 

Огурцы 
грунтовые 

95,0 0,8 0,1 3,3/0,7 0,5 0,1 10,0 0,06 0,1 – – – 

Томаты 
грунтовые 

92,0 1,1 0,2 4,6/0,8 0,7 0,8 25,0 1,0 0,4 – – – 

*БАВ – биологических активных веществ 

В качестве критерия оптимизации изучаемого процесса принят такой показатель, как 
содержание молочной кислоты, являющийся результатом оценки качества прохождения мо-
лочнокислого брожения. Анализом установлено, что основными факторами, влияющими на 
процесс ферментации в указанных комбинациях, являются массовая доля и толщина частиц 
моркови, а также продолжительность ферментации. Была определена зависимость, которая 
характеризует процесс кислотонакопления во времени в зависимости от совокупности этих 
факторов, а также их взаимодействия. 

По результатам регрессионного анализа построены математические модели процесса 
микробиологической ферментации (МБФ) овощного сырья, адекватность которых оценена по 
критерию Фишера – F. Расчетный FR-критерий больше табличного FТ, т.е. соблюдается нера-
венство FR > FТ при коэффициентах корреляции равных k1=0,93 и k2=0,96 и доверительной ве-
роятности Р=0,95. 

Для изучаемого процесса определены области экстремальных значений, а также прове-
дён графический анализ полученных трёхмерных зависимостей, который показывает, что оп-
тимальные параметры МБФ находятся в следующих пределах: массовая доля моркови –  
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25,3-25,5%, толщина частиц моркови – 1,99-2,0 мм; продолжительность ферментации –  
775,0-783,8 часов; содержание молочной кислоты – 1,12-1,14 г/100 г. 

В таблице 2 представлен биохимический состав и энергетическая ценность полученных 
ФПОК. Как показывают данные, разработанные растительные системы содержат достаточное 
количество (более 1,0%) органических кислот, которые при термокислотной коагуляции сое-
вого белка могут обеспечить качественное структурообразование в соевой белково-водной 
дисперсной системе. 

На следующем этапе исследований изучался процесс термокислотной коагуляции сое-
вого белка в дисперсной системе посредством ввода в нее пасты на основе ФПОК. Были мате-
матически обоснованы и экспериментально подтверждены технологические параметры: про-
должительность термокислотной коагуляции соевого белка при температуре 71,8-72,4○С и 
массовой доле коагулянта 50,0-54,4% с содержанием сухих веществ 21,8-24,1% в ФПОК со-
ставляет 3,14-3,52 мин. 

В таблице 3 представлен биохимический состав и энергетическая ценность полученных 
соево-овощных ингредиентов. 

Анализ приведенных данных показывает, что полученные соево-овощные ингредиенты 
содержат белков – от 6,2 до 7,2%, жиров – от 3,25 до 3,6%, углеводов – от 14,45 до 16,9%, в 
том числе клетчатки – 1,7-1,8%, органических кислот – 0,5-0,6%, а также комплекс витаминов 
С, Е, β-каротина, которые в синергизме с органическими кислотами обладают высокой анти-
оксидантной активностью. 

Таблица 2 – Биохимический состав и энергетическая ценность ФПОК, ( 05,0; ≤⋅±= pmX ) 
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Огуречно- 
морковная 88,2 0,90 – 1,8/0,9 1,0 3,7 1,75/0,15 3,6 3,75 10,8 

Томатно- 
морковная 89,9 1,15 – 1,8/1,0 1,1 3,0 1,8/0,15 5,1 4,25 11,8 

* БАВ – биологически активные вещества 

Таблица 3 – Биохимический состав и энергетическая ценность соево-овощных  
ингредиентов 
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Соево-огуречно- 
морковные 69,5 7,2 3,6 16,9/1,8 0,5 3,2 9,0 2,5 0,9 125,2 

Соево-томатно-
морковные 71,3 6,2 3,25 14,45/1,7 0,5 3,0 22,0 3,8 1,2 112,9 

* БАВ – биологически активные вещества 
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Разработанные соево-овощные ингредиенты обладают приятным вкусом, характерным 
для используемых ФПОК цветом и ароматом, способны удовлетворить суточную физиологи-
ческую потребность в витамине С, β-каротине более чем на 15% и могут использоваться для 
обогащения пищевых продуктов, блюд и изделий с целью придания им функциональной 
направленности, а также для производства пищевых концентратов. 

Техническими достоинствами предложенной биотехнологии являются: комплексный и 
безотходный характер переработки овощного и соевого сырья; высокое качество и доступ-
ность разрабатываемых пищевых ингредиентов и продуктов, полученных с использованием 
предлагаемых биотехнологических способов обработки сырья; возможность круглогодичного 
производства благодаря высокой сохраняемости сырья. 
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D.V. KUPCHAK, O.I. LYUBIMOVA 
 

TECHNOLOGICAL APPROACHES TO THE ESTABLISHMENT  
OF FERMENTABLE BIOACTIVE VEGETABLE SYSTEMS 

 
The results of research on the development of technological approaches for the production of 

bioactive plant compositions based on complex processing of soy and vegetables (tomatoes, cucumbers, 
carrots) are presented in the work. It has been found that the proposed biotechnology makes it possible 
to obtain fermented probiotic vegetable compositions used for the modification of soy protein in a pro-
tein-aqueous dispersion system and containing a complex of biologically active substances. 
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УДК 542.06 
 

Ю.А. УБАСЬКИНА, Ю.А. КОРОСТЕЛЕВА 
 

ОТБЕЛИВАНИЕ ПОДСОЛНЕЧНОГО МАСЛА ДИАТОМИТОМ, 
МОДИФИЦИРОВАННЫМ ЛИМОННОЙ КИСЛОТОЙ 

 
В работе определены оптимальные значения количества и концентрации раствора 

лимонной кислоты для модификации диатомита в целях получения максимальных значений 
активности адсорбента и скорости фильтрации подсолнечного масла. Было обнаружено, 
что при модификации диатомита раствором лимонной кислоты происходит разрушение 
крупных и агрегирование мелких частиц диатомита. Было установлено, что разрушение круп-
ных частиц диатомита способствует увеличению величины адсорбции пигментов из подсол-
нечного масла, выраженной через активность адсорбента, а агрегирование мелких частиц 
ведет к увеличению скорости фильтрации масла, что определяет эксплуатационные свой-
ства адсорбента. Рекомендовано для получения отбеливающих земель на основе диатомита 
использование 3-6 масс. % 33-35%-го раствора лимонной кислоты. 

Ключевые слова: диатомит, лимонная кислота, отбеливание, подсолнечное масло. 
 
ВВЕДЕНИЕ  
Получение светлого рафинированного масла производится с использованием специаль-

ных адсорбентов – отбеливающих земель. В качестве отбеливающих земель используют бен-
тониты, подкисленные серной кислотой. Необходимо отметить, что бентониты требуемого ка-
чества мало распространены на территории Российской Федерации, поэтому адсорбенты для 
отбеливания подсолнечного масла импортируются. Импортные дешевые отбеливающие земли 
изготавливаются на основе бентонитов невысокого качества и технической серной кислоты. 
Серная кислота активно применяется в пищевой промышленности (пищевая добавка Е513). 
Между тем в технической серной кислоте, изготавливаемой по ГОСТ 2184-77 и применяемой 
для производства отбеливающих земель, не нормируется содержание тяжелых металлов, мы-
шьяка, хлористых соединений. Также необходимо отметить, что пары серной кислоты ток-
сичны, вследствие чего серную кислоту относят ко второму классу опасности.  

Таким образом, на сегодняшний день актуально получение адсорбента для отбеливания 
масла с применением безопасного, дешевого, широко распространенного отечественного сы-
рья без применения серной кислоты. Ранее в работах [1-4] предлагалась замена отбеливающих 
земель на основе бентонита на отбеливающие земли на основе диатомита.  

Целью данной работы стало исследование возможности замены токсичной техниче-
ской серной кислоты при модификации поверхности диатомита на более безопасную лимон-
ную кислоту. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДИКИ 
В качестве объекта исследования использовали карьерный диатомит Инзенского ме-

сторождения Ульяновской области. Для модификации диатомита в высушенный при 250°С и 
измельчённый в шаровой мельнице в течение 25 мин. карьерный диатомит добавляли раствор 
лимонной кислоты. Полученную смесь перемешивали в течение 10 мин. при 800 об/мин. в 
лабораторном смесителе Eirich R02. Удельную поверхность модифицированного диатомита 
определяли с помощью анализатора сорбции газов NOVA 1000e. Гранулометрический состав 
модифицированного диатомита определяли на лазерном микроанализаторе размеров частиц 
«Анализетте 22». Свойства модифицированного диатомита исследовали на образцах подверг-
нутого кислотной гидратации подсолнечного масла Лабинского маслоэкстракционного за-
вода. Отбеливание подсолнечного масла производили по методике, приведенной в работе [3]. 
Цветное число масла до и после отбеливания определяли спектрометрически на тинтометре 
Lovibond PFX995. Активность адсорбента определяли как процентное отношение цветного 
числа масла после отбеливания к цветному числу масла до отбеливания. Скорость фильтрации 
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определяли следующим образом. В подсолнечное масло помещали 1 масс. % адсорбента, 
нагревали смесь при перемешивании до температуры 80°С, затем фильтровали через бумаж-
ный фильтр в мерный цилиндр. За скорость фильтрации принимали объем масла, в мл, от-
фильтрованный за 5 мин. При регрессионном анализе полученных зависимостей для опреде-
ления функции регрессии, ее коэффициента детерминации R2 и стандартного отклонения s 
использовали программу Advanced Grapher 2.2. 

ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ 
Анализ гранулометрического состава диатомита, модифицированного лимонной кис-

лотой, показал, что при добавлении одинакового количества кислоты (2 масс. %) к диатомиту 
с ростом концентрации раствора лимонной кислоты от 0 до 10% D50 снижается с 10,56 мкм до 
9,46 мкм (на 10,42%), а затем с ростом концентрации раствора лимонной кислоты от 10 до 20% 
повышается до 10,29 мкм (на 7,86%). С ростом концентрации раствора лимонной кислоты от 
0 до 20% D90 снижается на 31,59%. С ростом концентрации раствора лимонной кислоты от 0 
до 10% D99 сначала снижается с 67 до 52,26 мкм (на 19%), а затем повышается с ростом кон-
центрации раствора лимонной кислоты от 10 до 20% до 59,28 мкм (на 7,49%).  

Можно сделать вывод, что при контакте раствора лимонной кислоты с поверхностью 
диатомита происходит разрушение крупных и агрегирование мелких частиц диатомита.  

Данный вывод подтверждается данными, представленными на микрофотографиях ча-
стиц нативного и модифицированного диатомита, выполненными на базе исследовательского 
комплекса полиэмиссионного электронного микроскопа Supra SSVP (рисунок 1). 

а) б) 

Рисунок 1 – Микрофотографии частиц нативного и модифицированного диатомита 
а – нативный диатомит; б – диатомит, модифицированный лимонной кислотой 

На рисунке 1 заметно, что после обработки раствором лимонной кислоты мелких ча-
стиц становится значительно меньше, видны агрегаты, образованные путем соединения мел-
ких частиц. 

Также сделанный вывод подтверждается данными по величине удельной поверхности 
диатомита: при добавлении 10%-го раствора лимонной кислоты к диатомиту его удельная по-
верхность уменьшается с 30,5±0,46 м2/г до 12,6±0,11 м2/г.  При повышении концентрации ли-
монной кислоты в растворе от 10 до 20% (с шагом 5 масс. %) удельная поверхность диатомита, 
модифицированного лимонной кислотой, линейно возрастает до 17,0±0,09 м2/г, уравнение ре-
грессии (R2 = 0,99, s = 0,126): 

Sуд. = 0,45·С + 8,06, 
где Sуд – удельная поверхность диатомита;  

С – концентрация раствора лимонной кислоты. 
Это свидетельствует о разрушении крупных частиц диатомита при обработке раство-

ром лимонной кислоты. 
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Разрушение крупных частиц диатомита способствует увеличению величины адсорбции 
пигментов из подсолнечного масла поверхностью модифицированного диатомита, выражен-
ной через активность адсорбента, а агрегирование мелких частиц ведет к увеличению скоро-
сти фильтрации масла, что и определяет эксплуатационные свойства адсорбента.  

Для определения количества и концентрации раствора лимонной кислоты, необходи-
мой для получения модифицированного диатомита с максимальной величиной активности и 
высокой скоростью фильтрации, варьировали количество и концентрацию раствора добавля-
емой к диатомиту лимонной кислоты в широких пределах (количество добавляемой кислоты 
от 0,1 до 6 масс. %, концентрацию раствора лимонной кислоты от 8,33 до 60%).  

Было обнаружено, что активность адсорбента достигает максимальной величины, рав-
ной 78,4±1,56% (по сравнению с 39,95±2,25% для нативного диатомита), при добавлении к 
диатомиту 3 масс. % 33,3%-го раствора лимонной кислоты. Такая активность адсорбента со-
ответствует требованиям, предъявляемым к промышленным отбеливающим землям (65-80%). 
Скорость фильтрации при этом составляет 23±2 мл/5 мин. (16±1 мл/5 мин. для нативного ди-
атомита). При анализе данных по скорости фильтрации масла было найдено, что максималь-
ная скорость фильтрации – 27±1 мл/5 мин., достигается при использовании для модификации 
поверхности диатомита 6 масс. % раствора лимонной кислоты с концентрацией 35,3 масс. %. 

Можно сделать вывод, что использование 3-6 масс. % 33-35%-го раствора лимонной 
кислоты для модификации поверхности диатомита может привести к получению адсорбента 
для отбеливания подсолнечного масла с превосходными эксплуатационными свойствами. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
При модификации диатомита раствором лимонной кислоты происходит разрушение 

крупных и агрегирование мелких частиц диатомита. Разрушение крупных частиц диатомита 
способствует увеличению величины адсорбции пигментов из подсолнечного масла, выражен-
ной через активность адсорбента, а агрегирование мелких частиц ведет к увеличению скоро-
сти фильтрации масла, что и определяет эксплуатационные свойства адсорбента. Для получе-
ния отбеливающих земель на основе диатомита оптимально использование 3-6 масс. %  
33-35%-го раствора лимонной кислоты. 
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JU.A. UBASKINA, JU.A. KOROSTELYOVA 

 
THE BLEACHING OF SUNFLOWER OIL  

BY THE DIATOMITE MODIFIED WITH CITRIC ACID 
 

The work is devoted to determine the optimal values of amount and concentration of the solu-
tion of citric acid for modification of diatomite to obtain the maximum values of the activity of the 
adsorbent and the rate of filtration of sunflower oil. It was found that when diatomite is modified with 
a solution of citric acid, large and aggregate small particles of diatomite are destroyed. It was found 
that the destruction of large particles of diatomite increases the value of adsorption of pigments from 
sunflower oil, expressed through the activity of the adsorbent. At the same time the aggregation of small 
particles causes an increase in the rate of sunflower oil filtration, which determines the operating prop-
erties of the adsorbent. It is recommended the use of 3-6 wt. % of 33-35% solution of citric acid for the 
production of bleaching earths based on diatomite. 

Keywords: diatomite, citric acid, bleaching, sunflower oil. 
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УДК 663.1 
 

Н.А. ЗАМБАЛОВА, Ю.Г. КАЛУЖСКИХ, И.С. ХАМАГАЕВА 
 

ВЛИЯНИЕ РЫБЬЕГО И НЕРПИЧЬЕГО ЖИРОВ  
НА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА ПРОБИОТИЧЕСКИХ 

БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ДОБАВОК 
 

Изучено влияние омега-3 жирных кислот рыбьего и нерпичьего жиров на биохимиче-
скую активность различных штаммов бифидобактерий. Установлено, что наибольший сти-
мулирующий эффект омега-3 жирные кислоты оказывают на рост биомассы бифидобакте-
рий Bifidobacterium bifidum 83. При этом количество жизнеспособных клеток бифидобакте-
рий в биомассе с рыбьим жиром составляет 1012 КОЕ в 1 см3, а с нерпичьим на порядок ниже 
–  1010 КОЕ в 1 см3. При исследовании жирнокислотного состава отмечено, что содержание 
эйкозапентаеновой (ЭПК) и докозагексаеновой (ДГК) кислот в рыбьем жире в два раза 
больше, чем в нерпичьем, и это обуславливает более высокие бифидогенные свойства рыбьего 
жира. Внесение в питательную среду рыбьего и нерпичьего жиров значительно повышает 
холестериндеградирующую способность бифидобактерий и качество готового продукта. По-
лученные результаты свидетельствуют о высоких потребительских свойствах разработан-
ных биологически активных добавок (БАД). 

Ключевые слова: рыбий жир, нерпичий жир, полиненасыщенные жирные кислоты, 
бифидобактерии, БАД. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
Полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК) являются важнейшей составляющей ра-

циона питания человека. Пищевая ценность жировых компонентов определяется их жирно-
кислотным составом и особенно присутствием в них полиненасыщенных жирных кислот, ко-
торые являются незаменимыми факторами диетического питания. Эти жирные кислоты назы-
вают эссенциальными, т.е. незаменимыми ввиду того, что организм не может их синтезиро-
вать, а должен получать в достаточном количестве с питанием. 

В последние годы по мнению некоторых экспертов большинство населения России по-
требляет недостаточное количество ненасыщенных жирных кислот, ежедневная потребность 
в которых равна 10-20% от общего количества получаемых калорий. Недостаток в рационе 
ПНЖК представляет серьезную угрозу для здоровья. ПНЖК могут поступать с рационом в 
разных количествах, но реализация их биологического действия возможна только при соблю-
дении конкретного соотношения указанных семейств кислот. Оптимальным считается соот-
ношение омега-3 и омега-6 ПНЖК в диапазоне 1:2-1:8. В то время как в рационе большинства 
современных людей это соотношение составляет 1:20-1:30, т.е. в среднем люди потребляют 
омега-6 жирных кислот в 10 раз больше, чем это необходимо.  

В рационе питания жителей России в основном преобладают омега-6 жирные кислоты, 
которые в большом количестве присутствуют в подсолнечном масле. Для обеспечения потреб-
ности организма взрослого человека в омега-3 жирных кислотах рекомендуется использовать в 
питании рыбий жир, льняное масло, кунжутное и др. Масло из растительных источников и ры-
бий жир содержат одну и ту же жирную ненасыщенную кислоту омега-3, но они различаются 
по своей структуре, биохимическим свойствам и воздействию на организм человека [1, 2]. 

Льняное масло содержит α-линоленовую кислоту, а рыбий жир – эйкозапентаеновую 
(ЭПК) и докозагексаеновую (ДГК) кислоты, являющиеся производными линоленовой кис-
лоты. Рыбий жир – это уникальное натуральное вещество, необходимость потребления кото-
рого доказана учеными разных стран. Постоянно находятся новые варианты положительного 
влияния рыбьего жира на организм человека, источниками которых являются жирная морская 

 ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
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рыба, морские млекопитающие и рыбий жир. Особое внимание в последние годы стало уде-
ляться устранению дефицита полиненасыщенных жирных кислот омега-3. Оказалось, что не-
достаток именно этих ПНЖК является причиной развития атеросклероза и таких его грозных 
локализаций как инфаркт, инсульт, аритмия, доходящие до острой сердечной недостаточности 
с летальным исходом.  

Жир байкальской нерпы характеризуется высокой пищевой ценностью и содержит 
омега-3 жирные кислоты. На основе жира байкальской нерпы получены биологически актив-
ные добавки в форме липосом иммуностимулирующего действия [3]. 

Омега-3 жирные кислоты являются очень полезными веществами с широким спектром 
действия. Они регулируют липидный обмен, снижают общее содержание холестерина в крови 
за счет снижения ЛПНП и повышают содержание ЛПВП [4, 5].  

В предыдущих исследованиях нами изучена холестеринметаболизирующая активность 
3-х штаммов бифидобактерий. Установлено, что они характеризуются достаточно высокой хо-
лестериндеградирующей активностью, которая зависит от видовой и штаммовой принадлеж-
ности культур. Также было доказано, что полиненасыщенные жирные кислоты кедрового и 
льняного масел стимулируют рост бифидобактерий и повышают редукцию холестерина [6].  

Данные литературы и полученные нами результаты исследований свидетельствуют о 
том, что при различных условиях культивирования бифидобактерий изменяется их биохими-
ческая активность и способность снижать уровень холестерина в питательных средах. 

Цель работы – изучить влияние омега-3 жирных кислот, содержащихся в рыбьем и нер-
пичьем жирах, на потребительские свойства пробиотических биологически активных добавок. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 
Объектами исследований были штаммы бифидобактерий Bifidobacterium longum DK-

100, Bifidobacterium longum B379M, Bifidobacterium bifidum 83, полученные из Всероссийской 
коллекции промышленных микроорганизмов ФГУП ГосНИИ Генетика, активизированные 
биотехнологическим методом, разработанным в ВСГУТУ. 

Для культивирования пробиотических микроорганизмов применяли питательную среду 
на основе осветленной сыворотки с внесением ростовых компонентов, разработанную в 
ВСГУТУ [7]. В качестве функциональных ингредиентов использовали рыбий жир ГОСТ 9393-
82 и жир байкальской нерпы ТУ 10 Бур.407.01-95 «Жир нерпы пищевой». В качестве инокулята 
использовали активизированную культуру бифидобактерий стационарной фазы роста в коли-
честве 5% от объема питательной среды. Культивирование проводили в колбах при темпера-
туре (37±1)оС. О жизнеспособности бифидобактерий судили по числу колониеобразующих 
единиц (КОЕ) при посеве клеточных суспензий из соответствующих разведений на среду ГМК. 

Концентрацию холестерина в питательной среде определяли ферментативным методом [8]. 
Жирнокислотный состав определяли по содержанию метиловых эфиров жирных кис-

лот по ГОСТ Р 51483-99 на газовом хроматографе Кристалл 2000М с пламенным детектором 
ПИД, использовалась капиллярная колонка HP-FFFAP (США) 50 м, 0,32 мм 0,52 мкм, газ-
носитель – азот. Условия определения в режиме программирования со скоростью 4°С/мин, 
температура колонки от 180 до 220°С, температура испарителя – 250°С, температура детек-
тора – 250°С [9]. 

Все опыты проводили в 3-5 кратной повторности. Обсуждаются статистически досто-
верные различия при р< 0,05. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
Нами изучено влияние полиненасыщенных жирных кислот рыбьего жира на биохими-

ческую активность Bifidobacterium longum DK-100, Bifidobacterium longum B379M, Bifidobac-
terium bifidum 83. Внесение в питательную среду рыбьего жира дозозависимо повышает ско-
рость роста и выход биомассы всех штаммов бифидобактерий. Из всех изученных штаммов 
наибольший стимулирующий эффект рыбий жир оказывает на рост биомассы бифидобакте-
рий B. bifidum 83 (рисунок 1).  
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Как видно из рисунка 1, с увеличе-
нием концентрации рыбьего жира отмеча-
ется интенсивное наращивание биомассы в 
сравнении с контролем, и через 24 часа 
культивирования при концентрации рыбь-
его жира 1,5% оптическая плотность дости-
гает максимального значения. 

Рост биомассы сопровождается уве-
личением количества жизнеспособных кле-
ток бифидобактерий и в конце культивиро-
вания составляет 1012 КОЕ в 1 см3. 

Подобная динамика наблюдается при 
культивировании бифидобактерий на пита-
тельной среде с нерпичьим жиром (рисунок 
2). Вместе с тем, следует отметить снижение 
биохимической активности бифидобакте-
рий в данной среде. Рост биомассы замедля-
ется и в конце стационарной фазы роста оп-
тическая плотность составляет 0,7, тогда как 
в среде рыбьим жиром она равна 0,9. 

Проведенные исследования показали 
более высокие бифидогенные свойства рыбь-
его жира в сравнении с нерпичьим. По их спо-
собности стимулировать рост изученных 
штаммов бифидобактерий они располагаются 
в следующей последовательности: Bifidobac-
terium bifidum 83; Bifidobacterium longum DK-
100;Bifidobacterium longum В379М. 

Интересным является тот факт, что 
рыбий и нерпичий жиры в большей степени 
влияют на рост B. bifidum 83, а кедровое и 
льняное масло на биохимическую актив-

ность B. longum DK-100, о чем свидетельствуют данные, полученные нами ранее [10]. 
Таким образом, оптимальная доза рыбьего и нерпичьего жиров составляет 1,5 от массы 

питательной среды, которая обеспечивает интенсивный рост биомассы и высокое количество 
жизнеспособных клеток бифидобактерий. Более высокое количество жизнеспособных клеток 
бифидобактерий 1012 КОЕ в 1 см3 в питательной среде с рыбьим жиром, а с нерпичьим на 
порядок ниже 1011 КОЕ в 1 см3, что вероятно связано с жирнокислотным составом питательной 
среды. Несмотря на большой научный интерес к биологическим функциям жирных кислот, 
механизм их действия изучен недостаточно. 

Жирнокислотный состав биомассы с рыбьим жиром представлен в таблице 1. 
Из данных таблицы видно, что омега-3 жирные кислоты представлены эйкозапентае-

новой (ЭПК) и докозагексаеновой (ДГК) кислотами. Вероятно, наличие данных кислот в пи-
тательной среде в разной степени регулирует биохимические процессы в бактериальной 
клетке бифидобактерий и создает оптимальные условия для их роста. Эти кислоты представ-
ляют собой уникальные природные вещества, которые в виде производных липидов являются 
структурными элементами клеточных мембран, выполняют энергетические и регуляторные 
функции. Омега-3 кислоты ЭПК и ДГК способствуют более эффективному протеканию био-
химических реакций и активному росту бифидобактерий. 

В отличие от жирнокислотного состава биомассы B. bifidum 83, выращенной на среде с 
рыбьим жиром, биомасса с нерпичьим жиром характеризуется более высоким содержанием 
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Рисунок 1 – Влияние различных доз рыбьего жира  
на рост биомассы B. bifidum 83 
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Рисунок 2 – Влияние различных доз нерпичьего жира  
на рост биомассы B. bifidum 83 
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мононенасыщенной олеиновой кислоты. Олеиновая кислота в определенных концентрациях 
ускоряет рост, выживаемость лактобацилл в неблагоприятных условиях, что согласуется с ли-
тературными данными [11]. 

Таблица 1 – Жирнокислотный состав биомассы бифидобактерий с рыбьим и нерпичьим 
жирами 

Компонент Название кислоты 

Содержание B. bifidum 83, % 

Рыбий жир Нерпичий жир 

контроль образец контроль образец 

С14:0 миристиновая 3,52 8,67 3,52 3,83 

С16:0 пальмитиновая 9,44 17,07 9,44 7,55 

С16:1 пальмитолеиновая 16,58 11,28 16,58 22,35 

С18:0 стеариновая 2,52 3,56 2,52 0,86 

С18:1 олеиновая 34,58 20,68 34,58 46,26 

С18:2 линолевая 3,93 9,08 3,93 4,55 

С18:3 линоленовая 8,91 1,73 8,91 2,08 

С20:5 эйкозапентаеновая – 13,83 – 2,43 

С22:6 докозагексаеновая – 15,16 – 6,62 

В дальнейших исследованиях изу-
чали биотрансформацию холестерина в 
процессе культивирования бифидобактерий 
B. bifidum 83 в питательной среде с рыбьим 
и нерпичьим жиром (рисунок 3). 

Данные, представленные на рисунке 
3, демонстрируют, что внесение в питатель-
ную среду рыбьего и нерпичьего жиров, со-
держащих эйкозапентаеновую и докозагек-
саеновую кислоты, приводят к почти пол-
ному разрушению холестерина. Отмечено, 
что снижение холестерина в питательной 
среде зависит от времени инкубации и со-
става питательной среды. Более высокое 
разрушение холестерина наблюдается в экс-
поненциальной фазе роста бифидобактерий 
и максимального значения редукция сте-

рина достигает в начале стационарной фазы роста. Высокая биотранформация холестерина 
отмечена и у других штаммов бифидобактерий, которая несколько ниже, чем у B. bifidum 83. 

Следовательно, в зависимости от штаммовой принадлежности и биохимической актив-
ности, бифидобактерии будут связывать различное количество холестерина, что отражается 
на пуле нейтрального стерина в питательной среде  

В результате проведенных исследований нами разработана технология получения БАД 
на модифицированной питательной среде с добавлением рыбьего и нерпичьего жиров. Каче-
ственная характеристика БАД представлена в таблице 2. 

Данные, представленные в таблице 2, свидетельствуют, что биологически активные до-
бавки содержат высокое количество жизнеспособных клеток бифидобактерий и отличаются 
почти полной деградацией холестерина. Следует отметить, что данные жиры обладают специ-
фическим запахом, что может негативно сказаться на органолептических характеристиках 
БАД. Однако, проведенная нами сенсорная оценка показала, что биологически активные до-
бавки не имеют резкого запаха рыбьего и нерпичьего жира, а вкус более обезличенный, что 
вероятно связано с метаболизмом бифидобактерий. 
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Таблица 2 – Качественная характеристика БАД на основе B. bifidum 83 с добавлением 
рыбьего и нерпичьего жиров 

Наименование показателя 
Значение 

рыбий жир нерпичий жир 

Консистенция и внешний вид однородная, в меру вязкая, без отделения сыворотки 

Цвет от белого до светло-желтого 

Вкус и запах 
чистый, слегка кисловатый, с специфическим привку-
сом и запахом 

Предельное значение рН, ед. 5,3-7,5 5,3-7,5 

Холестеринметаболизирующая активность, % 97,2 94,6 

Температура при выпуске с предприятия, °С, не более 4-6 4-6 

Количество бифидобактерий, К.О.Е./см3, не менее 1⋅1011 3⋅1010 

Объем продукта 
(см3), в котором не 
допускаются: 

БГКП (колиформы) 10 

S. aureus 10 
Патогенные микроорганизмы  
(в т.ч. сальмонеллы) 

50 

Дрожжи и плесень, К.О.Е./см3, не более 10 

В результате проведенных исследований установлено, что рыбий и нерпичий жиры, со-
держащие эйкозапентаеновую и докозагексаеновую кислоты, повышают потребительские 
свойства пробиотических биологически активных добавок. Омега-3 жирные кислоты характе-
ризуются бифидогенными свойствами и стимулируют рост бифидобактерий. Отмечена высо-
кая степень биотранформации холестерина при культивировании в питательной среде, содер-
жащей рыбий и нерпичий жиры. 
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N.A. ZAMBALOVA, JU.G. KHALUSHSKIH, I.S. KHAMAGAEVA 
 

INFLUENCE OF FISH AND STRONG FATS ON CONSUMER PROPERTIES 
OF PROBIOTIC BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES 

 
The influence of omega-3 fatty acids of fish and seals on the biochemical activity of various 

strains of bifidobacteria was studied. It was found that the greatest stimulating effect of omega-3 fatty 
acids on the growth of biomass of bifidobacteria Bifidobacterium bifidum 83. In this case, the number 
of viable bifidobacterial cells in biomass with fish oil is 1012 CFU per 1 cm3, and with the seal oil an 
order of magnitude lower – 1010 CFU per cm3. When studying the fatty acid composition, the content 
of eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA) in fish oil is twice as high as in the 
seal oil, which causes higher bifidogenic properties of fish oil. The introduction of fish and seals in the 
nutrient medium significantly increases the cholesterol-degrading ability of bifidobacteria and the 
quality of the finished product. The received results testify to high consumer properties of the developed 
biologically active additives (BAA). 

Keywords: fish oil, sebaceous fat, polyunsaturated fatty acids, bifidobacteria, BAA. 
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРЯНИКОВ, ОБОГАЩЕННЫХ 
НАТУРАЛЬНЫМИ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫМИ ВЕЩЕСТВАМИ 

 
В ходе эксперимента были подобраны натуральные биологически активные вещества 

для обогащения сырцовых пряников. Составлены композиционные смеси муки, проведены ис-
следования составленных партий, определена оптимальная дозировка гречневой муки для 
обеспечения функционального эффекта и сохранения качества. Приведены результаты иссле-
дования по разработке сиропа для глазирования пряников с использованием пектина и изо-
мальта, определено влияние вводимых добавок на степень черствения готовых изделий. 

Ключевые слова: пряничные изделия, гречневая мука, пектин, изомальт, фруктоза. 

 
В ближайшие годы на рынке мучных кондитерских изделий высоких темпов роста не 

ожидается. Рынок уже достиг своего насыщения, однако возможен потенциал роста за счет 
постоянного появления новых видов продукции, обогащенной натуральными компонентами, 
обладающими лечебно-профилактическими свойствами [3].  

Современные представления о лечебном и профилактическом питании при различных 
заболеваниях и нарушениях расширились новыми понятиями и представлениями о продуктах 
и пищевых добавках, обладающих направленными, стимулирующими, радиопротекторными, 
антиоксидантными и общеукрепляющими свойствами. Известно, что при разработке продук-
тов лечебно-профилактического питания используются добавки растительного и животного 
происхождения, плодово-ягодные, овощные, микроэлементы, витамины, белки, пищевые во-
локна, дрожжи [1, 4]. 

Для обогащения сырцовых пряников было приято технологическое решение по замене 
части пшеничной муки на гречневую. Для этого составлялись композиционные смеси (мука 
пшеничная:мука гречневая в соотношениях – 95:5, 90:10, 85:15, 80:20). Во всех образцах опре-
деляли органолептические показатели, такие как внешний вид, цвет, запах, вкус и наличие 
минеральных примесей. Данные представлены в таблице 1. Из таблицы видно, что замена 
пшеничной на гречневую муку повлияла на цвет и вкус муки. 

Таблица 1 – Органолептические показатели композиционных смесей муки 

Наименование 
показателя 

Соотношение пшеничной и гречневой муки 
95:5 90:10 85:15 80:20 

Внешний вид Однородный, сыпучий продукт 

Цвет 
Белый с кремовым 

оттенком 
Белый с кремовым 

оттенком 
Бежевый Бежевый 

Запах Без посторонних запахов 

Вкус 
Свойственный пше-
ничной муке, без по-
сторонних привкусов 

Свойственный пше-
ничной муке, без по-
сторонних привкусов 

Характерный 
привкус гречневой 

муки 

Характерный 
привкус гречневой 

муки 
Наличие минераль-
ной примеси 

Хруст отсутствует 

Из физико-химических показателей в образцах определяли влажность, белизну, массо-
вую долю клейковины и ее качество. Полученные экспериментальные данные представлены в 
таблице 2. Из данных таблицы видно, что добавление гречневой муки в различных дозировках 
приводит к незначительному увеличению показателя влажности композиционной смеси. 

Установлено, что при добавлении 15-20% гречневой муки изменяется цвет, и показа-
тель белизны на приборе СКИБ соответствует муке пшеничной 2 сорта. 

Отмечено, что замена пшеничной на гречневой муку приводит к снижению массовой 
доли клейковины, что можно объяснить фракционным составом белков гречневой муки. Греч-
невая мука не содержит фракций белков, формирующих клейковину. 
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Таблица 2 – Физико-химические показатели исследуемых образцов  

Варианты 
(мука пшеничная: 
мука гречневая) 

Показатель  
влажности, % 

Показатель  
белизны 

Массовая доля  
клейковины,% 

Качество  
клейковины,  
ед.пр. ИДК 

95:5 11,10 
1 сорт 
45,7 

24,68 70,4 

90:10 11,45 
1 сорт 
39,2 

23,55 80,0 

85:15 11,60 
2 сорт 
34,6 

23,16 84,7 

80:20 11,80 
2 сорт 
28,9 

22,70 84,7 

При дозировках гречневой муки 15,20% показатель качество клейковины, полученный 
на приборе ИДК, соответствует 2 группе, что является положительным фактором при произ-
водстве мучных кондитерских изделий. В экспериментальных исследованиях были получены 
результаты, дающие основание говорить о существенном влиянии гречневой муки на показа-
тель щелочности готовых изделий. Для подтверждения полученных результатов использовали 
методы корреляционного и регрессионного анализов. 

Графическая интерпретация матема-
тической модели представлена на рисунке 1. 
Как видно из рисунка, уравнение носит ли-
нейный характер, коэффициент корреляции в 
этом случае равен 0,89. Это уравнение описы-
вает полученную связь снижения щелочно-
сти готовых изделий с увеличением дози-
ровки гречневой муки и вполне объяснимо с 
точки зрения биохимии технологического 
процесса.  

Для снижения сахароемкости пряни-
ков было принято решение о замене сахара в 
рецептуре на фруктозу. Решение принято с 

учетом распространённости данного вещества, его натуральности и цены. 
Для глазирования пряников нами была разработана инновационная технология тираж-

ного сиропа, основными компонентами которого являются пектин и изомальт. Были прове-
дены опытные варки сиропа с использованием разного количества пектина, изомальта и воды. 
Первый опытный образец состоял из изомальта и воды, имел соотношение 1:0,4. Во второй 
образец был добавлен пектин к изомальту и воде в соотношениях 0,04:1:0,4. Третий и четвер-
тый образец содержал большее количество пектина 0,07:1:0,4; 0,1:1:0,4 соответственно.  

Полученные данные показали, что первый образец имел хрупкую структуру после за-
твердевания, а четвертый образец желировал пряничное изделие. Наилучшие органолептиче-
ские показатели были выявлены у второго и третьего образцов. Они имели гладкую поверх-
ность пряничных изделий и равномерную окраску. Предпочтение было отдано образцу с со-
отношением пектин:изомальт:вода – 0,07:1,0:0,4, исходя из цели обогащения пряников.  

Для определения комплексообразующей способности были отобраны пряники, глази-
рованные различными видами тиражного сиропа. Тиражный сироп готовили по различным 
рецептурам. Первый вариант содержал сахар и воду в соотношении 0,4:1,0, второй вариант 
содержал ингредиенты пектин:вода:сахар в соотношении 0,07:0,4:1,0 и в третьем варианте 
были взяты пектин:вода:изомальт соответственно 0,07:0,4:1,0. 

Данными сиропами тиражировали два вида изделий. Первый вид изделий содержал 
только пшеничную муку, а второй содержал 20% гречневой муки. Результаты исследования 
по комплексообразующей способности представлены на рисунке 2. По данным исследований 
можно сделать вывод, что комплексообразующая способность существенно возрастает при 

y = -0,02x+ 1,04
R² = 0,8929

0,4

0,6

0,8

1

1,2

0 5 10 15 20 25Щ
ел
оч
но
ст
ь,

 г
ра
д.

Содержание гречневой муки в %

Рисунок 1 – Влияние дозировки гречневой муки  
на показатель щелочности 
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использовании пектина в тиражном сиропе. Учитывая, что масса одного готового изделия со-
ставляет 20 г, а средняя норма потребления пряничных изделий 5 штук в сутки, для расчета 

физиологической потребности брали 100 г 
готового продукта. 

Частичная замена пшеничной муки 
на гречневую позволила обогатить готовые 
изделия железом, ниацином, пектиновыми 
веществами.  

Расчеты показали, что в100 г гото-
вого продукта содержится примерно 1,65 мг 
железа, что составляет 16,5% от физиоло-
гической потребности взрослого мужчины 
в данном микроэлементе, 9,2% от физиоло-
гической потребности взрослой женщины 
[2]. Ниацина в 100 г готового продукта со-
держится 2,96 мг, что составляет 15% от 

физиологической потребности взрослого человека [2]. 
Пищевые волокна – это компоненты пищи, не перевариваемые пищеварительными фер-

ментами организма человека, но перерабатываемые полезной микрофлорой кишечника. В  
100 г готового продукта содержится 3,31 г пищевых волокон, что составляет 17% от физиоло-
гической потребности взрослого человека.  

Рекомендуемая профилактическая суточная доза пектиновых веществ составляет 3 г, при 
употреблении 100 г сырцовых пряников покрывается 25% суточной профилактической дозы. 

На основании полученных результатов исследования можно сделать вывод о возмож-
ности использования в качестве пищевых функциональных ингредиентов гречневой муки и 
пектина, а для снижения сахароемкости рекомендуется замена сахара на фруктозу в рецептуре 
пряников и на изомальт в рецептуре сиропа для глазирования. Принятие таких технологиче-
ских решений оказывает положительное влияние на структурно-механических свойствах те-
ста и качество готовых изделий. 
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF GINGERBREAD ENRICHED  

BY NATURAL BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES 
 
During the experiment, natural biologically active substances were selected for enriching 

gingerbread. Composite flour mixtures were made, the studies of the batches were carried out, the 
optimum dosage of buckwheat flour was determined to ensure the functional effect and preserve qual-
ity. The results of a study on the development of syrup for glazing gingerbread with the use of pectin 
and isomalt are presented, and the effect of additives introduced for the shelf life of finished products 
is determined. 

Keywords: gingerbread, buckwheat flour, pectin, isomalt, fructose. 
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Статья посвящена разработке хлебобулочных изделий для питания людей пожилого 
возраста на основе использования муки из семян тыквы в соответствии с медико-биологиче-
скими требованиями, предъявляемыми к данным продуктам. 
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Рацион питания людей пожилого возраста значительно отличается от рационов других 

возрастных групп, поскольку физиологическое старение организма сопровождается пере-
стройкой всех систем жизнеобеспечения и определяет необходимость изменения химического 
состава пищи и её калорийности [1]. 

Одним из эффективных средств продления жизни и улучшения здоровья пожилых лю-
дей является сбалансированная по содержанию макро- и микронутриентов диета, в которой 
хлеб неизменно занимает важное значение. 

Введение функциональных ингредиентов в рецептуру изделий, придающих лечебные 
и профилактические свойства и оказывающих существенное влияние на качественный и ко-
личественный состав рациона питания человека, позволяет эффективно решать проблему про-
филактики различных заболеваний и реабилитации организма после болезни. 

Для питания людей пожилого возраста целесообразно использовать натуральные рас-
тительные ингредиенты, такие как мука из семян тыквы, крупка пшеничная дробленая. 

Мука из семян тыквы (торговое название «Тыквопротеин») – это природный биологи-
чески активный белково-витаминно-минеральный комплекс растительного происхождения, 
содержащий до 40% хорошо усвояемого растительного белка, сбалансированного по амино-
кислотному составу, необходимому в питании пожилых людей. Мука является источником 
минеральных веществ (цинк, железо, магний, фосфор, кальций, селен и др.), витаминов (Е, С, 
РР, группы В), флавоноидов, аминокислоты кукурбитина, дефицитных в питании ω-3 и ω-6 
жирных кислот. При включении в рацион муки из семян тыквы, характеризующейся антигель-
минтным, антиоксидантным, гепатопротекторным и антибактериальным эффектом, нормали-
зуется работа сердечно-сосудистой системы, деятельность желудочно-кишечного тракта, сни-
мается токсическая нагрузка на печень, способствуя её оздоровлению, повышается умствен-
ная и физическая работоспособность [2]. 

Изучено влияние муки из семян тыквы в количестве 3, 5, 7% на реологические свойства 
теста на альвеографе (рисунок 1). 
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Выявлено, что добавление муки из семян тыквы увеличивало упругость теста на 1-22%, 
снижало растяжимость на 8-40% по сравнению с контролем. Вероятно, это обусловлено высо-
ким содержанием нерастворимых белковых веществ в составе муки из семян тыквы. 

При исследовании амилолитиче-
ской активности, определяемой по вязко-
сти суспензии на амилографе (рисунок 2), 
выявлено, что при добавлении муки из се-
мян тыквы вязкость суспензии снижается, 
следовательно, активность ферментов 
возрастает. Поэтому для получения изде-
лий хорошего качества наиболее эффек-
тивным будет являться опарный способ 
тестоприготовления, который позволит 
несколько увеличить кислотность теста и, 
соответственно, снизить активность  
α-амилазы. С целью подтверждения ре-
зультатов исследований реологических 
свойств теста изучено влияние количества 
муки из семян тыквы (от 3 до 7%) на каче-

ство хлеба из муки пшеничной высшего сорта, тесто для которого готовили опарным спосо-
бом. Физико-химические показатели качества представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Влияние муки из семян тыквы на показатели качества хлеба  

Наименование 
показателей качества 

Показатели качества хлеба 

контроль 
(без добавок) 

с внесением муки из семян тыквы 
3% 5% 7% 

Удельный объем, см3/г 3,2 3,1 3,1 2,9 
Пористость, % 78 77 77 73 
Кислотность, град 2,0 2,0 2,0 2,0 

Установлено, что удельный объём уменьшился на 3,0-9,0%, пористость – на 1,3-6,0%. 
На формоустойчивость, влажность и кислотность мякиша хлеба введение муки из семян 
тыквы существенно не влияло. Изделия имели правильную форму, гладкую поверхность 
корки, мякиш жёлтого цвета, что объясняется высоким содержанием флавоноидных соедине-
ний, приятный специфический тыквенный привкус и аромат. При этом по мере увеличения 
количества вносимой добавки ухудшались физико-химические и органолептические показа-
тели качества хлеба. 

Результаты дегустационной оценки позволили установить оптимальное количество 
вносимой муки, которое составило 5%. 

С целью повышения пищевой ценности хлебобулочных изделий в соответствии с тре-
бованиями к питанию пожилых людей совместно с «Научно-клиническим центром геронто-
логии» ГБОУ ВПО РНИМУ им. Н.И. Пирогова Минздрава России в рецептуру изделий вклю-
чены: крупка пшеничная дробленая (источник растительного белка, пищевых волокон, β-ка-
ротина, железа, кальция, калия, цинка, витаминов группы В, С, Е); соль пищевая с понижен-
ным содержанием натрия, обогащенная калием, магнием. 

Использование нетрадиционного сырья в составе хлебобулочных изделий способ-
ствует возникновению технологических рисков, которые проявляются в снижении потреби-
тельских характеристик хлеба. 

Для повышения показателей качества исследованы следующие технологические приемы: 
– порядок дозирования рецептурных компонентов; 
– продолжительность брожения полуфабрикатов. 
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Установлено, что порядок дозиро-
вания муки из семян тыквы в опару (обра-
зец 1) или тесто (образец 2) оказывал вли-
яние на реологические свойства теста, 
определяемые на альвеографе (рисунок 3) 
и фаринографе (рисунок 4) и на качество 
изделий. Исследование реологических 
свойств теста подтвердило, что внесение 
муки из семян тыквы в тесто позволило 
увеличить растяжимость теста и снивели-
ровать укрепляющее влияние исследуе-
мой муки. 

 
а) 

 
б) 

Рисунок 4 – Изменение реологических свойств теста при внесении муки из семян тыквы 
а) в опару – образец 1, б) в тесто – образец 2 

Показания прибора фаринограф снимали во время замеса теста, через 30 и 60 мин. бро-
жения. Установлено, что эластичность теста образца 2 была выше эластичности теста образца 
1 через 30 мин. брожения на 10,0%, в конце брожения (через 60 мин.) – на 19,0%. Полученные 
результаты исследований свойств теста коррелировали с показателями качества хлеба, кото-
рые представлены в таблице 2. Данные таблицы свидетельствуют, что лучшими физико-хими-
ческими показателями качества характеризовались изделия, приготовленные с внесением 
муки из семян тыквы в тесто. 

Результаты исследований позволили выявить оптимальную продолжительность броже-
ния теста, которая составила 60 мин., и подтвердили целесообразность внесения муки из семян 
тыквы при замесе теста, что, вероятно, обусловлено особенностью взаимодействия белков раз-
личных культур [3]. 
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Таблица 2 – Влияние технологии дозирования муки из семян тыквы и продолжительности 
брожения теста на физико-химические показатели качества хлебобулочных изделий 

Наименование  
показателей качества 

Показатели качества хлебобулочных изделий, приготовленных  
с продолжительностью брожения теста в течение 

30 мин. 60 мин. 
образец 1 
(в опару) 

образец 2 
(в тесто) 

образец 1 
(в опару) 

образец 2 
(в тесто) 

Удельный объём, см3/г 3,4 3,6 3,7 4,0 
Пористость мякиша, % 75 77 79 81 

Влажность мякиша, % 42,5 42,5 42,5 42,5 
Кислотность мякиша, град 2,8 2,8 3,0 3,0 

В настоящее время всё большее внимание уделяется показателям микробиологической 
и гигиенической безопасности хлеба, особенно для изделий, приготовленных с добавлением 
нетрадиционных видов сырья. Изучены микробиологические показатели муки из семян тыквы 
(таблица 3), свидетельствующие о её низкой обсемененности, что может быть результатом 
физической обработки с целью снижения контаминации. 

Таблица 3 – Микробиологические показатели качества муки 

Наименование 
образца 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г 

Спорообразую-
щие бактерии, 

КОЕ/г 

Плесневые 
грибы, КОЕ/г 

Дрожжи, КОЕ/г БГКП, КОЕ/г 

Мука из семян 
тыквы 

3,0х101 <1,0х101 <1,0х101 <3,0х101 отсутствуют 

Проведены исследования влияния муки из семян тыквы на развитие «картофельной» 
болезни хлеба и плесневения. В опытном образце с внесением 5% муки из семян тыквы первые 
признаки «картофельной» болезни наблюдались через 50 часов, в контрольном (без добавок) 
– через 36 часов. Начальные признаки плесневения появились в контрольном образце на  
6 сутки, в опытном – на 8 сутки хранения. 

Таким образом, внесение муки из семян тыквы обеспечивает повышение микробиоло-
гической безопасности изделий. 

При употреблении 100 г разработанных хлебобулочных изделий с мукой из семян 
тыквы степень удовлетворения суточной потребности в пищевых веществах для мужчин и 
женщин старше 60 лет составляет по белкам 13-15%, пищевым волокнам – 15%, ω-6 жирным 
кислотам – 10-13%, калию – 10%, магнию – 10%, железу – 12-22%, кобальту – 13%, кремнию 
– 12%, витаминам В1 – 13%, Е – 8%, холину – 7%, фитостеринам – 50%. 

Свободнорадикальная теория старения предполагает повышенную потребность людей 
пожилого возраста в таких аминокислотах, как валин, аргинин, глицин, глутаминовая кислота 
[4]. В связи с этим в разработанных изделиях определяли содержание белка и его аминокис-
лотный состав, представленный в таблице 4.  

Таблица 4 – Содержание белка и аминокислот в 100 г хлебобулочных изделий с мукой 
из семян тыквы 

Наименование пищевых 
веществ/аминокислот 

Содержание белка/аминокислот в изделиях 
контроль 

(без добавок) 
с мукой из 
семян тыквы 

Пищевые вещества, г: 
белок 6,6 7,9 
Аминокислоты, мг: 
метионин 18,8 16,3 
цистеин+валин 176,3 235,9 
глутаминовая кислота 2275,9 2600,0 
аргинин 240,2 431,1 
глицин 239,3 344,4 
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Согласно полученным данным содержание белка в разработанных изделиях увеличилось 
на 20% по сравнению с контрольным образцом. Опытные пробы хлеба характеризовались боль-
шим содержанием аминокислот, адекватных специфике питания людей пожилого возраста. 

По данным научно-технической 
литературы [3] известно, что хлеб с 
большим содержанием белка дольше со-
храняет свою свежесть. Поэтому была 
исследована степень черствения мякиша 
хлебобулочных изделий, которую опре-
деляли по изменению вязкости водной 
суспензии измельченного мякиша через 
24, 48, 72 часов хранения на приборе 
амилограф. Объектами исследований 
являлись пробы хлеба, приготовленные 
по разработанной рецептуре и техноло-
гии. Контролем служила проба хлеба, 
приготовленная опарным способом без 
введения в рецептуру муки из семян 
тыквы (рисунок 5). 

Приведенные результаты свидетельствуют о том, что в начале хранения степень черст-
вения (вязкость) опытного образца была выше контрольного на 21%, что, вероятно, обуслов-
лено формированием связей между крахмальными полисахаридами и липидами или белко-
выми веществами, способствующими торможению агрегации амилозы и амилопектина, про-
исходящей при хранении изделий. В процессе хранения хлеба степень черствения (вязкость) 
опытного образца через 48 ч была выше контрольного на 19%, а через 72 ч – на 31%, что 
свидетельствует о меньшей потере влаги при хранении хлебобулочных изделий и, соответ-
ственно, замедлении черствения мякиша хлеба. 

Проведенные клинические испытания в «Научно-клиническом центре геронтологии» 
ГБОУ ВПО РНИМУ им. Н. И. Пирогова Минздрава России подтверждают целесообразность 
использования разработанных хлебобулочных изделий в рационах питания людей пожилого 
возраста с заболеваниями сердечно-сосудистой системы и желудочно-кишечного тракта.  

По результатам исследований разработан и утверждён комплект технической докумен-
тации (ТУ, ТИ, РЦ) на новые виды изделий (ТУ 9110-488-05747152-2014 «Изделия хлебобу-
лочные для питания пожилых людей»). 
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THE PROSPECTS OF THE PUMPKIN SEED FLOUR USE  
IN THE PRODUCTION OF THE BUN GOODS FOR THE ELDERLY 

 
The article is devoted to the development of the bun goods for the nourishment of the elderly 

with the use of the pumpkin seed flour in accordance with the medical and biological requirements 
for these products. 
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И.Э. БОГРЯНЦЕВА, М.В. ПАЛАГИНА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ОБОГАЩЕННЫХ ЙОГУРТОВ  
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПОРОШКА ИЗ ЛАМИНАРИИ ЯПОНСКОЙ 

 
В статье приведена технология и товароведная оценка обогащенных йогуртов с ис-

пользованием ламинарии японской. Определен минеральный состав порошка из ламинарии и 
обогащенных йогуртов. 

Ключевые слова: йогурт, ламинария японская, стевиозид, минеральные вещества. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
Известно, что в настоящее время в питании россиян повсеместно выявляется дефицит 

йода, обусловленный недостаточным содержанием его в продуктах питания. Для производства 
молочных и кисломолочных продуктов, в том числе йогуртов, очень перспективной в качестве 
обогащающей добавки является ламинария японская (Laminaria japonica) или полуфабрикаты 
из неё [1, 2]. Она придаёт продуктам выраженные лечебно-профилактические свойства, спо-
собствует повышению иммунного статуса и устранению аллергических реакций [1, 2, 3].  

Ежегодно в мире собирают несколько миллионов тонн ламинарии и других бурых во-
дорослей. Использование морских водорослей в народном хозяйстве разнообразно [3, 4, 5]. 
Ламинария может явиться источником биологически активных веществ для получения новых 
обогащенных йогуртов. В связи с этим целью данного исследования явилась разработка полу-
фабриката из ламинарии японской и технология обогащенного ею йогурта. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ  
В работе использовали: молоко питьевое 3,2% жирности (ООО «Переяславский молоч-

ный завод», Россия) согласно ГОСТ 52054-2013; замороженную ламинарию японскую 
(Laminaria japonica) согласно ГОСТ 31583-2012; йогуртную закваску для прямого внесения в 
перерабатываемое молоко (YO-MIX™ 495 LYO 100 DCU, Danisco Cultures, Франция), состав 
закваски: Streptococcus thermophilus и Lactobacillus delbrueckii, подвид bulgaricus.  

В технологии новых йогуртов в качестве подсластителя был использован готовый про-
дукт «Стевиозид» (ООО «КАДР-9», Санкт-Петербург, Россия). Его получают из листьев рас-
тения стевия медовая (Stevia rebaudiana Bertoni). Стевия в 200-300 раз слаще сахарозы, под-
сластитель из стевии имеет код Е960. Известно, что стевиозид широко применяют для приго-
товления продуктов для диетического, спортивного питания, кондитерских изделий, ликеро-
водочных и безалкогольных напитков, молочной продукции, фруктовых консервов [6, 7]. Ис-
пользованный нами стевиозид представлял собой порошок от белого до светло-желтого цвета, 
с характерным запахом, хорошо растворимый в воде. На основании серии экспериментов было 
установлено оптимальное содержание стевиозида в йогурте – 0,01%. 

В порошке из ламинарии и готовых йогуртах исследовали показатели безопасности и 
качества, а также минеральные вещества согласно действующей нормативной документации.  

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ  
На основании предыдущих исследований было установлено, что из представленного 

ассортимента йогуртов в торговых сетях городов Хабаровска и Владивостока только пятая их 
часть производилась на Дальнем Востоке. Йогурты с добавлением ламинарии при этом отсут-
ствовали [8].  

В качестве обогащающей добавки для йогуртов использовали сухой порошок из лами-
нарии, который готовили по следующей технологии: замороженную ламинарию разморажи-
вали, промывали под проточной холодной водой, затем высушивали при температуре 18-20°С 
в течение 3-4 часов до эластичного состояния. Дальнейшее высушивание ламинарии прово-
дили в инфракрасной сушилке при температуре 60-65°С в течение 4-5 часов до влажности 
продукта 6-6,5%. Высушенную ламинарию измельчали в мельнице до размера частиц 0,5 мм. 
Упаковывали порошок из ламинарии в герметичные пакеты. Срок хранения приготовленного 
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таким образом порошка (при температуре 4-18°С и относительной влажности воздуха не более 
65%) составил 24 месяца.  

Порошок из ламинарии имел темно-зеленый цвет, чистый водорослевый вкус и запах. 
Посторонние примеси отсутствовали. Физико-химические показатели порошка: массовая доля 
сухих веществ (93,4±0,9%), в том числе массовая доля белка (10,5±0,3%), массовая доля жира 
(0,23±0,01%), массовая доля золы (13,4±0,4%), массовая доля углеводов (23,7±0,7%, из них 
клетчатки – 19,7±0,5%) и витамин С – 34,5±1,1 мг/100 г.  

Известно, что ламинария содержит в своем составе значительные концентрации минераль-
ных нутриентов [3, 5]. Нами было показано, что в порошке из ламинарии содержались макро- и 
микронутриенты, в частности высокие концентрации йода, железа и магния (таблица 1).  

Таблица 1 – Содержание макро- и микроэлементов в порошке из ламинарии  

Название элемента 
Суточная потребность 
МР 2.3.1.2430-08* 

Содержание 
% удовлетворения  

суточной потребности 
Макроэлементы, мг /100 г порошка 

Калий 2500 778,5±0,8 31,1 
Натрий 1300 443,8±0,6 34,1 
Кальций 1000 180,1±0,4 18,0 
Фосфор 800 38,9±0,1 4,9 
Магний 400 240,9±0,5 60,2 
Железо 18 22,9±0,1 127,2 
Йод 0,15 21,8±0,1 14533 

Микроэлементы, мкг/100 г порошка 
Цинк 12 000 620,2±0,9 5,2 
Марганец 2 000 598,0±0,5 29,5 
Медь 1 000 205,4±0,3 20,0 
Молибден 70 0,041±0,002 0,06 
Селен 55 0,023±0,001 0,04 
Хром 50 0,21±0,01 0,4 

* МР 2.3.1.2430-08 [9] 

Следует особенно отметить содержание йода в порошке из ламинарии – до 22 мг на 100 г. 
Согласно предварительным расчетам для получения 100 г функционального продукта, удовлетво-
ряющего суточную потребность в йоде, достаточно добавить в него только 0,2% такого порошка. 
Для определения рационального содержания обогащающей добавки (порошка из ламинарии) 
были подготовлены опытные образцы йогуртов, содержащих 0,01% стевиозида и различные 
концентрации порошка из ламинарии: 0,5%, 0,6% и 0,7%. Технология получения йогуртов 
включала: прием и пастеризацию молока (при температуре 95ºС в течение 30 сек.), охлажде-
ние молока до температуры 37-40ºС, внесение порошка из ламинарии, стевиозид и йогуртную 
закваску (Streptococcus thermophilus и Lactobacillus delbrueckii), сквашивание (при темпера-
туре 37-38ºС в течении 5 часов), охлаждение. Далее была проведена органолептическая оценка 
опытных образцов йогуртов (таблице 2).  

Таблица 2 – Органолептические показатели опытных образцов йогуртов 

Образцы йогуртов с  
порошком из ламинарии 

в концентрации 
Внешний вид и консистенция Вкус и запах Цвет 

0,5% 
однородная, в меру вязкая 
жидкость, с незначительным 
наличием частиц ламинарии 

кисломолочный чистый запах 
и вкус, умеренно сладкий 

равномерный молочно-белый 

0,6% 
однородная, в меру вязкая 
жидкость, с наличием частиц 
ламинарии 

кисломолочный вкус, уме-
ренно сладкий, слабо выра-
женный водорослевый запах 

молочно-белый с незначитель-
ным бледно-зеленым оттенком 
равномерным по всей массе 

0,7% 
неоднородная, со значительным 
наличием частиц ламинарии, 
наблюдается отстой сыворотки 

кисломолочный, умеренно 
сладкий, ярко выраженный во-
дорослевый вкус и запах 

молочно-белый с бледно-зеле-
ным оттенком равномерным 
по всей массе 

Было установлено, что образец йогурта с порошком из ламинарии в концентрации 0,5% 
имел наилучшие органолептические показатели. Йогурт характеризовался однородной, в меру 
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вязкой консистенцией, с незначительным наличием частиц ламинарии, имел кисломолочный 
чистый запах и умеренно сладкий вкус. Увеличение концентрации порошка из ламинарии до 
0,6% и выше вызывало нарушение однородности йогурта, его консистенции и позже – выделе-
ние сыворотки. При этом йогурт приобретал ярко выраженный водорослевый вкус и запах. 

Новые йогурты были разработаны в двух вариантах 1,5 и 3,2% жирности и получили 
общее название «Морской» (таблица 3). Их новизна подтверждена патентом РФ на изобретение 
«Способ обогащения йогурта минеральными ингредиентами» № 2473225 [10]. 

Таблица 3 – Рецептура йогуртов серии «Морской» 

Наименование сырья 
Расход сырья, в кг на 1000 кг 

йогурт 1,5% жирности йогурт 3,2% жирности 
Молоко цельное  
(массовая доля жира 3,2%) 

449,30 994,89 

Молоко сухое обезжиренное  
(массовая доля жира 0,1%) 

545,59 – 

Порошок из ламинарии 5,00 5,00 
Стевиозид 0,10 0,10 
Йогуртная закваска 0,01 0,01 
Итого  1000 1000 

Йогурты серии «Морской» 1,5 и 3,2% жирности по физико-химическим показателям 
соответствовали требованиям ГОСТ 31981-2013 и Технического регламента Таможенного со-
юза ТР ТС 033/2013 [11, 12] (таблица 4). Срок годности для новых продуктов был определен 
– 14 суток. 

Таблица 4 – Физико-химические показатели йогуртов серии «Морской» 

Показатель ГОСТ 31981-2013 [11] 
Йогурт «Морской»  

1,5% жирности 
Йогурт «Морской» 

3,2% жирности 
Массовая доля жира, % от 0,5 до 10,0 1,5±0,1 3,2±0,1 
Массовая доля белка, % не менее 2,8 3,4±0,1 3,4±0,1 
Массовая доля СОМО, % не менее 8,5 11,1±0,2 9,4±0,1 

Кислотность, °Т 
от 75 до 140 
включительно 

85±1 92±2 

Фосфатаза отсутствует отсутствует отсутствует 

Новые йогурты по микробиологическим и показателям безопасности соответствовали 
требуемым значениям Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 033/2013 [12].  

Для обоснования функциональных свойств новых йогуртов было определено содержа-
ние в них минеральных веществ (таблица 5).  

Таблица 5 – Содержание минеральных веществ в йогуртах серии «Морской» 

Название элемента Суточная потребность МР 
2.3.1.2430-08* 

Йогурты серии «Мор-
ской»  

% удовлетворения суточ-
ной потребности 

Макроэлементы, мг/100 г 
Калий 2500 154,5±0,3 6,2 
Натрий 1300 51,1±0,1 3,9 
Кальций 1000  131,1±0,7 13,1 
Фосфор  800 72,2±0,4 9,0 
Магний  400 11,9±0,5 3,0 
Железо 18 0,18±0,01 1,0 
Цинк 12 0,38±0,01 3,2 

Марганец 2,0 0,006±0,001 0,3 
Медь 1,0 0,013±0,001 1,3 
Йод 0,15 0,115±0,002 76,6 

Микроэлементы, мкг/100 г 
Молибден 70 4,60±0,01 6,6 
Селен 55 5,11±0,01 9,3 
Хром 50 1,72±0,01 3,4 

* МР 2.3.1.2430-08 [9] 
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При расчете было установлено, что при ежедневном употреблении 130 г йогуртов серии 
«Морской», обогащенных порошком из ламинарии в концентрации 0,5%, организм человека 
восполнит суточную потребность в йоде на 100%. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
Таким образом, проведенные исследования показали, что порошок из ламинарии со-

держит значительные концентрации макро- и микронутриентов, в особенности йода, железа и 
магния. Внесение порошка из ламинарии в рецептуру йогуртов позволило получить новые 
обогащенные продукты – йогурты серии «Морской» 1,5 и 3,2% жирности с новыми качествен-
ными характеристиками.  
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I.E. BOGRYANTSEVA, M.V. PALAGINA 
 

DEVELOPMENT OF THE ENRICHED YOGHURT TECHNOLOGY  
USING THE POWDER FROM THE JAPANESE LAMINARIAN 

 
The article shows the technology and commodity evaluation of enriched yogurt using Japa-

nese kelp. The mineral composition of the powder from kelp and enriched yoghurt is determined. 
Keywords: yoghurt, Japanese kelp, stevioside, minerals. 
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А.А. НЕВАЛЁННАЯ, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ 
ХАРАКТЕРИСТИК ДИЕТИЧЕСКИХ ЧИПСОВ, ПРИГОТОВЛЕННЫХ 

ПО НОВОЙ ТЕХНОЛОГИИ 
 

Снековая продукция в настоящее время очень популярна на рынке. Картофельные 
чипсы наиболее востребованы в данной группе товаров. На картофельные чипсы не суще-
ствует разработанных критериев, определяющих требования к органолептическим показа-
телям, поэтому для того, чтобы органолептические показатели качества выразить в объек-
тивной форме, применялся метод квалиметрии. Картофельные чипсы, произведенные по но-
вой технологии, которая исключает контакт ломтика с маслом, а также добавление нена-
туральных ароматизаторов и усилителей вкуса имеют хорошие органолептические показа-
тели качества и реальные перспективы быть востребованными потребителями. 

Ключевые слова: снековая продукция, картофельные чипсы, комплексный безразмер-
ный показатель качества, абсолютные значения показателей качества, коэффициент весо-
мости, коэффициент значимости показателя. 
 
Снековая продукция в настоящее время очень популярна на рынке. Картофельные 

чипсы наиболее востребованы в данной группе товаров. Их органолептические характери-
стики очень сильно влияют на конкурентоспособность данной продукции. На картофельные 
чипсы существуют Технические условия (ТУ), где указывается информация, необходимая для 
потребителя, которая включает в себя перечень сырья, физико-химические показатели, такие 
как массовая доля влаги, массовая доля хлоридов и жира, срок годности и вид упаковки. Од-
нако именно содержание жира и хлоридов натрия вызывают основные возражения у специа-
листов-диетологов. Выведение на рынок диетических картофельных чипсов, технология про-
изводства которых исключает контакт ломтика с маслом, а также добавление ненатуральных 
ароматизаторов и усилителей вкуса [1] требует детального анализа их конкурентоспособно-
сти, и, в первую очередь, органолептических свойств. На картофельные чипсы не существует 
разработанных критериев, определяющих требования к органолептическим показателям, по-
этому для того, чтобы органолептические показатели качества выразить в объективной форме, 
применялся метод квалиметрии. Органолептические показатели продуктов относятся к неиз-
меримым, значения которых нельзя выразить в физических размерных шкалах. Характери-
стику вкуса, запаха, консистенции и других сенсорных признаков приводят в качественных 
описаниях. Чтобы перевести качество в количество, при экспертной оценке используют без-
размерные шкалы. 

Как и для любых других продовольственных товаров, важными органолептическими 
показателями являются: внешний вид (форма и цвет), вкус, запах и консистенция. Но помимо 
вышеперечисленных показателей значительным в картофельных чипсах выступает еще и 
хруст.  

В картофельных чипсах, произведенных по новой технологии, где отсутствует контакт 
картофельного ломтика с маслом, не должно быть привкуса горечи, готовый продукт будет 
являться обезжиренным исходя из классификации по ГОСТ 55577-2013. 

По рассматриваемым и оцениваемым качественным характеристикам в шкале можно 
определить следующие показатели и присвоить им соответствующие баллы: 

1) Внешний вид: 
– хороший – ломтики заданной формы (округлые), с гладкой поверхностью; допуска-

ется не более 15% излома (20 баллов); 
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– удовлетворительный – с большим количеством излома (более 15%), наличие кривых 
ломтиков неправильной формы (-4 балла). 

2) Цвет: 
– светло-желтый, желтый, золотистый, свойственный натуральному сырью, равномер-

ный, допускается наличие белого налета (20 баллов); 
– с темными вставками (-5 баллов). 
3) Вкус и запах: 
– отличные – свойственный натуральному или идентичный использованной вкусовой 

добавки, без посторонних примесей (20 баллов); 
– слабо выраженные вкус и запах (-5 баллов); 
– наличие сладкого привкуса (-3 балла); 
– наличие горького привкуса (-3 балла); 
– наличие постороннего запаха (-3,5 балла); 
– несвойственный вкус или запах (-3,5 балла). 
4) Текстура: 
– хорошая – приятная, хрустящая, легкая (20 баллов); 
– удовлетворительная – жесткая (-2 балла); 
– грубая (-3 балла); 
– крошливая (-1,5 балла); 
– рыхлая (-2 балла). 
5) Хруст: 
– свойственный данной продукции, выраженный (20 баллов); 
– слабо выраженный (-2 балла); 
– отсутствует (- 5 баллов). 
На основании разработанной шкалы был проведён анализ образца картофельных чип-

сов (чипсы с солью), которые отличаются от традиционных тем, что при производстве исклю-
чен процесс обжарки ломтиков в масле. Была использована обработка пребиотическим веще-
ством с целью придания готовому продукту хрустящей корочки и закрепления пряностей и 
специй на поверхности ломтика. 

Сравнение органолептических показателей качества чипсов, произведенных по новой 
технологии без добавок, с чипсами известных марок представлены в таблице 1. Для сравнения 
были выбраны две торговые марки чипсов: чипсы Lay’s со вкусом соли и Pringles со вкусом 
сметаны и лука. Чипсы Lay’s со вкусом соли были выбраны вследствие того, что они являются 
наиболее близкими к натуральным, а Pringles со вкусом сметаны и лука из-за наибольшего 
спроса на них. 

Для определения органолептических показателей картофельных чипсов часть объеди-
ненной пробы продукта помещали на лист белой бумаги и при рассеянном дневном свете или 
люминесцентном освещении устанавливали форму, а затем последовательно определяли цвет, 
запах, вкус и консистенцию. 

Образец-эталон, произведенный по традиционной технологии, заданной округлой 
формы, с минимальным количеством излома (не более 15%); равномерного цвета от светло-
желтого до золотисто-желтого, в зависимости от используемого сырья и добавок; вкус и запах 
свойственный натуральному или идентичный использованной вкусовой добавки, без посто-
ронних примесей; текстура должна быть приятной, хрустящей и легкой; обязательно должен 
присутствовать хруст, свойственный снековой продукции. 

В дегустационной оценке принимало участие 10 человек разных возрастных групп, что 
говорит о разном восприятии характеристик вкуса и запаха предоставленного продукта.  

Все участники эксперимента внешний вид образца оценили на 20 баллов, это говорит о 
том, что конечный продукт имеет приятный внешний вид заданной формы (таблица 1). 

Цвет предоставленных картофельных чипсов также все дегустаторы оценили на 20 бал-
лов. Цвет ломтиков был золотисто-желтый, свойственный сырью. Это значит, что при приго-
товлении данных картофельных чипсов не было использовано красителей. 
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Таблица 1 – Результаты органолептического исследования показателей качества  
продукции 

№ 
п/п 

Абсолютные значения показателей качества (Pni) 
Чипсы, произведенные  
по новой технологии 

Lay’s с солью Pringles со сметаной и луком 
вн
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й 
ви
д 

цв
ет

 

вк
ус

 и
 з
ап
ах

 

те
кс
ту
ра

 

хр
ус
т 

вн
еш
ни
й 
ви
д 

цв
ет

 

вк
ус

 и
 з
ап
ах

 

те
кс
ту
ра

 

хр
ус
т 

вн
еш
ни
й 
ви
д 

цв
ет

 

вк
ус

 и
 з
ап
ах

 

те
кс
ту
ра

 

хр
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1 20 20 20 20 20 18 20 20 20 20 20 18 16,5 20 20 
2 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 18 20 20 20 
3 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 18 20 20 20 
4 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 18 20 18,5 20 
5 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 18 16,5 20 20 
6 20 20 20 20 20 18 20 20 20 20 20 18 16,5 20 20 
7 20 20 15 20 20 20 20 20 20 20 20 18 20 20 20 
8 20 20 15 20 20 20 20 20 20 20 20 18 20 18,5 20 
9 20 20 15 20 20 20 20 20 20 20 20 18 16,5 20 20 
10 20 20 15 20 20 20 20 20 20 20 20 18 16,5 20 20 

С
ре
дн
ий

 
ба
лл

 (
P n

i) 

20 20 18 20 20 19,6 20 20 20 20 20 18 18,25 19,7 20 

При оценке вкуса и запаха шестеро участников эксперимента оценили эти показатели 
на 20 баллов, объяснив данный показатель тем, что картофельные ломтики были идентичны 
натуральному сырью. Четверо из участников поставили 15 баллов, так как образец, по их мне-
нию, имел слабый вкус и запах. 

Из данной оценки вкуса и запаха можно сделать вывод, что картофельные чипсы с нату-
ральным вкусом и запахом удовлетворяют не всех потребителей данной продукции. Исходя 
из этого, можно сделать вывод, что необходимо использовать при приготовлении данных кар-
тофельных чипсов натуральные добавки, которые придавали бы готовому продукту более вы-
раженный аромат и вкус. 

Текстура единогласно была оценена в 20 баллов. Это значит, что готовый продукт 
имеет приятную, легкую консистенцию, но половина отметили, что консистенция отличается 
от «известных» чипсов. 

Хруст также был всеми оценен на 20 баллов. Исходя из этой оценки становится оче-
видным, что готовый продукт имеет хруст, свойственный «стандартным» картофельным чип-
сам и является выраженным. 

Таким образом, можно сделать заключение, что натуральные картофельные чипсы при-
готовленные по новой технологии, обладают приятным внешним видом, свойственным для 
снековой продукции хрустом и консистенцией. Вкус и аромат без использования дополнитель-
ных ингредиентов, например, соли, перца, для 40% дегустаторов является слабовыраженным.  

Количественная оценка качества определялась при помощи метода квалиметрии. Для 
этого определялась группа свойств, которые необходимо оценить. Обязательными являются 
показатели безопасности. Если показатель безопасности неудовлетворительный, то остальные 
показатели не учитываются, становятся нулевыми и данный продукт нельзя реализовать на 
рынке. Его значение приравнивается к единице, если продукт соответствует установленным 
нормативным требованиям [2]. 

Пищевые продукты имеют разную физико-химическую природу, показатели, характе-
ризующие эти свойства, имеют разную размерность. Сопоставление (сравнение) числовых 
значений показателей качества и (или) потребительских свойств в рамках одной математиче-
ской модели возможно при условии приведения их к безразмерному виду [2]. 
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Для каждого дегустатора значение единичных показателей качества имеет свое значе-
ние. При проведении органолептической оценки мнение одного дегустатора будет являться 
субъективным, поэтому необходимо проводить исследование, учитывающие мнение группы 
дегустаторов, где каждый расставит балы показателям по своему отношению к ним, что поз-
волит определить коэффициент весомости в соответствии с ГОСТ 15467-79. Наиболее важное 
значение для потребителей имеет вкус продукта. Также необходимо, чтобы вкус и запах про-
дукта соответствовали своему названию и были без посторонних примесей. При использова-
нии вкусовой добавки она должна легко идентифицироваться и ощущаться при употреблении. 
Снековая продукция должна быть хрустящей на вкус, но не грубой. Наиболее высокий коэф-
фициент значимости был присвоен показателю «Вкус и запах» (таблица 2). 

Таблица 2 – Результаты оценки значимости показателей качества продукции 

№ п/п 
Ранги и коэффициенты значимости показателей 

внешний вид цвет вкус и запах текстура хруст 
1 1 2 5 3 4 
2 1 2 5 4 3 
3 2 1 5 4 3 
4 2 1 5 4 3 
5 1 2 5 3 4 
6 2 1 5 3 4 
7 1 2 5 4 3 
8 2 1 5 4 3 
9 2 1 5 4 3 
10 2 1 5 4 3 

∑
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150 

mi 0,11 0,09 0,33 0,25 0,22 

После рассчитывается комплексный показатель качества. Сводная характеристика 
оценки качества продукции питания представлена в таблице 3. 

Таблица 3 – Сводная характеристика оценки качества продукции питания 

 
Показатели  
качества 

Коэффициент  
весомости 

Безразмерное  
значение i-го пока-
зателя качества  
продукции 

Комплексный  
безразмерный  
показатель  
качества 

Чипсы,  
произведенные по 
новой технологии 

Внешний вид 0,11 1,0 

96,7% 
Цвет 0,09 1,0 
Вкус и запах 0,33 0,9 
Текстура 0,25 1,0 
Хруст 0,22 1,0 

Лэйс с солью 

Внешний вид 0,11 0,98 

99,8% 
Цвет 0,09 1,0 
Вкус и запах 0,33 1,0 
Текстура 0,25 1,0 
Хруст 0,22 1,0 

Принглс  
со сметаной  
и луком 

Внешний вид 0,11 1,0 

95,9% 
Цвет 0,09 0,9 
Вкус и запах 0,33 0,91 
Текстура 0,25 0,99 
Хруст 0,22 1,0 

Исходя из полученных данных можно сделать вывод, что картофельные чипсы, про-
изведенные по новой технологии, которая исключает контакт ломтика с маслом, а также до-
бавление ненатуральных ароматизаторов и усилителей вкуса имеют хорошие органолептиче-
ские показатели качества и реальные перспективы быть востребованными потребителями. 
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COMPARATIVE ANALYSIS OF ORGANOLEPTIC CHARACTERISTIC S 
OF DIET CHIPS PREPARED BY NEW TECHNOLOGY 

 
Snack products are very popular now. Potato chips are most popular in this products group. 

Potato chips don’t have mandatory organoleptic quality indicators. In this article was used method 
of qualimetry for objectivity. New technology of potato chips exclude frying in oil and unnatural com-
ponents. And new product has good organoleptic quality and will be perspective. 

Keywords: snack product, potato chips, complex dimensionless quality indicator, absolute 
values of quality indicators, coefficient of weight, coefficient of significance of the indicator. 
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УДК 339.138 
 

Э.А. ПЬЯНИКОВА, А.Е. КОВАЛЕВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ОЦЕНКА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ 
СВОЙСТВ ОБОГАЩЕННЫХ БИСКВИТНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 
В данной статье представлены результаты разработки рецептур и оценки потреби-

тельских свойств модельных образцов бисквитных полуфабрикатов, обогащенных сухой пита-
тельной смесью. Выявлено наиболее оптимальное количество вносимой сухой питательной 
смеси, обеспечивающей выработку бисквитных полуфабрикатов с улучшенными органолепти-
ческими и физико-химическими показателями. Установлены сроки годности разработанного 
бисквита. 

Ключевые слова: модельные образцы бисквитных полуфабрикатов, потребительские 
свойства, пищевая ценность. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
Производство мучных кондитерских изделий является важной составляющей конди-

терских и хлебопекарных предприятий. Мучные кондитерские изделия заняли свою нишу в 
пищевом рационе человека. Они обладают высокой энергетической ценностью и достаточно 
легко и быстро усваиваются организмом. Кроме того, мучные кондитерские изделия обладают 
привлекательным внешним видом и ни с чем не сравнимыми приятными вкусом и ароматом, 
и в связи с этим являются любимым лакомством как детей, так и взрослых.  

За последние несколько лет в кондитерской промышленности произошли существен-
ные изменения: произошло внедрение полностью автоматизированных поточных линий про-
изводства, изменилась в лучшую сторону технология приготовления мучных кондитерских 
изделий и, как следствие, расширился ассортимент вырабатываемой продукции и повысилось 
ее качество. Использование в производстве мучных кондитерских изделий новых видов рас-
тительного и животного сырья и методов его переработки также отразилось на качественных 
показателях готовой продукции. Использование в рецептурах различных добавок и улучши-
телей натурального происхождения позволяет повысить не только вкусовые и ароматические 
свойства изделия, но и изменить его физико-химические свойства. 

ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ 
На основе изученных литературных источников и патентов в традиционной рецептуре 

бисквитных полуфабрикатов была осуществлена замена части пшеничной муки на сухую пи-
тательную смесь в разных соотношениях [1], составлены модельные образцы бисквитных по-
луфабрикатов. Рецептуры разработанных модельных образцов бисквитных полуфабрикатов 
представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Рецептуры модельных образцов бисквитных полуфабрикатов 

Наименование 
продуктов 

Содержание, г 
контрольный 
образец 

образец №1 образец №2 образец №3 

Мука пшеничная в/с 120,0 114,0 111,6 108,0 
Яйца  176,0 176,0 176,0 176,0 
Сахар-песок 120,0 120,0 120,0 120,0 
Сухая питательная смесь – 6,0 8,4 12,0 

Как видно из представленных данных таблицы 1, содержание яйцепродуктов и сахара-
песка оставалось неизменным. Основными ингредиентами, содержание которых варьирова-
лось, являлись пшеничная мука и сухая питательная смесь. 

Технологический процесс производства бисквитных полуфабрикатов включает в себя 
последовательность операций, представленную на рисунке 1. 
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Сырье, используемое в производстве, должно от-
вечать требованиям нормативной документации (ГОСТ и 
ТУ). Взвешивание сырья осуществляется на автоматиче-
ских весах. Все исходное сырье подготавливают в соот-
ветствии с технологическими инструкциями по производ-
ству мучных кондитерских изделий. 

Выпеченные модельные образцы бисквитных по-
луфабрикатов с добавкой обогатительной смеси были 
представлены на дегустацию на кафедру товароведения, 
технологии и экспертизы товаров: 

Образец №1 – модельный образец с заменой части 
пшеничной муки 5-ью % обогатительной смеси; 

Образец №2 – модельный образец с заменой части 
пшеничной муки 7-ью % обогатительной смеси; 

Образец №3 – модельный образец с заменой части 
пшеничной муки 10-ью % обогатительной смеси. 

Для проведения органолептической оценки была 
разработана балльная шкала, на основании которой дегустаторы заполнили дегустационные 
карты. Полученные результаты были обработаны и сведены в таблицу 2 [2]. 

Таблица 2 – Результаты органолептической оценки качества модельных образцов  
бисквитных полуфабрикатов 

Наименование показателя Контроль Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Вкус 4,8 5,0 5,0 4,6 
Аромат 5,0 5,0 5,0 5,0 
Мякиш 4,4 4,6 5,0 4,0 
Пористость 4,8 4,6 5,0 4,6 
Форма 4,8 4,6 5,0 4,2 
Состояние корочки 4,8 4,0 5,0 4,0 
Эластичность 4,4 4,2 5,0 4,0 
Сумма баллов 33,0 32,0 35,0 30,4 

Как видно из данных таблицы 2, в результате дегустации наибольшее количество бал-
лов из 35 возможных набрал образец №2 – с заменой пшеничной муки сухой питательной 
смесью в количестве 7% (35 баллов). Все дегустаторы отметили приятные вкус и аромат, про-
печенный мякиш, развитую равномерную пористость, наличие золотистой корочки на поверх-
ности изделия. В сравнении с бисквитом, выпеченным по традиционной рецептуре, образец 
№2 набрал большее количество баллов, чем контрольный образец. Наименьшее количество 
баллов набрал образец под №3. Дегустаторы отметили у него меньший подъем, немного более 
плотный мякиш и бледную поверхность. Но несмотря на это, средний балл по всем показате-
лям у данного образца составил 4,3 балла. Также в образце №3 дегустаторы отметили ощуще-
ние внесенной добавки, хотя в аромате и вкусе модельных образцов бисквитных полуфабри-
катов внесенная добавка не ощущается.  

У образца №3 отмечается несколько низкий подъем: высота бисквитного образца со-
ставила 20 мм. У образцов №1 и №2 высота бисквита составила 29 мм с учетом того, что налив 
в формы для выпечки готового теста одинаковый. 

Из физико-химических показателей качества в модельных образцах бисквитных полу-
фабрикатов были определены массовая доля влаги, щелочность и пористость. 

Результаты проведенных исследований физико-химических показателей качества мо-
дельных образцов бисквитов, обогащенных питательной смесью, представлены в таблице 3. 

Из полученных результатов исследования физико-химических показателей качества 
разработанных модельных образцов бисквитов, обогащенных питательной смесью, видно, что 
массовая доля влаги с увеличением доли вносимой питательной смеси возрастает, в то время 

Подготовка сырья 

Замес теста 

Выпечка  
и охлаждение 

Упаковка и хранение  
полуфабриката 

Взбивание  
сахаро-яичной смеси 

Рисунок 1 – Технологический процесс 
производства бисквитных  

полуфабрикатов 
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как пористость снижается. При этом результаты контрольного образца не уступают модель-
ным образцам бисквитных полуфабрикатов. 

Таблица 3 – Результаты исследований физико-химических показателей качества  
модельных образцов бисквитов, обогащенных питательной смесью 

Наименование показателя Контроль Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Массовая доля влаги, % 25,4 23,4 23,5 25,0 
Щелочность, град.  0,3 0,3 0,3 0,3 
Пористость, % 81,0 81,0 81,0 79,0 

В целом органолептические и физико-химические показатели качества разработанных 
модельных образцов обогащенных бисквитов достаточно высокие, но оптимальным количе-
ством вносимой обогатительной добавки питательной смеси является 7%. 

Вносимая питательная смесь позволяет повысить пищевую ценность разработанных 
модельных образцов бисквитов. Сравнительный анализ химического состава разработанных 
модельных образцов бисквитов обогащенных представлен в таблице 4. 

Таблица 4 – Химический состав разработанных модельных образцов обогащенных 
бисквитов 

Наименование 
показателя 

Норма 
Образец №1 Образец №2 Образец №3 

содержание  
в образце 

% от нормы 
содержание  
в образце 

% от нормы 
содержание  
в образце 

% от нормы 

Калорийность, (ккал) 1386 311 22,4 278,2 20,1 157 11,3 
Белки, г 80 7,5 9,4 8,6 10,8 12,7 15,9 
Жиры, г 63 3,6 5,7 5,4 8,6 11,5 18,3 
Углеводы, г 124 69,9 56,4 49,1 39,6 34,7 26,6 
Пищевые волокна, г 20 3,5 17,5 1,1 5,5 - - 
Витамин В1, тиамин (мг) 1,5 0,17 11,3 0,083 5,5 0,07 4,7 
Витамин В2, рибофлавин (мг) 1,8 0,04 2,2 0,2 11,1 0,44 24,4 
Витамин В4, холин (мг) 500 52 10,4 121,04 24,2 251 50,2 
Витамин В5, пантотеновая (мг) 5 0,3 6,0 0,642 12,8 1,3 26 
Витамин В6, пиридоксин (мг) 2 0,17 8,5 0,115 5,8 0,14 7 
Витамин В9, фолаты (мкг) 400 27,1 6,8 11,283 2,8 7 1,8 
Витамин В12, кобаламин (мкг) 3 - - 0,221 7,4 0,52 17,3 
Витамин D, кальциферол 
(мкг) 

10 - - 0,931 9,3 2,2 22 

Витамин Е, альфа токоферол, 
ТЭ (мг) 

15 1,5 10 0,666 4,4 0,6 4 

Витамин Н, биотин (мкг) 50 2 4 9,083 18,2 20,2 40,4 
Витамин РР, НЭ (мг) 20 3 15 3,44 12,2 3,6 18 
Калий, K (мг) 2500 122 4,9 104 4,2 140 5,6 
Кальций, Ca (мг) 1000 18 1,8 30,27 3 55 5,5 
Кремний, Si (мг) 30 4 13,3 1,124 3,7 - - 
Магний, Mg (мг) 400 14 3,5 15,35 3,8 12 3 
Натрий, Na (мг) 1300 37,05 2,8 58,13 4,5 134 10,3 
Сера, S (мг) 1000 70 7 93,55 9,4 176 17,6 
Фосфор, Ph (мг) 800 86 10,8 115,6 14,5 192 24 
Хлор, Cl (мг) 2300 20 0,9 73,24 3,2 156 6,8 
Железо, Fe (мг) 18 1,2 6,7 1,805 10 2,5 13,9 
Йод, I (мкг) 150 1,5 1 8,9 5,9 20 13,3 
Кобальт, Co (мкг) 10 1,6 16 4,689 46,9 10 100 
Марганец, Mn (мг) 2 0,57 28,5 9,367 468 0,029 1,5 
Медь, Cu (мкг) 1000 100 10 73,71 7,4 83 8,3 
Молибден, Mo (мкг) 70 12,5 17,9 5,931 8,5 6 8,6 
Селен, Se(мкг) 55 6 10,9 15,132 27,5 31,7 57,6 
Фтор, F (мкг) 4000 22 0,5 29,38 0,7 55 1,4 
Хром, Cr (мкг) 50 2,2 4,4 2,37 4,7 4 8 
Цинк, Zn (мг) 12 0,7 5,8 26,56 221 1,11 9,3 

Как видно из данных таблицы 4, с увеличением количество вносимой обогатительной 
смеси калорийность модельных образцов бисквитов снижается, но возрастает содержание бел-
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ков, что очень важно для здоровья человека. Также с увеличением количества вносимой до-
бавки увеличивается содержание витаминов В4, В5, В12, Н, РР. Содержание витамина В4 с уве-
личением количества вносимой сухой питательной смеси увеличивается с 52 до 151 мг; вита-
мина В5 возрастает в 4 раза – с 0,3 до 1,3 мг; витамина B12 – с 0,2 до 0,52 мг; витамина РР – с 
3,0 до 3,6 мг. 

Также возрастает содержание микро- и макроэлементов таких, как кальций, магний, 
сера, фосфор, железо, йод, селен и т.д., жизненно необходимых для здоровья человека. При 
этом по отдельным компонентам процент удовлетворения от суточной нормы составляет бо-
лее 13%. 

Таким образом, можно утверждать, что частичная замена в традиционной рецептуре 
бисквита пшеничной муки сухой питательной смесью повышает биологическую ценность 
продукта. В целом полученные экспериментальные данные по исследованию разработанных 
модельных образцов бисквитов, обогащенных сухой питательной смесью, позволяют утвер-
ждать, что оптимальным количеством вносимой сухой питательной смеси взамен пшеничной 
муки является 7%. 

В ходе исследования было изучено влияние замены части пшеничной муки сухой пи-
тательной смесью на изменение качества модельных образцов бисквитных полуфабрикатов в 
процессе хранения. Для этого был проведен анализ степени сохранения изделиями влаги в 
течение 5 суток. Данный показатель определяли каждые сутки. Хранили модельные образцы 
бисквитных полуфабрикатов и контрольный образец при температуре 18ºС и относительной 
влажности воздуха 75%, т.е. в условиях, приближенных к производственным. Полученные ре-
зультаты исследования представлены в таблице 5. 

Таблица 5 – Изменение влажности исследуемых образцов бисквитных полуфабрикатов в 
процессе хранения в течение 5 суток 

Продолжительность хра-
нения, сутки 

Влажность, % 
контрольный 
образец 

образец №1 образец №2 образец №3 

1 25,4 23,4 23,5 25,0 
2 23,1 22,1 22,2 24,2 
3 21,3 20,6 21,0 23,3 
4 19,1 18,8 19,2 21,6 
5 16,5 17,3 17,6 19,3 

Как видно из представленных в таблице данных, темпы и уровень снижения показателя 
влажности модельных образцов бисквитных полуфабрикатов отличались от соответствующих 
данных контрольного образца. В модельных образцах бисквитных полуфабрикатов снижение 
массовой доли влаги происходило более медленно и в среднем составляло 12%. Вероятнее 
всего это связано с тем, что ингредиенты, входящие в состав сухой питательной смеси, на ко-
торую частично заменяли пшеничную муку, содержат в своем составе компоненты, обладаю-
щие высокой влагосвязывающей способностью (пищевые волокна). По полученным в ходе 
исследования результатам можно рекомендовать срок хранения не более 5 суток. 

ВЫВОДЫ 
В ходе анализа органолептических и физико-химических показателей качества разра-

ботанных модельных образцов бисквитов, обогащенных сухой питательной смесью, устано-
вили, что наиболее оптимальным для применения в технологии мучных кондитерских изделий 
является замена части пшеничной муки высшего сорта сухой питательной смесью в количе-
стве 7%. Так внесение именного такого количества сухой питательной смеси позволяет полу-
чить готовый продукт с высокими органолептическими и физико-химическими показателями: 
по результатам дегустации модельный образец бисквита именно с таким процентным содер-
жанием добавки набрал максимальное количество баллов. Несколькими худшими физико-хи-
мическими свойствами обладал образец с добавлением сухой питательной смеси в количестве 
10% от массы пшеничной муки.  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 3(44) 2017 70 

При введении в рецептуру бисквитов сухой питательной смеси повышается биологиче-
ская и пищевая ценность готовых изделий за счет обогащения полезными для организма че-
ловека веществами, в том числе витаминами В4, В5, В12, Н, РР. Также возрастает содержание 
микро- и макроэлементов таких, как кальций, магний, сера, фосфор, железо, йод, селен и т.д., 
жизненно необходимых для здоровья человека. При этом по отдельным компонентам уровень 
удовлетворения от суточной нормы составляет более 13%. 
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УДК 581.192 
 

Т.В. ДЕРЮШЕВА, О.В. ДЕРЮШЕВА 
 

УГЛЕВОДНЫЙ СОСТАВ СВЕЖИХ СТЕБЛЕЙ  
БОРЩЕВИКА СИБИРСКОГО И ЧЕРЕШКОВ ЛОПУХА БОЛЬШОГО 

 
В статье представлены сведения об углеводном составе дикорастущих растений: 

свежих черешков лопуха большого и очищенных стеблей борщевика сибирского. 
Ключевые слова: черешки лопуха большого, стебли борщевика сибирского, углеводы 

растворимые, углеводы нерастворимые. 
 
Углеводы делят на 3 группы: быстроусваиваемые углеводы – глюкоза, фруктоза, галак-

тоза, рибоза, сахароза, лактоза, мальтоза; медленноусваиваемые полисахариды – крахмал, гли-
коген; неусваиваемые (неперевариваемые пищевые волокна) – клетчатка (целлюлоза, геми-
целлюлоза, лигнин) и пектиновые вещества [2]. 

Значение углеводов для организма человека огромное. Углеводы выполняют пластиче-
скую функцию, участвуют в синтезе нуклеопротеидов, мукополисахаридов, ферментов, гор-
монов, участвуют в проведении импульсов, регулируют деятельность центральной нервной 
системы, обеспечивают специфичность группы крови, образование антител и т. д. В резуль-
тате сжигания 1 г углеводов образуется 17 кДж (4 ккал) энергии, которой организм обеспечи-
вается на 60% [17]. Энергетическую функцию несут, прежде всего, глюкоза, фруктоза, саха-
роза, а также крахмал и гликоген.  

Неперевариваемые углеводы – целлюлоза, гемицеллюлоза, пектиновые вещества также 
играют очень важную роль в питании. Пищевые волокна стимулируют перистальтику желу-
дочно-кишечного тракта, адсорбируют токсические вещества и холестерин, обеспечивают оп-
тимальные условия для жизнедеятельности нормальной микрофлоры кишечника [11]. Основ-
ным источником углеводов являются продукты растительного происхождения. Дикорастущие 
растения содержат также огромное количество природных биологически активных веществ, 
что значительно улучшает их полезные свойства по сравнению с культурным растительным 
сырьем.  

С древних времен известно широкое использование в питании дикорастущих растений 
(лопух, борщевик, лебеда, одуванчик, сныть, дудник и т. д.). Благодаря химическим исследо-
ваниям многих ученых, проведённых в различных климатических зонах, известно, что борще-
вики богаты безазотистыми экстрактивными веществами, содержание которых находится в 
пределах от 41,12 до 59,2% от абсолютно сухой массы [1, 4, 5, 6, 8, 16]. Так, И. Д. Бухарин при 
исследовании 26 видов борщевиков, произрастающих в условиях Мурманской области, пока-
зал, что более половины безазотистых экстрактивных веществ приходится на растворимые са-
хара и крахмал. Максимальное количество безазотистых экстрактивных веществ наблюдается в 
период бутонизации и цветения [3]. 

По данным Н. А. Ламан и др. борщевик содержит 17-31% сахаров от фазы бутонизации 
до фазы цветения [9]. Больше всего водорастворимых сахаров накапливается в стеблях и цве-
тоносах. У борщевиков Сосновского, Лемана и Мантегацци количество сахара в стеблях до-
стигает 30-34%, в зелёной массе – 21,0-23,7%. Количество сахаров в целом растении в фазе 
его бутонизации составляет 11,3-23,7% сухой массы. Водорастворимые углеводы надземной 
массы представлены в основном глюкозой (7,9-17,8%), в меньшей мере – сахарозой (1,3-
5,8%) и фруктозой (2,0-3,8%) [5].  

Проведённое И. В. Соловьёвой хроматографическое разделение водорастворимых са-
харов позволило идентифицировать в борщевиках рафинозу, мальтозу, сахарозу, галактозу, 
глюкозу, фруктозу, ксилозу, рибозу и кетозу [16]. Листья борщевика укосной спелости содер-
жат 12-14 фракций сахаров, стебли – 10.  

По содержанию сахаров борщевики не уступают кукурузе [7]. Борщевики могут быть 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 3(44) 2017 72 

сырьем для получения сахара, о чем свидетельствует запатентованное изобретение на получе-
ние сахара и сахаросодержащей продукции из борщевика как дикорастущего, так и культиви-
руемого [14].  

Литературные сведения о содержании сахаров в лопухе незначительны. В целом, из-
вестно, что в лопухе большом содержится 1,8-2,0% сахаров, клетчатки – 2,8-3,3% [18]. 

Объектом наших исследований для изучения углеводного состава являлись свежие очи-
щенные стебли борщевика сибирского и черешки лопуха, собранные нами в районах Томской 
и Новосибрской областей. 

При изучении химического состава использовались следующие методы: 
– содержание влаги – согласно ГОСТ 28561; 
– сахара – методом Бертрана по ГОСТ 8756.13; 
– пектин – карбазольным методом; 
– крахмал – после кислотного гидролиза методом Бертрана; 
– клетчатка – методом Геннеберга и Штомана. 
Исследования химического состава стеблей борщевика сибирского и черешков лопуха 

большого, показали, что среднее значение сухих веществ в стеблях борщевика сибирского со-
ставляет около 12,15%, черешков лопуха – около 15,04%. 

При изучении углеводного состава стеблей борщевика сибирского и черешков лопуха 
большого нами определены некоторые традиционные показатели растворимых и нераствори-
мых углеводов.  

Исследования показали, что растворимые углеводы в очищенных стеблях борщевика 
составляют около 4% сырой массы, то есть почти третью часть сухой массы стеблей борще-
вика составляют растворимые сахара, тогда как в черешках лопуха сахаров содержится около 
2 % сырой массы, что составляет 12,6% от их сухого вещества (таблица 1). 

Таблица 1 – Содержание растворимых углеводов в стеблях борщевика и черешках  
лопуха, % от сырой массы (n = 3, P = 0,95) 

Показатель Стебли борщевика Черешки лопуха 

Простые углеводы (сахара) 4,09±0,46 1,90±0,01 
в том числе:   
редуцирующие сахара 3,16±0,45 0,37±0,01 
сахароза 0,51±0,09 0,11±0,01 
Крахмал 0,51±0,19 0,85±0,19 
Пектин 1,09±0,02 0,10±0,02 
Влажность, % 87,85±0,46 84,96±0,16 

Данные по общему количеству сахаров в исследованных нами образцах в 2,9 раза 
больше данных, полученных М. А. Кудиновым при исследовании всей зелёной массы борще-
вика сибирского, т. е. можно сделать вывод: стебли борщевика являются наиболее ценной ча-
стью растения по содержанию в них сахаров. В очищенных стеблях борщевика преобладают 
наиболее ценные для питания редуцирующие сахара, что не входит в противоречие с литера-
турными данными [5]. По нашим исследованиям, количество редуцирующих сахаров в очи-
щенных стеблях борщевика 6,2 раза больше чем сахарозы, в черешках лопуха – в 3,4 раза. 

По содержанию крахмала стебли борщевика и черешки лопуха превосходят многие 
овощные культуры: баклажаны, капусту, огурцы, лук зелёный, томаты. В составе стеблей бор-
щевика и черешков лопуха обнаружен сырой пектин (0,1-1,1%), обладающий адсорбирую-
щими свойствами и иммуномоделирующим действием [16]. 

Кроме того, борщевик и лопух содержат достаточное количество нерастворимых угле-
водов в виде пищевых волокон (клетчатки). Клетчатка – полисахарид второго порядка, явля-
ется основным компонентом клеточной стенки растений. Клетчатка (целлюлоза – состоит из 
остатков β-D-глюкозы, соединенных между собой β1→4 гликозидной связью), не переварива-
ется желудочно-кишечным трактом человека. Однако известно, что она обладает радиопро-
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текторными свойствами, очищает желудочно-кишечный тракт от радионуклидов, тяжелых ме-
таллов и других балластных веществ. Клетчатка необходима для нормализации деятельности 
желудочно-кишечного тракта и профилактики атеросклероза. 

По многочисленным исследованиям, количество клетчатки в зелёной массе борщеви-
ков изменяется в пределах от 13,5 до 26,74% сухой массы. При этом у борщевика сибирского 
содержание клетчатки составляет от 16,7 до 26,74% [4, 10]. 

По нашим данным, содержание клетчатки в очищенных стеблях борщевика и черешках 
лопуха составляет около 3% сырой массы, что составляет 23% сухого вещества очищенных 
стеблей борщевика, тогда как в черешках лопуха клетчатки содержится около 21% сухого ве-
щества (таблица 2). 

Таблица 2 – Содержание нерастворимых углеводов в стеблях борщевика и черешках 
лопуха, % от сырой массы (n = 3, P = 0,95) 

Показатель Стебли борщевика Черешки лопуха 

Клетчатка (пищевые волокна),  2,8±0,4 3,1±0,3 
в том числе:   
Гемицеллюлоза 0,36±0,02 0,25±0,02 
Лигнин 1,15±0,08 0,13±0,08 
Протопектины 0,85±0,05 2,51± 0,05 
Влажность 87,85±0,46 84,96±0,16 

Суточная норма клетчатки − 20 г [13], пищевых волокон – 30 г [12]. Учитывая, что в 
100 г черешков лопуха содержится 3,1% клетчатки, в стеблях борщевика – 2,8%, они могут 
быть использованы для получения продуктов функционального назначения. Согласно ТР ТС 
022/2011 данные части растения могут служить источником получения нерастворимых грубых 
пищевых волокон, так как составляют 14% для борщевика и 15,5% для черешков лопуха су-
точной нормы клетчатки.  

Таким образом, при исследовании углеводного состава стеблей борщевика и черешков 
лопуха было обнаружено: что они содержат большое количество водорастворимых углеводов 
(сахаров от 1,9 до 4%), а также клетчатку (2,8-3,1%), благодаря которой осуществляется вывод 
вредных веществ из организма, что позволяет их использовать для приготовления блюд функ-
ционального назначения, оказывающим профилактическое воздействие на работу желудочно-
кишечного тракта. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Абасов, Ш.М. Продуктивность борщевика Сосновского в зависимости от ухода за посевами в первый 

год жизни: автореф. дисс. на соиск. учен, степ. канд. с.-х. наук. / Ш.М. Абасов. – М., 1978. – 17 с. 
2. Брилевский, О.А. Товароведение продовольственных товаров: учебное пособие / О.А. Брилевский.  

– Мн.: БГЭУ, 2001. – 614 с. 
3. Бухарин, П.Д. Биологические свойства и химический состав многолетних силосных растений в условиях 

Мурманской области / П.Д. Бухарин //Новые кормово-силосные растения. – Минск, 1965. – 184 с. 
4. Гусева, В.Н. Новые силосные растения для Западной Сибири / В.Н. Гусева. –Новосибирск, 1976. – 94 с. 
5. Интродукция борщевиков в Белоруссии / Под ред. Дорожкина. – Минск: Наука и техника, 1980. – 198 с. 
6. Жураев, А. Биологические особенности борщевика шероховато-окаймленного (Her. trachyloma Fisch 

et Mey) и перспективы использования его в Ленинградской области: автореф. дисс. на соиск. учен. степ, канд. 
биол. наук / А. Жураев. – Самарканд, 1972. – 20 с. 

7. Каюшев, И.А. Биологические особенности и приемы возделывания борщевика Сосновского (H. Sosnowskyi 
Manden) и горца Вейриха (polygonum Wenrihi F.Sehm.) в центральной таежной зоне Коми АССР: автореф. дисс. на 
соиск. учен. степ. канд. с.-х. наук. – Л.,1969. – 20 с. 

8. Кощеев, А.К. Дикорастущие съедобные растения в нашем питании / А.К. Кощеев. – М.: Пищевая про-
мышленность», 1980. – 255 с. 

9. Ламан, Н.А. Гигантские борщевики – опасные инвазивные виды для природных комплексов и населе-
ния Беларуси / Н.А. Ламан, В.Н. Прохоров, О.М. Масловский // Институт экспериментальной ботаники им. В.Ф. 
Купревича НАН Беларусии. – Минск, 2009. – С. 21. 

10. Ларин, И.В. Кормовые растения сенокосов и пастбищ СССР / И.В. Ларин, Ш.М. Агабабян, Т.А. Ра-
ботнов, А.Ф. Любская и др. – М.- Л., 1956. –Т. 3. – 879 с. 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 3(44) 2017 74 

11. Микулевич, Л.С. Рынок плодоовощных товаров в Республике Беларусь: учебное пособие / Л.С. Ми-
кулевич, Л.В. Анихимовская. – Мн.: БГЭУ, 2001. – 48 с. 

12. Рекомендуемые уровни потребления пищевых и биологически активных веществ. Методические ре-
комендации (МР 2.3.1.1915-04) [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200037560 

13. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп насе-
ления Российской Федерации. Методические рекомендации (МР 2.3.1.2432-08). – М.: Федеральный центр гиги-
ены и эпидемиологии Роспотребнадзора, 2009. – 36 с. 

14. Способ получения белого сахара из борщевика: пат. 2458148, Рос. Федерация, МПК C13B50/00 / 
Стребков Д.С., Доржиев С.С, Базарова Е.Г., Патеева И.Б.; заявитель и патентообладатель Российская академия 
сельскохозяйственных наук Государственное научное учреждение; Всероссийский научно-исследовательский 
институт электрификации сельского хозяйства Российской академии сельскохозяйственных наук (ГНУ ВИЭСХ 
Россельхозакадемии) (RU). – № 96112859/14; заявл. 21.09.2010; опубл.: 10.08.2012. 

15. Попов, С.В. Иммуномоделирующее действие пектиновых полисахаридов: 03.01.04 «Биохимия»: ав-
тореф. дисс. на соиск. учен. степ. докт. биол. наук; [Учреждение Российской академии наук Институт физиологии 
Коми научного центра Уральского отделения РАН]. – Сыктывкар, 2010. – 37 с. 

16. Соловьева, И.В. Сравнительная оценка новых силосных культур по химическому составу в условиях 
Московской области: 06.01.09 «Растениеводство»: автореф. дисс. на соиск. учен. степ. канд, с.-х. наук / Инна 
Владимировна Соловьева; [Московская ордена Ленина и ордена Трудового красного знамени сельскохозяйствен-
ная академия имени К.А. Тимирязева]. –М., 1977. – 15 с. 

17. Чекман, И.С. Растительные лекарственные средства / И.С. Чекман, Г.Н. Липкан. – Киев: Колос, 
ИТЭМ, 1993. – 384 с. 

18. Экспертиза дикорастущих плодов, ягод и травянистых растений. Качество и безопасность: учебник / 
И.Э. Цапалова, О.В. Голуб, М.Д. Губина, Т.В. Дерюшева; под общ. ред. В.М. Позняковского. – 6-е изд., перераб. 
и доп. – М.: ИНФРА-М, 2017. – 463 с. 
 
Дерюшева Татьяна Владимировна 
Сибирский университет потребительской кооперации 
Кандидат технических наук, доцент кафедры «Товароведение и экспертиза товаров» 
630017, г. Новосибирск, ул. Б. Богаткова, 192/3-72, E-mail: Derushevatanja@mail.ru 
 
Дерюшева Ольга Викторовна 
Новосибирский государственный технический университет 
Кандидат технических наук, старший преподаватель кафедры  
«Технология и организация пищевых производств» 
630017, г. Новосибирск, ул. Б. Богаткова, 192/3-72, E-mail: helgad1987@mail.ru 
 
 

T.V. DERYUSHEVA, O.V. DERYUSHEVA 
 

HECARBOHYDRATE CONTENT OF FRESH STEMS OF HOGWEED 
SIBERIAN AND STALKS OF BURDOCK 

 
The article presents information about the carbohydrate composition of wild plants: fresh 

stalks of burdock and peeled stems of Hogweed Siberian. 
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Н.В. ЗАВОРОХИНА, Ю.И. БОГОМАЗОВА 
 

КОМПЛЕКСНЫЕ ПОДХОДЫ К МОДЕЛИРОВАНИЮ НАПИТКОВ 
ГЕРОНТОЛОГИЧЕСКОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 

 
Для комплексной оценки причин нарушения функционирования сенсорного аппарата у 

лиц пожилого возраста осуществлена систематизация основных факторов, оказывающих 
отрицательное влияние на его работу. Авторами предложена методика анализа данных фак-
торов с использованием нечеткой когнитивной карты, охарактеризованы причины увеличения 
продолжительности жизни лиц пожилого возраста, показано, что рациональному питанию 
принадлежит немаловажная роль в обеспечении увеличения продолжительности жизни и со-
хранении активного долголетия. Обоснована необходимость разработки безалкогольных 
напитков, выступающих в качестве основного средства поддержания оптимального водно-
солевого баланса в организме. При помощи когнитивного моделирования установлены при-
чинно-следственные связи между факторами. Предложенная номенклатура субъективных 
показателей качества может использоваться в комплексе с традиционными объективными 
показателями качества. 

Ключевые слова: геронтологическое питание, когнитивная карта, напитки, пожилые. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
Одной из важнейших социальных проблем на сегодняшний день считается старение 

населения, эта тенденция прослеживается повсеместно: как в европейских, так и в азиатских 
странах. В 2000 г. людей старше 55 лет на Земле насчитывалось более 600 млн, в 2010 г. – 
более 1 млрд, к 2020 г. их будет более 1,5 млрд [1]. Исходя из условий и темпа современной 
жизни, можно выделить некоторые причины таких изменений: 

– рост цивилизованности общества. Сейчас по сравнению с прошлым столетием чело-
век может получить гораздо большее количество социальных гарантий и льгот, защиту проф-
союзов и государства. То есть сегодня работают механизмы четкой ограниченности часов тру-
довой недели, возможности получения свободных дней, отдыха по болезни, дополнительные 
выплаты за сложные условия работы, снижение возраста выхода на пенсию. 

– успехи в области медицины. К началу XXI в. некоторые серьезные заболевания про-
шлого полностью побеждены, для других найдены эффективные методы лечения, появилась 
возможность профилактики и предупреждения заболеваний. 

– высокий уровень жизни. Образ жизни современного зрелого человека в значительной 
степени отличается от образа жизни человека начала XX в. В конкуренции за право оставаться 
«на волне современной жизни» люди в возрасте 45-55 лет стали получать еще одно образова-
ние, переквалифицировать свой профиль деятельности, стремиться не потерять, а увеличить 
свой профессионализм. Многие из них активно помогают своим детям, внукам, вникая в тре-
бования современности. Эти условия дают возможность ощущать себя нужным, современ-
ным, молодым еще долгое время. 

Такое утверждение подтверждают научные исследования института Вейцмана в Изра-
иле: представления об отмирании нервных клеток мозга а течении жизни человека были опро-
вергнуты. Таким образом, можно ожидать, что пожилое поколение будет играть все возраста-
ющую роль в жизни и экономике своей страны, и в будущем их экономический вклад будет 
только расти.  

Рассмотренные выше факторы дают нам право утверждать, что развитие общества, 
направленное на сохранение жизни и здоровья человека, формирует тенденцию к дальнейшему 
увеличению продолжительности жизни. Немаловажная роль в замедлении темпов старения и 
сохранении активного долголетия принадлежит рациональному питанию [1]. Учеными дока-
зано, что в среднем половина лиц пожилого возраста не получают необходимое количество 
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минорных компонентов и энергии в результате снижения аппетита, нарушения усвоения пита-
тельных веществ. Недоедание ассоциируется с множеством неблагоприятных исходов, в том 
числе повышенный риск инфекций, падений, пролежней и госпитализации, эти причины могут 
привести к увеличению расходов на здравоохранение и более низкому качество жизни. Основ-
ными препятствиями на пути потребления адекватного количества пищевых веществ являются 
нарушение когнитивных функций, состояние здоровья полости рта, нарушение чувственного 
восприятия и функционального состояния, социально-экономические факторы, полипрагмазия 
[2, 3]. Поэтому в сложившейся ситуации необходимо разрабатывать стратегии питания, обес-
печивающие положительное влияние на состояние здоровья [4, 5]. Особенно актуальным ста-
новится создание напитков геронтологической направленности, содержащих минорные компо-
ненты, что позволяет не только восполнить дефицит макро- и микронутриентов, но и поддер-
жать оптимальный водно-солевой баланс в организме [6].  

В этой связи целью наших исследований является разработка когнитивной модели фор-
мирования сенсорных отклонений у лиц пожилого возраста, необходимой для дальнейшего 
моделирования рецептур безалкогольных напитков геронтологической направленности. 

ОРГАНИЗАЦИЯ ЭКСПЕРИМЕНТА 
Исследования были разделены на 2 этапа: 1) систематизация основных факторов, ока-

зывающих положительное или отрицательное влияние на сенсорный аппарат пожилого чело-
века; 2) построение нечеткой когнитивной карты с указанием причинно-следственных связей 
данных факторов. В исследованиях участвовали эксперты в количестве 15 человек, исследо-
вания проводились на кафедре технологии питания УрГЭУ. 

Согласно литературным данным и исследованиям Центра «Дегустатор» (Екатерин-
бург) пожилой возраст сопровождается сенсорными расстройствами: потерей чувствительно-
сти обонятельных и вкусовых рецепторов. В основе лежат физиологические и ассоциирован-
ные со старением патологические изменения органов чувств, происходит уменьшение коли-
чества выделяемой слюны и пищеварительных соков, поэтому пожилые люди часто страдают 
плохим аппетитом. Это происходит не только в результате атрофических, вазомоторных нару-
шений слизистой оболочки полости носа или уменьшения количества вкусовых рецепторов 
языка (к 70 годам клеток остается меньше половины), но и из-за дегенеративных изменений в 
системе анализаторов.  

На остроту обоняния также влияет возраст человека, что связано прежде всего со сни-
жением регенерации рецепторных нейронов и, как следствие, сокращением памяти на запахи 
и повышении порогов восприятия и распознавания [20]. Наблюдается сухость во рту (ксеро-
стомия) из-за более низкой скорости слюноотделения по сравнению с молодыми людьми, она 
вызывает изменения в речи, организм становится уязвимыми для инфекций и кариеса.  

С возрастом язык теряет способность распознавать форму объекта, что в свою очередь 
снижает способность человека распознавать размер и форму болюса во время приема пищи. 
Верхняя поверхность языка покрыта сосочками, содержащими вкусовые рецепторы. Вкусовые 
рецепторы также расположены и на эпителии неба. Эти рецепторы отвечают за обнаружение 
пяти основных вкусов: сладкий, кислый, соленый, горький и умами. Многие заболевания мо-
гут влиять на восприятие вкуса, например, различные воспалительные процессы: инфекции, 
аутоимунные расстройства, происходит увеличение количества бактерий в полости рта, что 
может быть связано с ухудшением гигиены, лекарственные препараты могут изменять вкусо-
вое восприятие [2]. 

Таким образом, необходимо учитывать возрастные сенсорные изменения у лиц пожи-
лого и старческого возраста при разработке продуктов геронтологической направленности. 

Когнитивное моделирование – это способ анализа, обеспечивающий определение силы 
и направления влияния факторов на перевод объекта управления в целевое состояние с учетом 
сходства и различия во влиянии различных факторов на объект управления [3]. Поскольку 
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имеются предположения, что взаимные влияния между факторами могут различаться по ин-
тенсивности в течение времени, то при когнитивном моделировании целесообразно построе-
ние нечеткой когнитивной карты [8]. 

При построении нечеткой когнитивной карты определяется возможность причинно-
следственной связи между факторами с определением, какой из них является причиной, а ка-
кой – следствием; решается вопрос об ослаблении/усилении фактора-следствия в результате 
усиления/ослабления фактора-причины. Построение когнитивной карты основано на модели-
ровании субъективных представлений экспертов о влиянии возрастных изменений на сенсор-
ные отклонения у лиц пожилого возраста.  

При построении когнитивной модели учитывали, что анализируются субъективные 
факторы, являющиеся переменными во времени. Когнитивная карта строится в виде графа, 
где вершинами графа являются факторы, а дуги между ними – причинно-следственными свя-
зями. Карта отражает субъективные представления группы экспертов о законах и закономер-
ностях, присущих моделируемой системе.  

Построение нечеткой когнитивной карты моделируемой системы фактически означает 
снятие неопределенности за счет формирования модели знаний эксперта об этой системе. К 
построенной карте применяются методы аналитической обработки, ориентированные на ис-
следование структуры системы и получение прогнозов ее поведения при различных управля-
ющих воздействиях [9]. Далее эксперты устанавливали степень корреляции между факторами 
с указанием характера данной связи – ослабляющая или усиливающая. Степень каждого вли-
яния оценивалась экспертами с применением 5-бальной шкалы, представленной в таблице 1.  

Таблица 1 – Шкала оценки взаимного влияния факторов 

Словесное описание Балл 

Влияние максимально возможное 5,0 

Влияние значительное 4,0 

Влияние среднее 3,0 

Влияние слабое 2,0 

Влияние минимально возможное 1,0 

Влияние отсутствует 0,0 

В таблице 1 представлены качественные словесные описания экспертов в количествен-
ном виде. При этом если увеличение значения фактора-причины приводит к увеличению зна-
чения фактора-следствия, то влияние считается положительным («усиление»), если же значе-
ние уменьшается – отрицательным («торможение»).  

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
По результатам балловой оценки составлена когнитивная матрица с использованием 

программы Excel, представленная в таблице 2. Анализ причинно-следственной связи оформ-
лен в виде нечеткой когнитивной карты, представленной на рисунке 1. 

На рисунке 1 представлена модель, состоящая из факторов, каждый фактор является 
комплексным. Возможно проследить причинно-следственные связи между основными факто-
рами старения, влияющими на изменение сенсорного восприятия пожилого человека. Оче-
видно, что наибольшее количество связей-следствий имеют факторы «снижение чувствитель-
ности сенсорных рецепторов» и «возрастные изменения ЖКТ» – на рисунке выделен черным 
цветом. На данные факторы оказывают влияние большинство факторов. 

Степень влияния факторов различна, что отражено в балловых оценках над линиями-
связями орграфа. В построенной когнитивной карте приведены наиболее очевидные корреля-
ции. Следовательно, воздействуя на вышеперечисленные факторы, можно «сдвинуть» всю си-
стему изменений в сенсорном восприятии пожилых лиц в положительную сторону Данная ме-
тодика может быть применена при моделировании напитков геронтологического назначения 
с заданными параметрами. 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
Нарушение водно-солевого баланса 1 0 1 3 0 3 0 0 3 4 3 
Негативные эмоциональные состояния 2 0 0 1 4 1 0 0 3 1 2 
Возрастные изменения ЖКТ 3 5 3 0 3 4 0 0 4 5 4 
Нейродегенеративные заболевания 4 1 4 1 0 1 0 0 4 5 2 
Физиологическое снижение чувствительности  
вкусовых и обонятельных рецепторов  

5 2 3 3 1 0 0 0 2 2 3 

Вредные привычки 6 1 2 2 1 4 0 1 3 2 5 
Отсутствие информированности о культуре питания 7 0 0 1 0 0 4 0 0 0 2 
Прием лекарственных препаратов 8 3 2 3 2 3 0 0 0 0 0 
Нарушение работы жевательного аппарата 9 0 0 0 5 0 0 0 0 0 3 
Адекватное питание 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 1 – Когнитивная карта факторов, влияющих на сенсорное восприятие пожилых лиц 
1 – нарушение водно-солевого баланса, 2 – негативные эмоциональные состояния, 3 – возрастные изменения ЖКТ,  
4 – нейродегенеративные заболевания, 5 – физиологическое снижение чувствительности вкусовых и обоня-
тельных рецепторов, 6 – вредные привычки, 7 – отсутствие информированности о культуре питания,  

8 – прием лекарственных препаратов, 9 – нарушение работы жевательного аппарата, 10 – адекватное питание 
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ВЫВОДЫ 
Таким образом, в ходе исследований была разработана когнитивная модель формиро-

вания отклонений сенсорного аппарат у лиц пожилого возраста в зависимости от возрастных 
изменений, представленная нечеткой когнитивной картой, которая может быть использована 
для дальнейшего моделирования рецептура безалкогольных напитков геронтологической 
направленности  
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N.V. ZAVOROKHINA, YU.I. BOGOMAZOVA 
 

INTEGRATED APPROACH TO MODELING DRINKS 
GERONTOLOGICAL ORIENTATION 

 
The authors carried out the systematization of the main factors needed to identify the causes 

of disruption of the sensory apparatus in the elderly. Factors can have a positive or negative impact 
on the work of the senses. In the method of analysis of the factors, it has been established on the basis 
of the development of cognitive maps and matrices. The paper described the reasons for prolonging 
the life of the elderly. The necessity of developing soft drinks as a primary means of maintaining 
optimum water-salt balance in the body. Modeled fuzzy cognitive map. Established causal relation-
ships between factors. The factors – causes and factors – consequences. Cognitive card is required 
for a comprehensive assessment of developed beverage. Experts has been set correlation between the 
factors nature of the relationship - weaken or strengthen. The degree of influence of each was assessed 
using a 5-point scale. Due to the cognitive map is possible to trace the cause-and-effect relationship 
between the main factors. The range of subjective measures of quality can be used in combination 
with traditional objective indicators of quality. 
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Н.В. МЯСИЩЕВА, М.А. МАКАРКИНА 
 

ОЦЕНКА ЖЕЛИРУЮЩЕЙ СПОСОБНОСТИ СВЕЖИХ  
И ЗАМОРОЖЕННЫХ ЯГОД ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ  
ПО СОДЕРЖАНИЮ ПЕКТИНОВЫХ ВЕЩЕСТВ 

 
Целью настоящих исследований являлась оценка студнеобразующей способности све-

жих и замороженных ягод черной смородины по количественному и качественному содержанию 
пектиновых веществ и их технологическому использованию в производстве желе. Объектами ис-
следований являлись свежие и замороженные ягоды черной смородины семи сортов селекции Все-
российского НИИ селекции плодовых культур (г. Орел), хранившиеся в течение девяти месяцев 
при температуре минус 18°С, а также образцы желе на их основе, сваренные по традиционной 
технологии. Оценку качества ягод и желе осуществляли по следующим показателям и методи-
кам: пектиновые вещества в сырье – колориметрическим карбазольным методом; степень эте-
рификации пектиновых веществ – титриметрическим методом; пектиновые вещества в желе 
– по пектату кальция; прочность студня продуктов – по усилию нагружения на приборе «Струк-
турометр». Варьирование пектиновых веществ в ягодах черной смородины составило от 9,90% 
у сорта Ажурная до 13,15% у сорта Орловская серенада при среднесортовом значении 11,41%. 
Выявлено, что в свежих ягодах черной смородины выше количество протопектина, чем раство-
римого пектина. В процессе низкотемпературного замораживания и хранения происходит 
уменьшение количества протопектина у большинства сортов, однако общесортовой закономер-
ности этого процесса не выявлено. При изучении содержания растворимого пектина в заморо-
женных ягодах черной смородины отмечена обратная динамика. На конец эксперимента сред-
несортовое увеличение растворимого пектина составило 31%. После девяти месяцев экспери-
мента выявлено увеличение пектиновых веществ в среднем по сортам на 4%. Общее увеличение 
пектиновых веществ в процессе хранения происходит, вероятно, за счет перехода протопектина 
в растворимый пектин под действием низких температур. Установлено, что как свежие, так и 
замороженные ягоды черной смородины изучаемых сортов характеризуются высокой степенью 
метоксилированности пектинов, так как степень их этерификации составляет более 50%, что 
выгодно характеризует их для переработки. Среднее количество пектиновых веществ в изучае-
мых сортообразцах желе из свежих ягод составило 1,87%, в желе из замороженных ягод – 1,91%. 
Высокими значениями этого показателя характеризовались образцы желе Арапка, Креолка, Ор-
ловская серенада, Очарование. Стоит отметить, что ягоды данных сортообразцов выгодно от-
личались содержанием протопектина, который, вероятно, переходит в растворимый пектин 
при тепловой обработке плодов. Наилучшим качеством характеризовались сортообразцы желе 
Ладушка, Очарование, контроль Орловская серенада, Арапка, Ажурная, выделявшиеся высокими 
значениями пектиновых веществ и степени их этерификации. 

Ключевые слова: черная смородина, пектиновые вещества, степень этерификации, 
прочность студня, желирующая способность, желе. 
 
Значение пектиновых веществ в технологии желейной плодово-ягодной продукции 

заключается в их способности образовывать гель в присутствии определенных количеств 
сахара и кислоты. Без пектина невозможно изготавливать такие широко распространенные 
продукты, как желе, мармелад, джем, повидло, конфитюр, пастила, фруктовые начинки для 
конфет и т.д. Агар, агароид, желатин, используемые в общественном питании и некоторых 
видах кондитерских изделий, являются заменителями пектина, но в консервной промышлен-
ности они практически неприменимы. В связи с этим для получения желейных продуктов 
актуальным является использование местного плодово-ягодного сырья, содержащего в есте-
ственном состоянии достаточное количество пектина. 

Черная смородина ценится в технологии приготовления любых желейных изделий ввиду 
достаточно большого количества пектиновых веществ при оптимальном соотношении органи-
ческих кислот и сахаров, которые необходимы для образования студня. При этом для получения 
прочной желейной структуры содержание пектина в сырье должно быть не менее 1% [1, 2, 3]. 
Однако желирующая способность продукта определяется не только количеством пектиновых 
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веществ, но и степенью их этерификации, а также соотношением растворимого пектина, прото-
пектина и способности переходить в раствор при термической обработке. В процессе хранения 
плодово-ягодного сырья может происходить перегруппировка фракций пектиновых веществ, 
изменение их количества и физико-химических свойств, что в свою очередь определяет жели-
рующие свойства готовой продукции. При этом изменение пектиновых веществ ягод черной 
смородины под действием высоких и низких температур изучено мало [4]. 

Целью настоящих исследований являлась оценка студнеобразующей способности све-
жих и замороженных ягод черной смородины по количественному и качественному содержа-
нию пектиновых веществ и их технологическому использованию в производстве желе. 

МАТЕРИАЛ И МЕТОДЫ. Объектами исследований являлись свежие и замороженные 
ягоды черной смородины сортов селекции Всероссийского НИИ селекции плодовых культур 
(г. Орел), хранившиеся в течение девяти месяцев при температуре минус 18°С, а также об-
разцы желе на их основе, сваренные по традиционной технологии. 

Изучение ягод черной смородины проводили по семи сортам селекции ВНИИСПК: 
Ажурная, Арапка, Искушение, Креолка, Ладушка, Орловская серенада, Очарование. Контро-
лем был выбран сорт Орловская серенада, как наиболее распространенный, включенный в 
Госреестр селекционных достижений, допущенных к использованию в РФ [5]. 

Оценку качества ягод и желе осуществляли по следующим показателям и методикам: 
пектиновые вещества в сырье – колориметрическим карбазольным методом, основанном на 
получении специфического фиолетово-розового окрашивания уроновых кислот с карбазолом 
в сернокислой среде; степень этерификации пектиновых веществ – титриметрическим мето-
дом, основанном на титровании щелочью предварительно выделенных и подготовленных пек-
тиновых веществ до и после гидролиза (ГОСТ 29059-91 «Продукты переработки плодов и ово-
щей»); пектиновые вещества в желе – по пектату кальция (ГОСТ 8756.11-70) [6]; прочность 
студня продуктов – по усилию нагружения на приборе «Структурометр» согласно стандарт-
ной методике определения прочности студней полисахаридов и карагинана «Bloom test». 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ. Выявлено, что в свежих ягодах черной смородины 
выше количество протопектина, чем растворимого пектина (таблица 1). Среднее значение про-
топектина в свежих ягодах черной смородины составило 7,92%, значениями выше среднего 
характеризовались сорта Ладушка (9,25%), Орловская серенада (9,9%), Очарование (8,60%). 
Установлено, что в процессе низкотемпературного замораживания и хранения происходит 
уменьшение количества протопектина у большинства сортов, однако общесортовой законо-
мерности этого процесса не выявлено. После трех месяцев хранения потери этого показателя 
составили в среднем по сортам 9%, после шести месяцев – 14%, после девяти – 7%. 

При изучении содержания растворимого пектина в замороженных ягодах черной смо-
родины отмечена обратная динамика. На конец эксперимента среднесортовое увеличение 
расворимого пектина составило 31%. Минимальное количество пектиновых веществ отмечено 
в ягодах черной смородины сорта Ажурная (9,90%), максимальное – у сорта Орловская сере-
нада (13,15%), при среднесортовом значении 11,41%. По количеству пектинов выше среднего 
выделились сорта Креолка (12,25%), Ладушка (12,50%). В результате исследований установ-
лено в процессе низкотемпературного хранения происходит накопление пектиновых веществ 
у большинства сортов. Так после девяти месяцев эксперимента выявлено их увеличение в 
среднем по сортам на 4%. Исключение составили лишь сорта Ладушка и Орловская серенада, 
потери пектина в которых составили 1 и 4% соответственно. 

Возможно, изменения массовой концентрации пектиновых веществ при заморажива-
нии и хранении могут быть связаны с процессами гидролиза сложных высокомолекулярных 
компонентов, содержащихся в кожице и мякоти ягод, так как пектины являются метаболиче-
ски подвижными соединениями. Общее увеличение пектиновых веществ в процессе хранения 
происходит, вероятно, за счет перехода протопектина в растворимый пектин под действием 
низких температур. Прочность студня продуктов переработки и желирующая способность за-
висят не только от их количества пектина, кислотности, но и от и степени этерификации (ме-
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токсилирования) полиуронидной части пектиновых веществ. Поэтому целесообразным счита-
лось определение степени этерификации пектиновых веществ как в свежих, так и в заморо-
женных ягод красной смородины в течение девяти месяцев их низкотемпературного хранения. 

Таблица 1 – Содержание ПВ в ягодах черной смородины, % на сухую массу 

Сорт 

до замораживания 
после 3-х месяцев 

хранения 
после 6-ти месяцев 
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Ажурная 6,30 3,60 9,90 6,75 3,70 10,45 4,80 5,35 10,15 4,75 4,60 9,35 
Арапка 7,05 3,80 10,85 6,30 5,45 11,75 6,30 4,95 11,25 6,35 5,00 11,35 
Искушение 6,95 3,70 10,65 5,85 4,70 10,55 6,90 3,75 10,65 7,25 4,75 12,00 
Креолка 7,40 4,85 12,25 7,65 4,55 12,20 6,70 4,85 11,55 7,95 4,65 12,60 
Ладушка 9,25 3,25 12,50 7,95 4,45 12,40 8,10 4,30 12,40 7,95 4,45 12,40 
Орловская серенада (к) 9,90 3,25 13,15 8,45 4,50 12,95 7,15 5,25 12,40 8,55 4,05 12,60 
Очарование 8,60 2,00 10,60 7,6 4,55 12,15 7,50 4,55 12,05 8,55 4,40 12,95 
Среднее  7,92 3,49 11,41 7,22 4,56 11,78 6,78 4,71 11,49 7,34 4,56 11,89 
Min 6,30 2,00 9,90 5,85 3,70 10,45 4,80 3,75 10,15 4,75 4,05 9,35 
Max 9,9 4,85 13,15 8,45 5,45 12,95 8,10 5,35 12,40 8,55 5,00 12,95 

Установлено, что свежие ягоды черной смородины изучаемых сортов характеризуются 
высокой степенью метоксилированности пектинов, так как степень их этерификации состав-
ляет более 50%, что выгодно характеризует их для переработки (таблица 2). 

Таблица 2 – Степень этерификации пектиновых веществ ягод черной смородины 

Сорт 
Степень этерификации, % 

до  
замораживания 

после 3-х  
месяцев 

после 6-ти  
месяцев 

после 9-ти  
месяцев 

Ажурная 56,1 53,2 52,1 51,0 
Арапка 58,6 55,6 54,4 53,3 
Искушение 55,2 52,4 51,3 50,2 
Креолка 53,3 52,2 51,9 51,0 
Ладушка 64,2 60,9 59,7 58,4 
Орловская серенада (к) 56,1 53,2 52,1 51,0 
Очарование 61,0 58,2 56,9 55,4 
Среднее 57,8 55,1 54,1 52,9 
Min 53,3 52,2 51,3 50,2 
Max 64,2 60,9 59,7 58,4 

Минимальным значением степени этерификации пектиновых веществ как свежих, так 
и замороженных ягод черной смородины характеризовался сорт Креолка: 53,3 и 51,0% соот-
ветственно; максимальным – Ладушка: 64,2 и 58,4% соответственно. Значения этого показа-
теля в свежих ягодах выше среднего (57,8%) имели сорта Арапка, Очарование. 

Выявлена тенденция общесортового снижения степени этерификации пектиновых ве-
ществ ягод черной смородины в течение девяти месяцев низкотемпературного хранения. Ве-
роятно, такое изменение может быть связано с частичным отщеплением групп ОСН3 вслед-
ствие повреждения структуры пектина кристаллами льда под действием низких температур. 
При этом пектины ягод черной смородины являлись высокоэтерефицированными в течение 
всего периода исследований, так как среднесортовое значение степени этерификации после 
девяти месяцев исследований составляло 52,9%. 

Для оценки студнеобразующей способности свежих и замороженных ягод черной смо-
родины была проведена опытная варка желе и изучено его качество.  

По результатам органолептической оценки желе установлено, что все сортообразцы ха-
рактеризовались высокими потребительскими качествами, имели привлекательный внешний 
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вид, ровную блестящую поверхность, насыщенный цвет, натуральный гармоничный вкус и 
приятный запах, обладали плотным нерастекающимся при комнатной температуре студнем. 
Желе сортов Ажурная, Искушение, Ладушка, Очарование характеризовалось глянцевой по-
верхностью. Сортообразец Орловская серенада отличался прозрачностью в тонком слое. 
Наиболее плотную консистенцию, с четко очерченными гранями на разрезе, сохраняющими 
свою форму при комнатной температуре имел сортообразец Ладушка (4,9 балла), наименее 
плотную нежную – Искушение (4,3), несколько мажущуюся – Креолка (4,3 балла). Максималь-
ную сумму баллов по всем изучаемым показателям получил сортообразец Ладушка (24,5), зна-
чения выше среднего (23,1) – Орловская серенада (23,2), Очарование (23,8) (таблица 3). 

Таблица 3 – Оценка качества желе из свежих ягод черной смородины 

Сортообразец 
Конси-
стенция, 
баллы 

Сумма 
баллов 

Желе из свежих ягод Желе из замороженных ягод 

пектин, % 
усилие  

нагружения, г 
пектин, % 

усилие  
нагружения, г 

Ажурная 4,4 22,8 1,65 49,0 1,67 41,0 
Арапка 4,5 22,2 1,81 50,0 1,83 45,0 
Искушение 4,3 22,5 1,78 32,0 1,78 28,0 
Креолка 4,3 22,6 1,82 28,0 1,91 24,0 
Ладушка 4,9 24,5 2,19 65,0 2,07 62,0 
Орловская серенада (к) 4,7 23,2 2,08 58,0 2,07 56,0 
Очарование 4,8 23,8 1,77 60,0 2,01 58,0 
Среднее  4,6 23,1 1,87 49,0 1,91 45,0 
Min 4,3 22,2 1,65 28,0 1,67 24,0 
Max 4,9 24,5 2,19 65,0 2,07 62,0 

Омечено, что замораживание ягод существенно не влияет на органолептические пока-
затели желе. Применение замороженного сырья позволяет получить готовый продукт высо-
кого качества, не уступающий по своим свойствам желе из свежих ягод. При этом сортооб-
разцы, получившие наибольше количество баллов до замораживания ягод, сохраняют свои 
свойства после применения низкотемпературного хранения сырья. 

Среднее количество пектиновых веществ в изучаемых сортообразцах желе составило 
1,87% от минимального в желе из ягод сорта Ажурная (1,65%) до максимального у сортооб-
разца Ладушка 2,19% (таблица 3). Высокими значениями этого показателя характеризовались 
образцы желе Арапка (1,81%), Креолка (1,82%), Орловская серенада (2,08%), Очарование 
(1,77%). Стоит отметить, что ягоды данных сортообразцов выгодно отличались содержанием 
протопектина, который, вероятно, переходит в растворимый пектин при тепловой обработке 
плодов. Выявлено более высокое содержание пектиновых веществ в желе из замороженных 
ягод, чем в продукте из свежего сырья. Среднее содержание этого показателя составило 1,91%. 

При изучении прочности студня желе по усилию нагружения исследуемые образцы 
желе ягод из черной смородины не уступали контролю. Максимальную прочность студня имел 
сортообразец Ладушка, полученный как из свежих, так и замороженных ягод черной сморо-
дины: 65 и 62 (г) соответственно, минимальную – Креолка 28 и 24 (г) соответственно. Усилие 
нагружения в желе из свежих ягод черной смородины на уровне среднего значения (49 г) и 
выше отмечено у сортообразцов Ажурная (49 г), Арапка (50 г), Орловская серенада (58 г), 
Очарование (60 г). Эти сортообразцы желе характеризуются более прочной структурой при 
использовании в технологии их производства замороженного сырья.  

Стоит отметить, что применение в производстве желе замороженных ягод черной смо-
родины существенно не влияет на прочность получаемого продукта, при этом среднее значе-
ние усилия напряжение составило 45 (г). 

Наилучшую прочность студня по усилию нагружения имели образцы желе из ягод чер-
ной смородины сортов Ладушка, Очарование, контроль Орловская серенада, Арапка. При этом 
данные сортообразцы желе имели количество пектиновых веществ и степень их этерификации 
выше или на уровне среднесортового значения. 

Варьирование пектиновых веществ в ягодах черной смородины составило от 9,90% у 
сорта Ажурная до 13,15% у сорта Орловская серенада при среднесортовом значении 11,41%. 
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Выявлено, что в свежих ягодах черной смородины выше количество протопектина, чем раство-
римого пектина. В процессе низкотемпературного замораживания и хранения происходит 
уменьшение количества протопектина у большинства сортов, однако общесортовой закономер-
ности этого процесса не выявлено. При изучении содержания растворимого пектина в заморо-
женных ягодах черной смородины отмечена обратная динамика. На конец эксперимента сред-
несортовое увеличение растворимого пектина составило 31%. После девяти месяцев экспери-
мента выявлено увеличение пектиновых веществ в среднем по сортам на 4%. Общее увеличе-
ние пектиновых веществ в процессе хранения происходит, вероятно, за счет перехода прото-
пектина в растворимый пектин под действием низких температур. Установлено, что как све-
жие, так и замороженные ягоды черной смородины изучаемых сортов характеризуются высо-
кой степенью метоксилированности пектинов, так как степень их этерификации составляет бо-
лее 50%, что выгодно характеризует их для переработки. Среднее количество пектиновых ве-
ществ в изучаемых сортообразцах желе из свежих ягод составило 1,87%, в желе из заморожен-
ных ягод – 1,91%. Высокими значениями этого показателя характеризовались образцы желе 
Арапка, Креолка, Орловская серенада, Очарование. Стоит отметить, что ягоды данных сорто-
образцов выгодно отличались содержанием протопектина, который, вероятно, переходит в рас-
творимый пектин при тепловой обработке плодов. Наилучшим качеством характеризовались 
сортообразцы желе Ладушка, Очарование, контроль Орловская серенада, Арапка, Ажурная, 
выделявшиеся высокими значениями пектиновых веществ и степени их этерификации. 
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N.V. MYASISHEVA, M.A. MAKARKINA 
 

THE ASSESSMENT OF JELLY ABILITY OF FRESH AND FROZEN  
BLACK CURRANT BERRIES ACCORDING TO THE CONTENT  

OF PECTIN SUBSTANCES 
 

The aim of given studies was to assess the jelly ability of fresh and frozen black currant berries 
according to the quantitative and qualitative content of pectin substances and their technological use in 
jelly production.  The objects of the studies were fresh and frozen berries of seven black currant cultivars 
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from the breeding program of the All Russian Research Institute of Fruit Crop Breeding (Orel) that were 
stored during nine months under 18оC below zero as well as the samples of jelly made on their base by 
common technology. The quality of berries and jelly was assessed according to the following indices 
and methods: pectin substances in the raw material – by colorimetric carbazole method; the degree of 
eterification of pectin substances – by titrimetric method; pectin substances in the jelly – according to 
calcium pectate; galantine strength of products – according to the loading effort on apparatus «Struc-
turemetr». The varying of pectin substances in black currant berries made up from 9,90% in ‘Azhurnaya’ 
to 13,15% in ‘Orlovskaya Serenada when the average value among the varieties was 11,41%. It was 
determined that in fresh black currant berries the quantity of protopectin was higher than the quantity 
of soluble pectin. In a process of low temperature freezing over and storage the quantity of protopectin 
decreased in a majority of cultivars however the general appropriateness of that process among all 
cultivars was not revealed. The opposite dynamics was noted when studying the content of soluble pectin 
in frozen berries of black currant. At the end of the experiment the average increase of soluble pectin 
among the cultivars was 31%. After nine months of the experiment the increase of pectin substances 
among the varieties was by 4% on the average. The general increase of pectin substances during the 
storage process happens, probably, at the expense of protopectin change into soluble pectin under the 
effect of low temperatures. It was stated that both fresh and frozen blackberry berries of the studied 
varieties were characterized by a high degree of pectin methoxylation, since the degree of their eterifi-
cation made up over 50% that advantageously characterized them for processing. The average quantity 
of pectin substances in studied samples of jelly from fresh berries made up 1,87% and from frozen berries 
– 1,91%. Jelly samples from ‘Arapka’, ‘Kreolka’, ‘Orlovskaya Serenada’ and ‘Ocharovanie’ varieties 
were characterized by high values of pectin. It should be noted that the berries of those genotypes ad-
vantageously excelled in the content of protopectin which probably changed into the soluble pectin dur-
ing the thermal treatment of fruit. Genotypes ‘Ladushka’, ‘Ocharovanie’, control ‘Orlovskaya Serenada’ 
‘Arapka’ and ‘Azhurnaya’ were characterized by best qualities and had high values of pectin substances 
and degree of their eterification. 

Keywords: black currant, pectin substances, eterification degree, galantine strength, jelly 
ability, jelly. 
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О.А. ПЧЕЛЕНОК, Н.М. КОЗЛОВА, А.Г. ШУШПАНОВ 
 

ПОВЫШЕНИЕ ЭКОЛОГИЧЕСКОЙ БЕЗОПАСНОСТИ  
ПРОДУКЦИИ РАСТЕНИЕВОДСТВА НА ПРИМЕРЕ  

ВЫРАЩИВАНИЯ БОБОВЫХ КУЛЬТУР 
 

Статья посвящена изучению влияния различных доз биогумуса на накопление и распре-
деление Cs137 в органах растения фасоли, выращенной на почвах с повышенным уровнем радиации. 
Исследована динамика Cs137 в различных органах растения фасоли в зависимости от нормы вне-
сения вермикомпоста. Отмечена зависимость коэффициента накопления Cs137 от дозы биогу-
муса и органов растения. Определена тесная корреляционная зависимость между активностью 
подвижных форм Cs137в почве и его содержанием в органах растения. 

Ключевые слова: радиоактивное загрязнение, коэффициент накопления, плоды,  
вегетативная масса, корни. 
 
Интенсивное использование природных ресурсов, применение экологически опасных 

технологий, промышленные аварии способствуют глобальному загрязнению окружающей 
среды, в том числе почвы, растений, следовательно, продуктов питания человека. К приори-
тетным загрязнителям относят тяжелые металлы, а после аварии на ЧАЭС и радионуклиды. 
Опасность последних заключается не только в их биологической активности, способности 
нарушать естественный обмен веществ в организме, но и в том, что этот «невидимый враг» 
обладает способностью вызывать незначительные поломки в организме, которые вследствие 
эффекта кумуляции могут неожиданно привести к серьезным нарушениям, в том числе с ле-
тальным исходом. В связи с тем, что более 70% вредных веществ в организм человека посту-
пает с продуктами питания, актуально получение экологически малоопасной продукции.  

В практике известно всего два пути решения данной проблемы. Первое – разработка спо-
собов, ограничивающих поступление экотоксикантов в растения, второе – очистка почвы от ток-
сичных загрязнителей. По первому направлению существует значительное количество исследо-
ваний и практических рекомендаций. Это внесение в почву субстратов – адсорбентов минераль-
ной и органической природы – цеолитов, органических удобрений и компостов. Особое внима-
ние исследователей посвящено использованию вермикомпоста (биогумуса), продукта перера-
ботки органических отходов дождевыми червями.  

Наиболее доступный способ получения биогумуса – из навоза сельскохозяйственных 
животных, особенно крупного рогатого скота (КРС). В то же время существуют и другие от-
ходы сельскохозяйственного производства, которые могут быть использованы для получения 
биогумуса. В научных исследованиях использовали биогумус, полученный из трудно разлага-
емого отхода растениеводства – лузги гречихи. Многолетние исследования показали, что по 
эффективности как протекторной, так и удобрительной он не уступает биогумусу из навоза 
КРС, а во влажные годы даже его превосходит. Поэтому рекомендуется применять биогумус 
из лузги семян гречихи для снижения миграции из почвы в корневую систему растений таких 
экотоксикантов, как радионуклиды (Cs137).  

В связи с этим цель работы – исследование влияния биогумуса на накопление и распре-
деление Cs137 в органах растения фасоли, выращенной на почвах с повышенным уровнем ра-
диации. 

Объекты исследований: серая лесная почва реперного участка с уровнем загрязнения 
Cs137 равным 391,1 Бк/кг; бобовая культура – фасоль; вермикомпост.  

 КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ  
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
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В соответствии с методикой полевых опытов закладывались реперные участки – 3 
опытных и 1 контрольный в 3-х повторениях. Расположение повторений – рендомизирован-
ное. На опытных участках перед посевом семян фасоли вносили вермикомпост в производ-
ственных нормах 3, 5, 8 т/га. Отбор растительного материала производился методом равно-
мерного прореживания. В фазу полного созревания растения извлекались из почвы целиком 
для последующего анализа плодов, вегетативных органов и корней.  

Методы исследований: подготовка растительных образцов – по общепринятым мето-
дикам. Определялась воздушно-сухая масса растений в целом и по органам. Математическая 
обработка включала корреляционный и регрессивный анализы. Почвенные образцы и расти-
тельный материал исследованы по показателям: прирост биомассы весовым методом; содер-
жание валовых и подвижных (кислоторастворимых) форм Cs137 в почвенных и растительных 
образцах методом гамма-спектрометрии по общепринятой методике. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
Накопление и распределение Cs137 в органах растения фасоли, независимо от наличия 

в почве вермикомпоста, подчиняется общеизвестной закономерности: плоды < вегетативные 
органы < корни. 

Известно, что радионуклид, попадая в растение, распределяется по органам неравно-
мерно. Результаты опыта показали следующее распределение радионуклида в растении фа-
соли, выращенной на почве с повышенным уровнем радиоактивного загрязнения. В зависимо-
сти от варианта поглощение растением Cs137 составило: в плодах – от 28,8 до 33,8 Бк/кг; в 
вегетативных органах – от 91,3 до 144,8 Бк/кг; в корнях – от 159,5 до 184,7 Бк/кг.  

Так, содержание радионуклида уменьшилось в вариантах опыта по сравнению с кон-
тролем в плодах в 1,1-1,2 раза; в вегетативных органах – в 1,1-1,6 раза; в корнях в 1,1-1,2 раза 
(доза внесения вермикомпоста 3, 5 и 8 т/га соответственно). Таким образом, наибольшая зави-
симость от дозы биогумуса отмечается для вегетативных органов – количество поглощенного 
Cs137 уменьшилось в 1,6 раза.  

Анализ приведенных данных показывает, что наименьшее содержание радио-цезия 
наблюдается в плодах по сравнению с другими органами, что объясняется устойчивостью пло-
дов, как генеративных органов, к внешним неблагоприятным факторам окружающей среды. 
Наименьшие колебания значений активности радионуклида наблюдаются в корнях. Корни, по 
сравнению с другими органами растений, являются более выраженными накопителями Cs137, 
особенно при высоких значениях гидротермического коэффициента. Во влажный период, на 
почвах с повышенным уровнем радионуклида резко возрастает количество подвижного, до-
ступного растениям Cs137. Соответственно увеличивается концентрация его именно в корнях, 
как органах, непосредственно контактирующих с Cs137, находящимся в почве, что, по нашему 
мнению, обусловлено защитной реакцией растения. 

Исследование динамики Cs137 в различных органах растения фасоли в зависимости от 
дозы вермикомпоста показало следующее: для корневой системы оптимальная доза состав-
ляет 5-8 т/га (разница значений несущественна). Для вегетативных органов, как показывают 
результаты, защитные свойства вермикомпоста наименее выражены, о чем свидетельствует 
тот факт, что максимальное снижение уровня радиации отмечается при дозе вермикомпоста 
только 8 т/га (37%). В вегетативных органах на варианте 3 по сравнению с вариантом 2 про-
исходит резкое снижение активности радиоцезия в 4,5 раза. В генеративной части растения 
наблюдается резкое снижение активности Cs137 уже при дозе внесения вермикомпоста 5 т/га 
(2 вариант), тогда как снижение активности радионуклида при дозе 8 т/га (3 вариант) стати-
стически незначимо. Влияние вермикомпоста на снижение Cs137 в органах фасоли отражено 
на графике (рисунок 1). 

Из графика видно, что наблюдается прямая полиномиальная зависимость снижения 
концентрации Cs137 от дозы внесения вермикомпоста. С увеличением дозы вермикомпоста 
происходит снижение активности радио-цезия во всех органах растения фасоли. Однако оп-
тимальные протекторные свойства выявлены в дозе 5 т/га (значения на варианте 2 опыта 
наиболее существенно отличаются от контроля (вариант 4) и минимальной дозы (вариант 1), 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 3(44) 2017 90 

а отличия при максимальной дозе вермикомпоста (вариант 3) незначительны. Необходимо от-
метить, что вид полинома для семян и корней отличается от такового для листьев и стеблей. 
Для вегетативных органов положительная полиномиальная зависимость с высоким коэффи-
циентом корреляции (R=0,99) свидетельствует о том, что оптимальной дозой внесения верми-
компоста является доза 8 т/га. 

 

Рисунок 1 – Влияние вермикомпоста на снижение Cs137 в органах фасоли 

Радио-цезий, как любой другой элемент способен накапливаться как в почве, так и в 
растениях, о чем свидетельствует коэффициент накопления (Кн), который выявляет накопле-
ние Cs137 растением относительно почвы. 

Его значение в вариантах с внесением биоудобрения колеблется для плодов фасоли –
0,09 (без удобрений – 0,01); для листьев и стеблей – 0,30-0,37; (без удобрений – 0,37); для 
корней – 0,42-0,47; (без удобрений – 0,48). 

Для всех органов растения выявлена отрицательная полиномиальная зависимость ко-
эффициента накопления Cs137 от дозы внесения вермикомпоста с высокими коэффициентами 
корреляции: для плодов R=-0,78; вегетативных органов R=-0,90; корней R=-0,98 (рисунок 2). 

 
Рисунок 2 – Кн Cs137 в органах растения фасоли по вариантам опыта 

Как видно из графика, менее тесная корреляционная зависимость наблюдается в пло-
дах. Кн Cs137 в плодах в среднем в 4 раза меньше, чем в вегетативных органах и в 5 раз меньше, 
чем в корнях. Этот факт указывает о наличие у растения защитных биологических барьеров 
от поступления в плоды ксенобиотиков. 

Корреляционная зависимость в корнях и вегетативных органах более тесная. Очевидно, 
что в условиях повышенного радиоактивного загрязнения почвы защитные механизмы дан-
ных органов растения ослаблены и нуждаются в дополнительной помощи. Соответственно, 

y = -5,3x2 + 28,1x - 20,7

y = 11,25x2 - 28,45x + 20,6

y = -2,65x2 + 15,85x - 9

0

5

10

15

20

25

30

35

40

3 5 8

С
ни
ж
ен
ие

 C
s-

1
3

7
, %

 от
 к
он
тр
ол
я

Дозы вермикомпоста, т/га

Семена

Листья

Корни

Полиномиальная (Семена)

Полиномиальная (Листья)

Полиномиальная (Корни)

y = 0,0025x2 - 0,0155x + 0,1125
R² = 0,9333

y = -0,0125x2 + 0,0395x + 0,3425
R² = 0,9985

y = -0,0025x2 - 0,0085x + 0,4925
R² = 0,9802

0

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0,6

контроль 3 5 8

Кн

Доза внесения вермикомпоста, т/га

Плоды

Вегетативные органы

Корни

Полиномиальная (Плоды)

Полиномиальная 
(Вегетативные органы)

Полиномиальная (Корни)



Качество и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 3(44) 2017   _______________________________________________________________________  91 

при увеличении дозы вермикомпоста коэффициент накопления в корнях и вегетативных орга-
нах снижается.  

Согласно данным литературных источников, накопление ксенобиотиков в растениях 
зависит, при прочих равных условиях, от формы нахождения их в почве – чем выше их по-
движность, тем больше накапливается в растении. Собственные исследования показали, что 
между содержанием Cs137 в растении и активностью его подвижных форм в почве существует 
тесная положительная связь: в целом для растения R=0,75; для плодов R =0,67; для вегетатив-
ных органов R =0,73. Наименьшее значение коэффициента корреляции характерно для корней 
R=0,32. 

Высокие значения коэффициента накопления Cs137 в корнях и слабая зависимость 
накопления в них радионуклидов от содержания подвижных форм радиоизотопов в почве объ-
ясняется следующими фактами. В серой лесной почве уровень подвижного цезия выше, чем, 
например, в черноземной и, соответственно, больше его доля в общем поступлении в растение. 
Источником поступления радиоактивного цезия в корневую систему растения на серой лесной 
почве, очевидно, являются не только подвижные, но и более прочно связанные формы.  

Итак, анализ данных по влиянию вермикомпоста на накопление и распределение Cs137 
в растениях фасоли показал следующее. С увеличением дозы внесения вермикомпоста проис-
ходит снижение активности радио-цезия во всех органах растения фасоли. Наиболее опти-
мальные протекторные свойства для корней и плодов проявляет биогумус в дозе 5 т/га. Для 
вегетативных органов оптимальной стала доза вермикомпоста 8 т/га, о чем свидетельствует 
положительная полиномиальная зависимость с высоким коэффициентом корреляции 
(R=0,99). Предположительно снижение радиации в этих органах при дальнейшем увеличении 
дозы вермикомпоста. 

Таким образом, многолетние исследования показали, что внесение в почву вермиком-
поста способствует уменьшению миграции радионуклидов из почвы в растение и получению, 
таким образом, экологически более безопасной продукции растениеводства. 
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Article is devoted to studying of influence of various doses of a biohumus on accumulation and 
distribution of Cs137 in bodies of a plant of the haricot which is grown up on soils with the increased 
radiation level. It is investigated the Cs137 loudspeaker in various bodies of a plant of haricot depending 
on a dose of introduction of a vermikompost. Dependence of coefficient of accumulation of Cs137 on a 
dose of a biohumus and bodies of a plant is noted. Close correlation dependence between activity of the 
mobile Cs137v forms to the soil and his keeping in bodies of a plant is defined. 
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И.В. ТИМОЩУК, Ю.С. ШУЛЬЖЕНКО, Т.А. КРАСНОВА, А.К. ГОРЕЛКИНА 
 
ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ПРИОРИТЕТНЫХ ЗАГРЯЗНИТЕЛЕЙ 
ВОДЫ НА КАЧЕСТВО ФРУКТОВО-СЫВОРОТОЧНЫХ НАПИТКОВ 

 
Изучена стойкость витаминов сокосодержащей основы, используемой в производстве 

фруктово-сывороточных напитков в присутствии приоритетных органических контаминантов 
(фенола, хлорфенола и хлороформа), образующихся при хлорировании в процессе водоподготовки 
в воде, применяемой для производства данных напитков. Выявлено, что стойкость витаминов в 
сокосодержащей основе не изменяется в присутствии хлороформа в воде. Показано снижение 
содержания витаминов С и группы В сокосодержащей основы в присутствии фенола и хлорфе-
нола. Теоретически обоснован механизм взаимодействия витаминов сокосодержащей основы с 
фенолом и хлорфенолом. 

Ключевые слова: фруктово-сывороточные напитки, вода, фенол, хлорфенол,  
хлороформ. 
 
Человек употребляет напитки в течение всей жизни, отдавая предпочтение определен-

ным в зависимости от своего вкуса, отношения к своему здоровью, национальной традиции, 
современной моды. Безалкогольные напитки, в основном применяемые для утоления жажды, 
издавна пользуются широкой популярностью среди всех слоев населения различных возраст-
ных групп. За последние 50 лет их производство получило особое развитие, сопровождающе-
еся впечатляющим расширением ассортимента. В настоящее время выпускаются следующие 
безалкогольные напитки: газированные напитки, сухие шипучие напитки, минеральные воды, 
соки, нектары [1]. Напитки, произведенные с использованием питьевой или минеральной 
воды, могут содержать фрукты, соки, растительное сырье, молочные продукты и т.п. [2]. Важ-
ную роль в лечебном питании играют фруктово-сывороточные напитки – продукты на основе 
цельной или восстановленной молочной сыворотки, которые особенно полезны для людей по-
жилого возраста, беременных женщин и имеющих проблемы с лишним весом. 

Молочная сыворотка является естественным побочным продуктом при производстве 
сыров, творога, молочно-белковых концентратов и относится к вторичным сырьевым ресур-
сам молочной промышленности. По своему составу, пищевой и биологической ценности от-
носится к ценнейшему сырью, так как является продуктом с естественным набором жизненно 
важных соединений, включающим белки, незаменимые аминокислоты, ферменты, минераль-
ные вещества. Сыворотка содержит большое количество водорастворимых витаминов (тиа-
мин, аскорбиновая и никотиновая кислоты, пиридоксин, ретинол, токоферол, рибофлавин, хо-
лин и др.), поэтому может защитить от скрытых форм витаминной недостаточности, что осо-
бенно актуально в периоды отсутствия на столе свежих овощей и фруктов. Внесение в фрук-
тово-сывороточные напитки натуральной сокосодержащей основы в сочетании с витаминным 
комплексом позволяет не только ослабить сывороточные тона во вкусе и запахе напитков, но 
и способствует повышению их пищевой и биологической ценности, наделяя готовый продукт 
тонизирующим и оздоравливающим эффектом [3].  

Технологическая схема производства фруктово-сывороточных напитков включает в 
себя следующие основные стадии: приемку и подготовку сырья, растворение и охлаждение 
сыворотки, внесение сахарного сиропа, лимонной кислоты и натуральных пищевых добавок 
(сокосодержащей основы), пастеризацию и охлаждение смеси, розлив, упаковку, маркировку. 
Хранят напитки при температуре 4-8оС. Сроки хранения зависят от вида напитков и могут 
колебаться от 36 часов до 8 суток [4]. 

Вода является основным компонентом, входящим в состав всех напитков. В производ-
стве фруктово-сывороточных напитков главным образом используется вода из системы цен-
трализованного хозяйственно-питьевого водоснабжения либо вода из скважин. Качество воды 
определяет товароведные свойства готовых напитков: прозрачность, вкус, стойкость и эколо-
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гическую безопасность. В поверхностных и подземных источниках водоснабжения всегда со-
держатся гумусовые вещества и фенол. При обеззараживании воды хлором очень высока ве-
роятность появления в водопроводной воде побочных продуктов обеззараживания: хлорфено-
лов и хлороформа. Данные вещества обладают аллергенным, токсическим, мутагенным и кан-
церогенным действием на организм человека [5]. Кроме того, существует вероятность хими-
ческого взаимодействия органических примесей, содержащихся в воде с витаминами нату-
ральной сокосодержащей основы в процессе производства фруктово-сывороточных напитков, 
приводящая к разрушению витаминов и потере биологической ценности готового продукта. В 
связи с этим исследования, направленные на изучение влияния фенола, хлорфенола, хлоро-
форма на качество фруктово-сывороточных напитков являются актуальными и своевремен-
ными. В работах [6, 7] подробно изучено влияние приоритетных органических контаминантов 
на стойкость белков, лактозы, витаминов сыворотки и компонентов, используемых в произ-
водстве фруктово-сывороточных напитков (сахарозы, лимонной кислоты).  

Целью работы является изучение влияния приоритетных органических контаминантов, 
периодически присутствующих в природной воде или образующихся в процессе водоподго-
товки, на стойкость витаминов сокосодержащей основы фруктово-сывороточных напитков. 

Объектом исследования являлась натуральная сокосодержащая основа с использова-
нием черной смородины, аронии черноплодной, малины, вишни, облепихи, апельсина, яблока, 
груши, приготовленная на бутилированной воде без органических примесей (1) и воде, содер-
жащей фенол (2), хлорфенол (3), хлороформ (4). Концентрация органических контаминантов 
в изучаемых системах составляла 10 ПДК, что соответствует максимально возможному повы-
шению содержания загрязнителей в речной воде в различные сезоны года. Определение стой-
кости витаминов в образцах проводили методом капиллярного электрофореза в течение 30 
суток [8, 9]. Содержание витаминов в образцах сокосодержащей основы из черной смородины, 
аронии черноплодной, малины, вишни, облепихи, апельсина, яблока, груши, приготовленной 
на воде без органических примесей, представлено в таблице 1. 

Таблица 1 – Содержание витаминов в сокосодержащей основе, используемой для  
производства фруктово-сывороточных напитков 

Образцы 
Содержание витаминов в сокосодержащей основе,  мг/100г 

В1 В2 В3 В4 В5 В6 Вс (В9) С 
Черная смородина 0,003 0,004 0,280 10 0,400 0,400 0,0050 195 
Арония черноплодная  0,500 0,020 0,300 36 0,230 0,060 0,0620 98 
Вишня 0,030 0,030 0,400 6 0,080 0,054 0,0058 15 
Малина 0,020 0,050 0,900 12 0,080 0,070 0,0370 25 
Облепиха 0,050 0,180 0,260 21 0,190 0,650 0,0080 450 
Апельсин 0,040 0,030 0,300 8 0,300 0,060 0,0050 32 
Яблоко 0,028 0,030 0,300 3 0,066 0,075 0,0020 13 
Груша 0,016 0,030 0,157 5 0,050 0,030 0,0070 18 

Изменение содержания витаминов в натуральной сокосодержащей основе в присут-
ствии хлороформа не обнаружено в течение всего периода исследований. Результаты иссле-
дований на примере сокосодержащей основы из облепихи, черной смородины, яблока пред-
ставлены на рисунках 1-3.  

Установлено, что в сокосодержащей основе из аронии черноплодной снижение вита-
мина В1 в присутствии хлорфенола в воде составило 35%, фенола 38%; витамина В2 и В6 в 
присутствии фенола и хлорфенола – 100%; витамина В3 в присутствии фенола – 40%, хлорфе-
нола – 55%; витамина В4 в присутствии фенола – 18%, хлорфенола – 22%; витамина В5 в при-
сутствии хлорфенола – 80%, фенола – 68%; витамина Вс в присутствии хлорфенола – 58%, 
фенола – 40%; витамина С в присутствии фенола – 36%, хлорфенола – 34%. 

В сокосодержащей основе из вишни отмечено снижение витамина В1 в присутствии 
хлорфенола в воде на 55%, фенола на 40%; витамина В2 и Вс в присутствии фенола и хлорфе-
нола на 100%; витамина В3 в присутствии фенола на 35%, хлорфенола на 32%; витамина В4 в 
присутствии фенола на 16%, хлорфенола на 18%; витамина В5 в присутствии фенола на 55%, 
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хлорфенола на 50%; витамина В6 в присутствии фенола на 70%, хлорфенола на 80%; витамина 
С в присутствии фенола на 38%, хлорфенола на 57%. 

  
а) б) 

  
в) г) 

Рисунок 1– Изменение содержания витамина В3, В4, В6, С в сокосодержащей основе из облепихи, 
приготовленной на воде без органических примесей (1) и водных растворах, содержащих фенол (2),  

хлорфенол (3), хлороформ (4) во времени 
 

   
а) б) в) 

Рисунок 2– Изменение содержания витамина В3, В4, С в сокосодержащей основе из яблока,  
приготовленной на воде без органических примесей (1) и водных растворах, содержащих фенол (2),  

хлорфенол (3), хлороформ (4) во времени 
 

   
а) б) в) 

Рисунок 3 – Изменение содержания витамина В4, В6, С в сокосодержащей основе из черной сморо-
дины, приготовленной на воде без органических примесей (1) и водных растворах, содержащих фенол (2), 

хлорфенол (3), хлороформ (4) во времени 
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В сокосодержащей основе из малины установлено снижение витаминов В1 и В2 в при-
сутствии фенола и хлорфенола в воде на 100%; витамина В3 в присутствии хлорфенола на 
30%, фенола на 20%; витамина В4 в присутствии фенола на 24%, хлорфенола на 26%; витамина 
В5 в присутствии фенола на 40%, хлорфенола на 30%; витамина В6 в присутствии фенола на 
38%, хлорфенола на 35%; витамина Вс на 20-22% для всех примесей воды; витамина С в при-
сутствии хлорфенола на 30%, фенола на 25%. 

В сокосодержащей основе из апельсина установлено снижение витаминов В1, В2, В6, Вс 
в присутствии хлорфенола и фенола в воде на 100%; витамина В3 в присутствии фенола на 
34%, хлорфенола на 39%; витамина В4 в присутствии фенола на 29%, хлорфенола на 27%; 
витамина В5 в присутствии фенола на 65%, хлорфенола на 60%; витамина С в присутствии 
хлорфенола на 30%, фенола на 35%.  

В сокосодержащей основе из груши отмечено снижение витаминов В1, В2, В6, Вс в при-
сутствии хлорфенола и фенола в воде на 100%; витамина В3 в присутствии фенола на 74%, 
хлорфенола на 68%; витамина В4 в присутствии фенола на 21%, хлорфенола на 24%; витамина 
В5 в присутствии фенола на 68%, хлорфенола на 62%; витамина С в присутствии фенола на 
42%, хлорфенола на 40%.  

Снижение содержания витаминов в сокосодержащей основе обусловлено химическим 
взаимодействием витаминов с приоритетными контаминантами (фенолом, хлорфенолом), со-
держащимися в воде, используемой для производства натуральной сокосодержащей основы 
фруктово-сывороточных напитков, и подтверждено уравнениями химических реакций (ри-
сунки 4-11), представленными ниже:  

 
Рисунок 4 – Химическое взаимодействие витамина В1 с хлорфенолом 

 

Рисунок 5 – Химическое взаимодействие витамина В2 с фенолом 

 

 
Рисунок 6 – Химическое взаимодействие витамина В3 с хлорфенолом 

 

Рисунок 7 – Химическое взаимодействие витамина В4 с фенолом 
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Рисунок 8 – Химическое взаимодействие витамина В5 с фенолом 

 

Рисунок 9 – Химическое взаимодействие витамина В6 с хлорфенолом 

 
Рисунок 10 – Химическое взаимодействие витамина Вс с фенолом 

 
Рисунок 11 – Химическое взаимодействие витамина С с хлорфенолом 

Таким образом, проведенная работа позволила установить, что хлороформ, присутству-
ющий в воде, не вступает в химическое взаимодействие с витаминами сокосодержащей ос-
новы; фенол и хлорфенол оказывают значительное влияние на стойкость витаминов С и 
группы В натуральной сокосодержащей основы, вступая с ними в химическое взаимодействие 
и ухудшая качество и показатели безопасности готовых продуктов. Учитывая полученные ре-
зультаты, а также снижение показателя безопасности в присутствии органических контами-
нантов, воду, применяемую для приготовления сокосодержащей основы при производстве 
фруктово-сывороточных напитков необходимо предварительно подвергать очистке от орга-
нических веществ. 
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I.V. TIMOSCHUK, JU.S. SHULZHENKO, T.A. KRASNOVA, A.K. GORELKINA 
 

THE STUDY OF THE INFLUENCE OF PRIORITY WATER 
CONTAMINANTS ON THE QUALITY OF FRUT-WHTY DRINKS 

 
The stability of the vitamins of the juice the based used in the production of fruit-whey drinks 

has been studied in the presence of priority organic contaminants (phenol, chlorophenol and chloro-
form) which are formed in water for the production of these drinks during chlorination in water prep-
aration. It has been revealed that the stability of the vitamins in the juice the based does not change in 
the presence of chloroform. The decrease in the content of vitamins C and group B in the juice the 
based in the presence of phenol and chlorophenol, is shown. The mechanism of interaction of the vita-
mins in the juice the based with phenol and chlorophenol has been theoretically proved. 

Keywords: fruit- whey drinks, water, phenol, chlorophenol, chloroform. 
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УДК 615.332:66.022.32/39(571.1/5) 
 

О.А. РЯЗАНОВА, В.И. ЗАОСТРОВНЫХ, М.А. НИКОЛАЕВА 
 

БЕЗОПАСНОСТЬ СОИ СОРТОВ СИБИРСКОЙ СЕЛЕКЦИИ 
 

В статье приведены результаты оценки безопасности семян сои из Кемеровской об-
ласти с точки зрения содержания токсичных микроэлементов, микотоксинов и радионукли-
дов. Показана безопасность перспективных селекционных сортов сибирской сои (по  
СанПиН 2.3.2.1078-01), что открывает большие возможности для ее переработки на терри-
тории Кузбасса и использованию в пищевых целях без ограничений. 

Ключевые слова: соя, хозяйственно-ботанические сорта, токсичные микроэлементы, 
микотоксины, радионуклиды, безопасность, переработка. 

 
Одним из приоритетных направлений реализации Концепции долгосрочного соци-

ально-экономического развития на период до 2020 г. от 17.11.2008 г. наряду с реализацией 
аграрного потенциала в части развития экспорта зерна и других сельскохозяйственных про-
дуктов, а также импортозамещения на внутреннем рынке продовольствия, является обеспече-
ние производства экологически чистых продуктов питания [5]. 

В этой связи проблема обеспечения безопасности продуктов питания, особенно расти-
тельного происхождения, является достаточно актуальной и является важнейшим критерием, 
характеризующим качество пищевой продукции. Поскольку питание – основной фактор, вли-
яющий на жизнеспособность любого сообщества, то обеспечение безопасности продоволь-
ственного сырья и пищевых продуктов можно рассматривать как одно из основополагающих 
направлений, определяющих здоровье населения и сохранение его генофонда. К тому же во-
просы безопасности продовольственных товаров являются важнейшим разделом современ-
ного товароведения, что обусловлено проблемой загрязнения окружающей среды чужерод-
ными веществами различного происхождения, имеющей место фальсификацией продуктов 
питания и т.п. [1, 2].  

Согласно Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасно-
сти пищевой продукции», безопасность пищевой продукции – состояние пищевой продукции, 
свидетельствующее об отсутствии недопустимого риска, связанного с вредным воздействием 
на человека и будущие поколения [6]. Показатели безопасности складываются из совокупно-
сти показателей, определяемых Техническими регламентами на конкретный вид продукции и 
гигиеническими требованиями безопасности к продовольственного сырья и пищевых продук-
тов, изложенными СанПиН 2.3.2.1078-01 [7]. 

Соя является наиболее распространенной бобовой и масличной культурой нашей пла-
неты, которую возделывают более чем в 60 странах мира на пяти континентах в умеренном, 
субтропическом и тропическом поясах. Соевые белки – поистине уникальные растительные 
протеины, т.к. состав их незаменимых аминокислот почти идентичен составу белков живот-
ного происхождения, а по лечебно-профилактическим свойствам им просто нет равных. 

Интерес к соевым бобам и продуктам их переработки в мире никогда не исчезал, а ныне 
повышенный интерес к ним возник вновь, что обусловлено необходимостью решения про-
блемы восполнения дефицита белка в кратчайшие сроки, причем одним из путей решения этой 
проблемы является увеличение посевных площадей белково-масличного сырья. На сегодняш-
ний день соя – одна из важнейших продовольственных культур, выращиванию, переработке и 
исследованию которой уделяется все большее внимание из-за высокого содержания белка, ли-
пидов, витаминов и минеральных веществ [3]. Соя является очень распространенной бобовой 
культурой в мире, но практически новой для западносибирского региона. Климатические 
условия позволяют возделывать сою в лесостепной зоне Западной Сибири на площади около 
1 млн. га и получать гарантированные урожаи до 15 ц/га.  

В последние годы в Кемеровской области начали выращивать сою, которая приспособ-
лена к сложным погодно-климатическим условиям, является стрессовоустойчивой к экстре-
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мальным условиям произрастания, а также устойчивой к болезням и вредителям, что позво-
ляет получать неплохие урожаи. Пока такую сою используют преимущественно в кормовых 
целях в животноводстве, птицеводстве в виде шрота, получаемого при её переработке. Так, 
для нужд животноводства Кузбасса потребность в соевом шроте составляет около 40 тыс. т, 
для производства которого требуется 80 тыс. т соевых бобов. Основными потребителями яв-
ляются птицефабрики, свинокомплексы и молочные комплексы. Переработку соевых бобов 
могут осуществлять ЗАО «Барачатский», завод по переработке рапса (Крапивинский р-н), 
«Деревенский молочный завод» (п.г.т. Промышленная), предприятие «Новые зори» (Юргин-
ский р-н), ИП «Мовсесян» (Гурьевский р-н), что свидетельствует о востребованности соевого 
сырья в системе АПК Кузбасса. Площадь посевов сои в Кузбассе составляет порядка 200 га со 
средней урожайностью до 10 ц/га [3]. В связи с расширением площадей посадки сои и её ис-
пользованием на промпереработку возникает необходимость в проведении комплексной 
оценки безопасности соевых бобов, что позволит решить вопрос об использовании соевого 
сырья не только для кормовых, но и для пищевых целей.  

В качестве объектов исследования служили соевые бобы хозяйственно-ботанических 
сортов Линия-1, Линия-2, Линия-3, Линия-4, СибНИИК-15, которые являются отборными 
сортообразцами алтайской селекции и различаются по высоте и форме куста, бобов, периоду 
вегетации, окраске боба и т.п. Контролем к ним служил хозяйственно-ботанический сорт Ря-
довая, которая выращивалась в Амурской области.  

Представим краткую характеристику хозяйственно-ботанических сортов сои.  
Линия 1. Высота растений 76-78 см. Форма куста полусжатая. Стебель зеленый, опу-

шение среднее бурого цвета. Характер роста стебля незаконченный. Лист тройчатый, форма 
листочков овально заостренная. Соцветие с 3-5 цветками, цветки средние, фиолетовые. Бобы 
слабо изогнутые с заостренным кончиком, рыжим опушением, 2-3-х семенные. Сорт скоро-
спелый, период вегетации 102 дня. Оболочка бобов коричневого цвета, цвет на разрезе белый 
с желтоватым оттенком. 

Линия 2. Высота растений 64-73 см. Форма куста полусжатая. Стебель зеленый со сред-
ней степенью опушения бурого цвета. Лист тройчатый, форма листочков овально заостренная. 
Соцветие с 3-5 цветками, цветки средние белые. Бобы слабо изогнутые с заостренным кончи-
ком, рыжим опушением, 2-3-х Семенные. Сорт скороспелый, период вегетации 98 дней. Обо-
лочка бобов зеленого цвета, цвет на разрезе -белый с желтым оттенком. 

Линия 3. Высота растений 86-88 см. Форма куста полусжатая. Стебель зеленый, опу-
шение среднее бурого цвета. Лист тройчатый, форма листочков овально заостренная. Соцве-
тие с 3-5 цветками, цветки средние белые. Бобы слабо изогнутые с заостренным кончиком, 
рыжим опушением, 2-3 семенные. Сорт (скороспелый, период вегетации 102 дня. Оболочка 
бобов желтого цвета, цвет на разрезе -белый с желтоватым оттенком. 

Линия 4. Высота растений 78-80 см. Форма куста полусжатая. Стебель зеленый, опу-
шение слабое бурого цвета. Лист тройчатый, форма листочков овально заостренная. Соцветие 
с 3-5 цветками, цветки средние, фиолетовые. Бобы слабо изогнутые с заостренным кончиком, 
рыжим опушением, 2-3 семенные. Высота прикрепления нижних бобов 13-15 см. Сорт скоро-
спелый, период вегетации 102 дня. Оболочка бобов желтого цвета, цвет на разрезе белый с 
желтоватым оттенком. 

СибНИИК-315. Высота растений 43-60 см. Форма кустов сжатая, бобы расположены 
сравнительно равномерно. Число ветвей 1-3. Соцветие кисть с 3-5 средними, фиолетовыми 
цветками. Бобы слабо изогнутые с заостренным кончиком, 2-3-х семенные, расположены в 
средней части стебля. Высота прикрепления нижних бобов 8-11 см. Семена округлые, желтые 
с коричневым рубчиком. Оболочка бобов желтого цвета, цвет на разрезе - белый с желтым 
оттенком. 

Рядовая. Соевые бобы сорта Рядовая получены от фирмы «Соевый боб», которые были 
привезены из г. Благовещенска Амурской области. 
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Оценку безопасности соевых бобов проводили по совокупности показателей – содер-
жанию токсичных микроэлементов, пестицидов и микотоксинов, а также суммарному количе-
ству радионуклидов (по Цезию-137 и Стронцию-90). При этом использовались стандартизи-
рованные методы определения отдельных токсических веществ: токсичные микроэлементы – 
по ГОСТ 30178-96 и ГОСТ Р 51301-99 [8, 9]; микотоксины – по ГОСТ 31653-2012 [10]; пести-
циды – по ГОСТ 32194-2013 [11]; радионуклиды – по ГОСТ 32161-2013 и ГОСТ 32163-2013 
[12, 13]. Место исследований – Сибирский ордена Ленина научно-исследовательский и про-
ектно-технологический институт животноводства Сибири (СибНИПТИЖ), г. Новосибирск.  

Результаты исследований приведены в таблице 1. 

Таблица 1 – Содержание токсичных элементов соевых бобов разных сортов, (мг/кг) 

Токсичные 
элементы 

ДУ (по 
СанПиН 

2.3.2-
1078-01) 

Фактическое содержание: 

Линия 1 Линия 2 Линия 3 Линия 4 
СибНИИК-

315 
Рядовая 

Свинец 1,0 0,21±0,07 0,45±0,16 0,15±0,05 0,47+0,16 0,44±0,15 0,56±0,19 
Мышьяк 0,3 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03 <0,03 
Кадмий 0,1 0,027±0,009 0,097±0,003 0,054±0,017 0,095±0,005 0,097±0,003 0,069±0,012 
Ртуть 0,05 0,0006 <0,00001 <0,00001 <0,00005 <0,00001 <0,00001 

Данные таблицы 1 показывают, что содержание свинца несколько ниже допустимых 
уровней (ДУ). В сортах Линия 1 – в 4,7 раза (ДУ – 0,1 мг/кг, факт – 0,21± 0,07 мг/кг); Линия 2 
– 2,2 (ДУ – 0,1 мг/кг, факт – 0,45±0,16 мг/кг); Линия 3 – в 6,6 (ДУ – 0,1 мг/кг, факт – в 0,15±0,05 
мг/кг; Линия 4– в 2,1 (ДУ – 0,1 мг/кг, факт – 0,47± 0,16 мг/кг); СибНИИК-315 – в 2,2 раза 
(ДУ – 0,1 мг/кг, факт – 0,44± 0,15 мг/кг). Такая избирательность соевой культуры к свинцу 
может быть обусловлена биологическими и сортовыми особенностями. Свинца в сорте Рядо-
вая из Амурской области в 1,7 раз ниже ДУ (ДУ – 0,1 мг/кг, факт – 0,56± 0,19 мг/кг), хотя он 
несколько уступает по этому показателю кемеровским сортам.  

Содержание мышьяка в соевых бобах всех сортов было на одинаковом уровне  
< 0,03 мг/кг, что не превышает допустимые уровни. Максимальное количество кадмия обна-
ружено в сортах Линия 2, Линия 4, СибНИИК-315 и составляет 0,1 мг/кг, что соответствует 
ДУ. Внесение повышенной дозы фосфатных удобрений в период вегетации послужило при-
чиной большого содержания кадмия в данных сортах. В остальных сортах количество кадмия 
ниже ДУ. Для сорта Линия 1 – в 3,7 раза, Линия 3 – в 1,8. Тенденция неравномерного накоп-
ления токсичных элементов здесь также прослеживается. 

Сравнивая содержание ртути в исследуемых образцах, видно, что оно одинаковое в сор-
тах Линия 2, Линия 3, СибНИИК-315, Рядовая и ниже ДУ – в 5000 раз, для сорта Линия 1 –
83,3; Линия 4 – 1000. 

Данные о содержании микотоксинов и пестицидов в соевых бобах приведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Содержание микотоксинов и пестицидов в соевых бобах из Кемеровской и 
Амурской областей (мг/кг) 

Наименование 
показателя 

ДУ  
(по СанПиН 

2.3.2-1078-01) 

Фактическое содержание 

Линия 1 Линия 2 Линия 3 Линия 4 
СибНИИК-

315 
Рядовая 

Афлатоксин B' 0,005 <0,003 <0,003 <0,003 <0,003 <0,003 <0,003 
Пестициды: Гек-
сахлоргекса ген 
(альфа, бета, 
гамма-изомеры) 

0,2 0,19±0,01 0,044±0,007 0,043±0,006 0,19±0,01 0,053±0,023 0,138+0,021 

ДДТ и его ме-
таболиты 

0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Как видно из данных таблицы 2, соевые бобы всех шести образцов по содержанию 
Афлатоксина В' соответствует требованиям СанПиНа 2.3.2-1078-01. 
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По содержанию пестицидов установлено, что практически во всех образцах оно при-
ближалось к ДУ. Так, содержание пестицидов в сорте Линия 1 – 0,19±0,01 мг/кг, что прирав-
нивается к ДУ. В бобах сорта Линия 2 содержание пестицидов было в 4,5 раза ниже ДУ, Линия 
3 – 4,6; Линия 4 – почти равно ДУ; СибНИИК-315 – в 2,6; Рядовая – в 1,4 раза. Полученные 
результаты свидетельствуют, что накопление пестицидов не зависит от района возделывания. 
Следовательно, высокий уровень пестицидов может быть обусловлен не только нарушением 
технологии возделывания, но и являться биологической особенностью соевой культуры. 

Что касается содержания ДДТ и его метаболитов, то они не обнаружены ни в одном 
исследуемом образце соевых бобов. 

Проблема радиационной безопасности пищевого сырья приобретает особо важное зна-
чение, особенно в условиях расширяющегося промышленного производства, выбросами с 
объектов атомной энергетики, применением различных химических препаратов и связанным 
с этим загрязнением окружающей среды. Учитывая сложившуюся экологическую ситуацию в 
Кузбассе и высокую опасность радионуклидов для организма человека, нами были исследо-
ваны соевые бобы на соответствие ДУ СанПиНа 2.3.2.1078-01. Попадая в организм человека, 
радиоактивные элементы распределяются в органах, тканях и в неодинаковой степени выво-
дятся из организма. Например, стронций-90 способен мигрировать по пищевым цепям, накап-
ливаться в органах и тканях, подвергать хроническому облучению костный мозг и костную 
ткань, повышая риск развития злокачественных новообразований. Согласно требований Сан-
ПиНа 2.3.2.1078-01, нами были проведены радиометрические исследования, позволяющие су-
дить о радиационной безопасности продукции (таблица 3). 

Таблица 3 – Радиометрические показатели соевых бобов (Бк/кг) 

Наименование 
показателя 

ДУ  
(по СанПиН 

2.3.2-1078-01) 

Фактическое содержание 

Линия 1 Линия 2 Линия 3 Линия 4 
СибНИИК-

315 
Рядовая 

Цезий-137 70 3,7±0,11 4,6±0,5 4,3±0,7 3,3±0,4 3,54±0,05 3,14±0,06 
Стронций-90 90 1,9±0,05 2,6±0,01 1,3±0,04 2,6±0,01 1,4±0,09 3,7±0,03 

С точки зрения радиационной опасности представленные образцы по суммарному со-
держанию радионуклидов не превышают ДУ. Результаты проведенных исследований пока-
зали, что сорт Линия 2 содержит максимальное количество Цезия-137 среди образцов, но в то 
же время гораздо ниже значений ДУ в 15,2 раза (ДУ – 70 бк/кг, факт – 4,6±0,5 бк/кг), Линия 3 
ниже ДУ в 16,2 раза (ДУ – 70 бк/кг, факт – 4,3+0,7 бк/кг), сорт Линия 3 в 18,9 раза (ДУ – 70 
бк/кг, факт – 3,7±0,11 бк/кг), СибНИИК-315 ниже показателей ДУ в 19,7 раза (ДУ – 70 бк/кг, 
факт–  3,54±0,05 бк/кг), Линия 4 в 21,2 раза (ДУ – 70 бк/кг, факт – 3,3±0,4 бк/кг). Сорт Рядовая 
содержит минимальное количество Цезия-137 – 3,14±0,06 бк/кг, что значительно ниже ДУ. 

Результаты исследований по содержанию Стронция-90 позволили сделать заключение, 
во сколько фактическое содержание данного элемента ниже ДУ. Данные представлены в по-
рядке возрастания фактических значений и выглядят следующим образом: 

– Линия 3 – в 69,2 раза (90 Бк/кг против 1,3±0,04 Бк/кг); 
– СибНИИК – 315 –в 64,2 раза (90 Бк/кг против 1,3±0,04 Бк/кг); 
– Линия 1 – в 47,3 раза (90 Бк/кг против 1,9±0,05 Бк/кг); 
– Линия 2– в 34,6 раза (90 Бк/кг против 2,6±0,01 Бк/кг); 
– Линия 4 – в 34,6 раза (90 Бк/кг против 2,6±0,01 Бк/кг); 
– Рядовая – в 24,3 раза (90 Бк/кг против 3,7±0,03 Бк/кг). 
Полученные данные свидетельствуют о том, что соевые бобы из Кемеровской и Амур-

ской областей по содержанию токсичных веществ и радионуклидов являются безопасными 
для здоровья человека. Их содержание не превышает ДУ, регламентируемые СанПиНом 2.3.2-
1078-01. Для Цезия-137 фактическое значение также значительно ниже ДУ в 15-20 раз, а 
Стронция-90 также ниже ДУ, причем каких-либо существенных различий между опытными и 
контрольным образцами не выявлено, что говорит о том, что условия выращивания культуры 
сои не влияют на накопление токсических веществ.  
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Таким образом, соя из Кемеровской области является безопасной для потребления, что 
открывает большие перспективы использования соевых бобов, выращенных в Кемеровской 
области, для нужд пищевой и перерабатывающей промышленности региона. 
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O.A. RYAZANOVA, V.I. ZAOSTROVNYKH, M.A. NIKOLAEVA 
 

SAFETY OF SOY OF GRADES OF THE SIBERIAN SELECTION 
 
Results of assessment of safety of seeds of soy from the Kemerovo region from the point of 

view of the maintenance of toxic minerals, mycotoxins and radionuclides are given in article. Safety 
of perspective selection grades of the Siberian soy is shown (on San P and N 2.3.2.1078-01) that opens 
great opportunities for her processing in the territory of Kuzbass and to use in the food purposes 
without restrictions. 
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ОЦЕНКА КАЧЕСТВА КРЕВЕТОК, РЕАЛИЗУЕМЫХ НА 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКОМ РЫНКЕ Г. НОВОСИБИРСКА 

 
В статье рассматриваются вопросы потребления морепродуктов, реализуемых в  

Новосибирске, значение их в питании. Проведен анализ потребительских предпочтений при 
покупке морепродуктов методом опроса населения. Провели оценку качества сыро-морожен-
ных и варено-мороженных креветок.  

Ключевые слова: морепродукты, креветки, потребительский рынок, маркетинговые 
исследования, оценка качества. 
 
Широкое использование в питании морских биологических ресурсов, являющихся ис-

точниками пищевых и лекарственных веществ, таких как полноценных белков, полиненасы-
щенных жирных кислот, микроэлементов и других биологических веществ, позволяет воспол-
нить их недостаток для организма человека. В настоящее время в рыбной промышленности 
наблюдается снижение добычи рыбы. Это приводит к тому, что и потребители, и производи-
тели все больше обращают внимание на нерыбные гидробионты, в том числе и на креветки – 
типичные морепродукты. Пищевая ценность креветок, как и всех ракообразных, довольно вы-
сока. В вареном мясе креветок содержится 20,5% белка, 1,6% жира, 4,8% минеральных ве-
ществ. Вкус и запах их после варки характерные для ракообразных. По величине вылова они 
занимают около 33% от объема добычи нерыбных морепродуктов. Примерно 300 видов кре-
веток используются по всему миру в промышленных целях, но наиболее промысловое значе-
ние имеют гребенчатая, розовая, белая и коричневая креветки, шипастый шримс-медвежонок. 
Для России характерен вылов глубоководных арктических креветок, которые отличаются 
наибольшими размерами и более упругим мясом. Современные торговые предприятия г. Но-
восибирска реализуют креветки сыро-мороженные и варено-мороженные.  

Целью работы является изучение товароведной характеристики и оценка качества кре-
веток, реализуемых на потребительском рынке г. Новосибирска. 

Для достижения поставленной цели решались следующие задачи: 
– изучить состав и значение креветок в питании человека; 
– изучить спрос креветок на потребительском рынке; 
– провести оценку качества сыро-мороженных и варено-мороженных креветок. 
С целью выявления потребительских предпочтений проводился социологический 

опрос новосибирцев методом анкетирования на основе рекомендаций по методике проведения 
маркетинговых исследований. Было опрошено 100 респондентов. Результаты опроса отра-
жены на рисунке 1. 

  
Рисунок 1 – Структура покупателей  
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Согласно результатам исследования, из участвовавших в опросе респондентов 70% – 
женщины, 30% – мужчины, возраст от 20 до 60 лет. Данные опроса (рисунок 2) свидетель-
ствуют о том, что из морепродуктов, реализуемых в торговых предприятиях г. Новосибирска, 
покупатели предпочитают креветки (71%), на долю кальмаров пришлось 14% опрошенных ре-
спондентов, мидий 10% и осьминогов 5%. На рисунке 3 показана частота потребления креветок 
новосибирцами. Большинство потребителей (60%) приобретает креветки 1 раз в две недели, 
ежемесячно – 28%. Один раз в неделю и реже – по 6% от числа опрошенных респондентов. 

  
Рисунок 2 – Потребительские предпочтения  

морепродуктов 
Рисунок 3 – Частота потребления  

креветок 

Далее были выявлены факторы, влияющие на покупателей при выборе креветок (рису-
нок 4). Наиболее значительным является цена (53%), внешний вид (32%), масса товара (15%). 
Такие факторы, как производитель, дизайн упаковки и полезность, для респондентов не пред-
ставили интереса. Из полезных свойств креветок, потребители назвали содержание белка 
(40%), значимость для щитовидной железы (35%), остальные (25%) не имеют о них представ-
лении (рисунок 5). 

  
Рисунок 4 – Факторы, влияющие на выбор креветок Рисунок 5 – Полезные свойства креветок 

Качество креветок, реализуемых на потребительском рынке г. Новосибирска, большин-
ство респондентов оценивают как среднее (63%), хорошее (12%), плохое (25%) (рисунок 6). 
Анализ ассортимента реализуемых нерыбных морских продуктов показал, что в торговых пред-
приятиях г. Новосибирска наибольший удельный вес занимают креветки (около 90%), в два раза 
меньше реализуется кальмара. На долю мидий приходится около 30%, осьминогов – 10%.  

Достаточно сильное влияние на количество приобретаемых креветок оказывает способ 
реализации данного товара. В торговых предприятиях г. Новосибирска они реализуются на 
вес и в полимерных пакетах массой от 0,3 кг до 1 кг. Для оценки воздействия данного фактора 
на мотивацию поведения потребителей проведен опрос. На основании полученных результа-
тов установлено, что во всех магазинах реализуются больше всего креветки, которые прода-
ются на вес (рисунок 7). По мнению потребителей, это экономически целесообразно и удобно. 

Для оценки качества креветок были отобраны образцы от 4-х партий следующих наиме-
нований: образец № 1 – креветка крупная (ООО «Аква-продукт); образец № 2 – креветка Ко-
ролевская (ООО «Ново-Мар»); образец № 3 – креветка Королевская (премиум) (ООО «Ново-
Мар»); образец № 4 – креветка Аргентинская (ООО «МАО Калининград»). Отбор выборки 
проводился согласно ГОСТ 20845 [1]. Исследования проводились в биохимической лаборато-
рии кафедры Технологии и организации пищевых производств. Продукцию исследовали по 
органолептическим и физико-химическим показателям. 
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Рисунок 6 – Качество реализуемых креветок Рисунок 7 – Факторы выбора креветок по способу  

реализации (% от числа покупателей) 

Из органолептических показателей определяли внешний вид, цвет, консистенцию, вкус 
и запах, наличие посторонних примесей [1, 2]. Для более объективной оценки качества креве-
ток применили балльную систему. Наивысшую оценку (5 баллов) по всем показателям получил 
образец № 4 – креветка Аргентинская, так как креветки имели целую и ровную поверхность, 
белый с розовым или розово-оранжевым покровом цвет, вкус и запах приятные, ароматные, 
консистенция плотная, слегка суховатая. Наименьшую оценку (3 балла) получил образец № 1. 
Креветка крупная оказалась сомнительной свежести, имела большое количество обломков 
усов, ножек, хвостового плавника, невыраженный вкус и мягкую консистенцию. Остальные 
образцы были оценены на 4-4,5 балла. Таким образом, проведенная оценка качества образцов 
креветок на момент реализации показала, что по всем показателям они отвечают действующим 
стандартам, их товарный сорт соответствует заявленному на упаковке производителем. 

Из физико-химических показателей определяли массовый состав креветок и 
«нежность» мяса креветок. Нежность мяса определяли до и после варки на приборе пенетро-
метр. Более нежным и пластичным оказалось мясо образца № 4 креветки Аргентинской, а бо-
лее жестким у образца № 1. 

Далее все образцы креветок идентифицировали по маркировке в соответствии с ТР ТС 
[3]. Для этого использовали алгоритм исследования оценки маркировки, состоящий из пяти 
этапов. Алгоритм, используемый в качестве экспресс-метода при оценке конкурентоспособ-
ности товаров, позволяет всесторонне исследовать содержание маркировки товара, оформить 
полученные результаты в количественном выражении, получить обобщенную оценку для каж-
дого исследуемого образца, сравнить их между собой и внести рекомендации изготовителям 
и продавцам по повышению конкурентной позиции отдельных товаров путем актуализации 
информативности маркировки. Данный метод применим для предприятий торговли [6].  

Результаты оценки информативности маркировки и градации марок по результатам 
балльной оценки свидетельствует о том, что креветка королевская и королевская (премиум) 
получили оценку «отлично», что свидетельствует о том, что они наиболее конкурентоспо-
собны. Остальные образцы креветок оценены на «хорошо». 

Проведенный анализ информативности маркировки креветок показал, что имеет место 
наличие излишней информации рекламного характера, занимающую значительную площадь 
этикетки, что приводит к уменьшению размера шрифта и снижению доступности текста по-
требителям. Таким образом, для удовлетворения спроса потребителей необходимо работать с 
большим количеством поставщиков, целесообразно ввести в продажу креветки упаковкой по 
250 грамм и менее, расширить ассортимент нефасованных креветок, тем самым давая потре-
бителю большую возможность выбора. Проводить экспертизу каждой партии товара при по-
ступлении в торговое предприятие. 
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ESTIMATION OF THE QUALITY OF SHRIMPERS IMPLEMENTED  
ON THE CONSUMER MARKET OF NOVOSIBIRSK 

 
The article discusses the consumption of seafood sold in the city of Novosibirsk, the value of 

their nutrition. The analysis of consumer preferences when buying seafood by the method of the survey 
population. Assessed quality of raw-frozen and boiled-frozen shrimp. 
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УДК 637.04.07 
 

А.И. ШИЛОВ, О.А. ШИЛОВ 
 

МЯСНАЯ ОТРАСЛЬ БЕЛАРУСИ НА ПОТРЕБИТЕЛЬСКОМ РЫНКЕ 
 

В статье представлен анализ мясной отрасли Республики Беларусь, её производства, 
переработки, внутреннего потребления и экспортных поставок. Проведена оценка полученных 
результатов на их соответствие концепции национальной безопасности, выявлена динамика 
доли товаров отечественного производства в товарообороте. Исследования проведены на ос-
нове открытых данных статистического учёта. 

Ключевые слова: потребительский рынок, экономическая независимость, националь-
ная продовольственная и промышленная безопасность, уровень критического сельскохозяй-
ственного производства, потребность рынка мяса, экспорт. 
 
На мировом рынке мясной продукции сохраняется тенденция увеличения её объемов. 

Аналогичная тенденция складывалась до последних лет и на белорусском рынке: объем про-
изводства мяса увеличивался ежегодно в среднем на 9%.  

Рынок мяса и мясопродуктов в Беларуси является одним из крупнейших сегментов в 
структуре продовольственного рынка. Производственные мощности белорусских предприя-
тий по мясу скота составляют около 1000 тыс. тонн в год.  

Безусловным лидером по видам производи-
мого мяса является мясо птицы, объем производ-
ства которого, благодаря темпам прироста за по-
следние 7 лет на уровне 14% в год, составляет 
около 450 тысяч тонн, или 50% от совокупного 
объёма производства мяса (рисунок 1). При этом 
стоит отметить, что в мировой структуре произ-
водства из всех видов мясной продукции на пер-
вом месте находится свинина – 39%, мясо птицы 
занимает второе место – 29%, на третьем месте 
находится говядина – 25%.  

Преобладание мяса птицы в общем объеме 
производства в Беларуси в отличие от мировых 

тенденций обусловлено несколькими факторами: во‐первых, производство мяса птицы более 
рентабельно, чем производство других видов мяса, в связи с более коротким технологическим 
циклом и меньшим количеством потребляемого корма; во-вторых, мясо птицы значительно 
дешевле свинины или говядины, в связи с этим большая часть населения (особенно в период 
кризисов) переключилась на потребление именно этого вида мяса, а возросший спрос породил 
рост производства; в-третьих, в силу в том числе вышеперечисленных причин, в стране пти-
цеводство стало приоритетным направлением развития мясного животноводства. 

Безоговорочной особенностью в структуре производства мяса птицы является преобла-
дание мяса цыплят-бройлеров. Что касается производства других видов мяса птицы – уток, 
гусей, индеек, то специалистами достаточно глубоко изучался этот вопрос. В результате про-
веденных исследований было выяснено, что спрос на мясо птицы носит сезонный характер у 
потребителей и поэтому пока нерентабельно. 

Производство свинины в последние годы существенно упало в связи со снижением по-
головья (по причине массовых болезней поголовья свиней) и составляет около 220 тыс. тонн, 
а его доля в совокупном выпуске мяса составила 24%. Также заметно снизилось и производ-
ство говядины, к основным причинам чего следует отнести изменение потребительских пред-
почтений и снижением располагаемых доходов населения. В совокупном производстве мяса 
говядина составляет 225 тыс. тонн, или чуть более 24%. Таким образом, общее производство 
мяса в последние 2-3 года колеблется в среднем на уровне 890-900 тыс. тонн. Разница между 
возможностями производственных мощностей мясной отрасли и фактически производимым 

24%

24%

50%

2%

говядина свинина мясо птицы прочие

Рисунок 1 – Структура производства мяса  
по видам 
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количеством мяса в стране свидетельствуют о их неполной загруженности и создают потен-
циал для дальнейшего роста его объёмов. 

На белорусском рынке на сегодняшний день работают около 200 производителей мяса 
и мясной продукции, из которых 27 с долей государственной собственности от 7 до 100%. 
Наибольшими производственными мощностями с объёмом производства более 3000 т в месяц 
обладают ОАО «Гродненский мясокомбинат», ОАО «Витебский мясокомбинат», ОАО АФПК 
«Жлобинский мясокомбинат» и др. Ассортимент вырабатываемой мясной продукции вклю-
чает более 1200 наименований, в том числе 800 видов колбасных изделий, около 250 наиме-
нований полуфабрикатов, более 150 видов консервов. 

Потребление мяса и мясной продукции белорусскими потребителями ежегодно растёт и 
по этому показателю страна опережает все страны СНГ. Так за последние 5 лет его рост составил 
5 кг и достиг 80 кг на душу населения, что соответствует медицински обоснованным нормам. 
Следует иметь ввиду, что цены на мясо и так называемую «социальную» мясную продукцию в 
Беларуси регулируются правительством. Так устанавливаются фиксированные предельные от-
пускные цены, как правило, два раза в год весной и осенью, на потушное мясо и крупнокусковые 
полуфабрикаты, а также предельные торговые надбавки на некоторые виды «социальных» мяс-
ных продуктов. Рентабельность продаж «социальной» мясной продукции на внутреннем рынке 
для мясокомбинатов является очень низкой и составляет в отдельных случаях от минус 35% по 
свинине до минус 50% по говядине. В этих условиях мясокомбинаты с целью ухода от ценового 
регулирования ориентируются на производство мясных продуктов с более высокой добавлен-
ной стоимостью, а также на экспортные поставки. Однако власти административно доводят за-
дания мясокомбинатам по объемам производства «социальной» продукции.  

В планах развития мясоперерабатывающей отрасли приоритетным остается расшире-
ние сырьевой базы Беларуси не только за счёт увеличения производственных мощностей, но 
и строительства как новых, так и реконструкции старых с использованием современных про-
грессивных технологий. Емкость внутреннего рынка Беларуси составляет 700 тысяч тонн, что 
в полном объёме удовлетворяет потребности населения. Безусловно, что увеличение объёмов 
производства связано с экспортными поставками мяса и мясных продуктов, основное количе-
ство которых – 98%, приходится на российский рынок. Данный показатель характеризует бе-
лорусский экспорт как зависимый от одного рынка сбыта.  

Анализируя структуру экспорта сельскохозяйственной продукции следует сказать, что 
доля мяса и мясопродуктов в нём составляет небольшую его часть – около 20%. Однако внеш-
няя торговля данной продукцией является очень важной для белорусских производителей, так 
как основную прибыль мясоперерабатывающие предприятия получают именно от этих поста-
вок. За счет экспорта покрываются убытки, возникающие по причине отрицательной рента-
бельности продаж предприятий на внутреннем рынке. Рост экспорта мяса в три раза опережает 
темпы его производства в хозяйствах республики.  

В среднем белорусские производители по-
ставляют практически третью часть произведен-
ных мясопродуктов и в отдельные годы её по-
ставки составляли более 400 тысяч тонн. В стои-
мостной структуре экспорта по видам изделий на 
говядину и свинину приходится почти половина 
всего объема – 40%, на колбасы и различные мясо-
колбасные изделия – 15%, на мясо птицы и про-
дукты из неё – 36%.  

Однако неблагоприятная конъюнктура для 
белорусских производителей, которая складыва-
ется на российском рынке сбыта в последние 2-3 
года, заметно повлияла на экспорт мяса и мясных 
товаров. Так объём экспорта с 2014 г. не превы-

шает 317 тыс. тонн, что в конечном итоге ведет к сокращению экспортной выручки до  
1,3-1,4 млрд. долларов США. 

40%

15%

36%

9%

говядина и свинина
колбасы
мясо птицы
прочие мясные продукты

Рисунок 2 – Структура экспорта мяса  
и мясных изделий 
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К основным факторам снижения экспортных поставок в Россию из Беларуси следует 
отнести следующие: во-первых, Россия в значительной степени нарастила производство мяс-
ной продукции благодаря принятым ранее программам по развитию собственного животно-
водства и мясного, в частности. Так по заявлениям министерства сельского хозяйства России 
страна полностью обеспечивает за счёт собственного производства свои потребности в мясе 
птицы и свинине и на 90% в говядине; во-вторых, поставляемая в Россию через Беларусь мяс-
ная продукция из стран ЕС во многом попадает под российское эмбарго на неё, а нарушение 
этого эмбарго отдельными мясокомбинатами (например, реализуемая в Россию мясопродук-
ция под видом собственного или переработанного) приводит к запрету или значительному 
ограничению отдельных её видов; в-третьих, немалую лепту в ограничительные поставки мя-
сопродуктов в последние годы вносит неблагоприятная эпизоотическая обстановка, связанная 
с массовыми заболеваниями скота, особенно свиней. 

Что касается импорта мяса в Беларусь, то он значительно уступает экспорту и не пре-
вышает 76-77 млн. тонн в год. Одним из основных видов импортируемого мяса является сви-
нина, поступающая из Польши. При этом необходимо отметить, что в Беларуси существуют 
квоты на ввоз мяса, и несмотря на то, что разница ввозных пошлин на сырье в рамках квоты и 
без нее весьма существенная, импорт мяса практически вдвое её превышает. Связано это с тем, 
что белорусская свинина экспортируется на российский рынок по более высокой цене, чем 
импортируется. При импорте свинины из Польши экономия составляет 0,8-1,0 доллар США 
на одном килограмме, что является экономически выгодным предприятием. 

Таким образом, приведенный анализ производства и реализации мяса и мясных продук-
тов в Беларуси свидетельствует о высоком потенциале ее возможностей, причем с хорошими 
качественными характеристиками. Вместе с тем, возникшие противоречия между Россией и 
Беларусью в вопросах реализации данного вида продовольствия на российском рынке связаны, 
в первую очередь, с нарушением отдельными белорусскими поставщиками и производителями 
мясных продуктов Беларуси, ограничений, не допускающих реэкспорта из стран ЕС. 

Немаловажным является и восстановление собственного производства мяса и мясопро-
дуктов в России, практически по всем её видам, что в условиях практически полной ориенти-
рованности экспорта белорусского мяса на российский рынок ставит задачи поиска выхода из 
данной ситуации с наименьшими экономическими потерями для Беларуси. 

На наш взгляд такими путями являются, прежде всего, сохранение высокого качества 
экспортируемых мясных товаров, расширение их ассортимента, в том числе созданием новых 
«брендовых» наименований, а также существенная диверсификация географии поставок как 
на российском рынке, так и на рынке зарубежных стран.  
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Н.В. ЗАВОРОХИНА, О.В. ЧУГУНОВА, О.В. ГОЛУБ 
 

МЕТОДИКА ОПРЕДЕЛЕНИЯ АУТЕНТИЧНОСТИ  
РЕСТОРАНА НАЦИОНАЛЬНОЙ КУХНИ  

НА ОСНОВЕ КРИТЕРИАЛЬНОГО ПОДХОДА 
 

Последние годы в экономике России характеризовались резкой девальвацией рубля к 
мировым валютам. Санкции западных стран, а также ответные меры российского прави-
тельства послужили причиной сужения ассортимента и снижения количества поставляе-
мого импортного сырья. Общее снижение роста экономики привело к падению доходов насе-
ления и снижению спроса на товары и услуги. Использовались методы анализа, систематиза-
ции данных. Приведены данные анализа рынка общественного питания г. Екатеринбурга за 
2015-2016 гг. Определено, что в городе функционирует 1929 заведений, из них столовые, 
фаст-фуд, чайные, кофейни – 44%, кафе – 32%, бары и рестораны – 24%. Уровень обеспечен-
ности жителей заведениями общественного питания 1,5 предприятия на тысячу жителей. 
Итальянская кухня занимает второе место – 174 предприятия после русской кухни – 473 пред-
приятия. Предложена авторская универсальная методика оценки аутентичности предприя-
тия общественного питания на основе оценки критериев: используемое сырье, применение 
национальной технологии, национальных рецептур, атмосфера предприятия общественного 
питания (коэффициенты весомости 0,3;0,2;0,4 и 0,2 соответственно). Сформулировано 
определение «предприятие аутентичной кухни». Результаты могут быть применены при 
оценке конкурентоспособности ресторана национальной кухни. 

Ключевые слова: ресторан, аутентичность, общественное питание, критерий, 
шкала аутентичности, итальянский, продовольственное эмбарго. 
 
АКТУАЛЬНОСТЬ  
Современные реалии показывают, что сфера общественного питания находится в слож-

ной экономической ситуации. 2015 год в экономике России отмечен резкой девальвацией 
рубля к мировым валютам. Санкции западных стран, а также ответные меры российского пра-
вительства в соответствии с «Указом о применении отдельных специальных экономических 
мер в целях обеспечения безопасности Российской Федерации» от 6.08.2014 г. послужили при-
чиной сужения ассортимента и снижения количества поставляемого импортного сырья. Об-
щее снижение роста экономики привело к падению доходов населения и снижению спроса на 
товары и услуги и отрицательно повлияло на рынок общественного питания. Данный факт 
обуславливает необходимость диверсификации производства и повышения конкурентоспо-
собности предприятия общественного питания.  

Национальная кухня на российском рынке общественного питания представлена рус-
ской кавказской, грузинской, итальянской, японской, французской и другими видами кухонь. 
Потребитель, пользующийся услугами предприятий общественного питания с национальной 
кухней, рассчитывает на аутентичность данной кухни, ее соответствие заявленной националь-
ной специфике.  

Целью исследования являлась разработка методики оценки аутентичности ресторана 
национальной кухни. В соответствии с поставленной целью были поставлены следующие за-
дачи: определить критерии аутентичности национальной кухни и их значимость относительно 
друг друга, предложить методику оценки аутентичности ресторана национальной кухни и 
апробировать ее на примере ресторана итальянской кухни. 

В исследованиях использовались методы систематизации, селекции, анализа.  
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ  
Отрасль общественного питания является определенным индикатором, реагирующим 

на возможные социальные изменения, характеризует качество жизни и экономическое благо-
получие населения.  

 
ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 

ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
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В 2016 г. продолжившаяся сложная эко-
номическая ситуации в стране в целом нало-
жила отпечаток и на экономику отрасли обще-
ственного питания (рисунок 1). Наметившаяся 
в последние годы тенденция к замедлению 
темпов развития сети предприятий отрасли об-
щественного питания, тем не менее, останови-
лась и составила 100,9% [2]. 

Оборот общественного питания Сверд-
ловской области за период 2011-2016 гг. уве-
личился с 39,9 до 51,7 млрд. руб. в год. Однако 
в 2016 г. оборот сложился на 7,6% ниже в фак-
тических ценах и на 16,4% ниже в сопостави-
мых ценах аналогичного периода прошлого 
года (рисунок 2). 

Основными причинами, оказавшими 
влияние на снижения оборота общественного 
питания в 2016 г., можно считать следующие: 

– общая экономическая ситуация в 
стране и как следствие снижение покупатель-
ской способности населения; 

– переход предприятий питания высокой 
ценовой категории в «средний» ценовой сегмент 
для поддержания деятельности (снижение себе-
стоимости блюд за счет замены дорогостоящего 
сырья, снижение общей наценки и др.); 

– сокращение количества посетителей в 
ресторанном сегменте по причинам введения 

запрета на курение в общественных помещениях; сокращение ассортимента продуктов в ре-
сторанах «премиум класса» в связи с продуктовым эмбарго; рост цен на продовольственные 
продукты и стоимость услуги питания. 

Оборот общественного питания на душу населения Свердловской области вырос с  
9,3 тыс. руб. в 2011 г. до 12,0 тыс. руб. в 2016 г. (в 2015 г. – 12,9 тыс. руб.) [2].  

Доля оборота общественного питания Свердловской области в обороте общественного 
питания Уральского Федерального округа составила в 2016 г. 35,0% против 37,7% в 2015 г. По 
обороту общественного питания Свердловская область заняла 2 место в УрФО (впереди Тю-
менская область) и 7 место среди субъектов РФ (впереди Москва, Московская область, Тю-
менская область, Краснодарский край, Республика Дагестан и Санкт-Петербург). 

Доля Свердловской области в обороте общественного питания Российской Федерации 
составила 4,0% против 4,3% в 2015 г. [1].  

Согласно Стратегии социально-экономического развития Свердловской области до 2030 г. 
установлены индикаторы развития сферы общественного питания (таблица 1).  

Таблица 1 – Индикаторы развития общественного питания до 2030 г. 

Наименование показателя 
Годы 

2013 
2014 

(оценка) 
2014-2015  2016-2020  2021-2030  

1 Оборот общественного питания, млрд. руб. 48,8 49,0 50,2 55,2 58,0 

2 Обеспеченность площадями в предприятиях 
питания общедоступной сети, м2 на 1000 человек 

56,3 57,5 58,8 72,2 89,7 

Выполнение индикатора развития общественного питания по показателю «оборот об-
щественного питания» на период 2016-2020 гг. составляет 93,7% 
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В соответствие со Стратегией социально-экономического развития индикатором разви-
тия отрасли общественного питания является так же обеспеченность площадями в предприя-
тиях питания общедоступной сети. До 2030 г. данный показатель при оптимистичном про-
гнозе должен достичь 89,7 м2 на 1000 жителей. По итогам 2016 г. данный показатель увели-
чился с 58,9 до 59,9 м2 на 1000 жителей. Выполнение данного индикатора развития обществен-
ного питания на период 2016-2020 гг. составляет 83% 

По данным комитета по товарному рынку администрации Екатеринбурга сегодня к 
услугам жителей города и его гостей открыты двери более полутора тысяч заведений обще-
ственного питания. Из них большую часть составляют предприятия, ориентированные на мас-
совый сегмент – столовые, фаст-фуд, чайные, кофейни (44,1%), а также кафе (32,4%). Заведе-
ния класса бизнес и люкс (бары и рестораны) составляют 23,5% [1, 9]. 

С конца 2015 г. число посетителей в ресторанах города со средним чеком от 1 тыс. руб. 
и выше сократилось на 20% [1]. По итогам сентября 2016 г. сеть ресторанов «Своя компания» 
определила, что произошло снижение количества посетителей на 5%, а средний чек упал на 
15-20%. В связи с этим были принято решение о введении нового меню с корректировкой ин-
гредиентов в блюдах, а также были проведены переговоры с поставщиками об ограничении 
повышения цен на сырье и товары [3, 11]. 

Также, вдобавок к экономическим ограничениям, на рентабельности ресторанов нега-
тивно отразились изменения в нормативных актах по вопросу о запрете курения в обществен-
ных местах. Это привело к дополнительному снижению количества гостей ресторанов. Также 
в связи с введением новых правил по регулированию деятельности участников алкогольного 
рынка предприятия общественного питания, торгующие алкоголем, должны быть подклю-
чены к системе Единой государственной автоматизированной системе учета объема производ-
ства и оборота этилового спирта (ЕГАИС). Это дополнительно увеличивает финансовую 
нагрузку на предприятие [4]. 

В Екатеринбурге наиболее популярна европейская кухня, рестораны этого типа состав-
ляют 62,1% от общего числа ресторанов. Доля ресторанов с восточной кухней 20,8%, осталь-
ные рестораны относятся к мультиформату [1, 5]. На сегодня уровень обеспеченности жителей 
заведениями общественного питания в городе Екатеринбурге составляет 1,5 предприятия на 
тысячу жителей. Итальянская кухня одна из самых популярных национальных кухонь, пред-
ставленных на рынке общественного питания г. Екатеринбурга. На 1 марта 2017 г. по количе-
ству заведений итальянская кухня занимает второе место (174 предприятия из 1929) после 
русской кухни (473 предприятия из 1929 представленных в г. Екатеринбург) [5].  

Борьба за потребителя, сложная экономическая ситуация в РФ и продовольственное 
эмбарго заставляют рестораторов изыскивать пути решения замены аутентичных продуктов и 
сырья на аналоги, производимые в РФ [5, 6].  

В соответствии с задачами исследования, на основании анализа рынка общественного 
питания г. Екатеринбурга нами были выделены 3 классификационные группировки рестора-
нов национальной кухни – это: 1) рестораны с аутентичной кухней, 2) рестораны с модифици-
рованной кухней, 3) предприятия питания с адаптированной кухней. 

Далее были определены критерии аутентичности и их коэффициенты весомости: ис-
пользование сырья, произведенного в стране происхождения кухни или максимально прибли-
женного к нему по органолептическим и технологическим свойствам (коэффициент весомости 
0,3); применение аутентичной национальной технологии (коэффициент весомости 0,2); ис-
пользование аутентичных  рецептур при приготовлении блюд (коэффициент весомости 0,4); 
атмосфера предприятия общественного питания, степень ее приближенности к национальной 
(коэффициент весомости 0,2).  

Оценка проводилась экспертами-специалистами Ассоциации кулинаров и ресторато-
ров Свердловской области по шкале аутентичности: 5 баллов – аутентичный или идентичный 
национальному до уровня смешения, 4 балла – идентичный национальному с небольшими мо-
дификациями, 3 балла – модифицированный национальный, 2 балла – адаптированный под 
национальный, 1 балл – не соответствует национальному. Методом экспертной оценки было 
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определено, что к ресторанам аутентичной кухни могут относиться предприятия обществен-
ного питания, набравшие по шкале аутентичности 5-4,5 балла; к ресторанам с модифициро-
ванной итальянской кухней – набравшие 4,4-3,0 балла; а к предприятиям, позиционирующим 
себя как заведения с итальянской кухней – набравшие менее 3,0 баллов [6, 7].  

Далее данная методика была применена для оценки аутентичности итальянских ресто-
ранов, представленных в городе Екатеринбург. Пример классификации предприятий итальян-
ской кухни представлен в таблице 2. 

Из таблицы 2 видно, что сегмент аутентичной итальянской кухни на сегодня представ-
лен только двумя ресторанами: «Donna Olivia» и «Osteria Sorriso». В частности, данный факт 
обусловлен еженедельными частными авиапоставками сыров защищенных географических 
наименований Mozzarella di Bufala, Ricotta Parmegiano Reggiano непосредственно из Италии 
хозяевами заведений-итальянцами [8]. 

На рынке общественного питания Екатеринбурга можно выделить и переходный сег-
мент: предприятия, которые стремятся стать аутентичными, вводя в меню классические блюда 
итальянской кухни, но при этом пока боятся полностью отказаться от «псевдоитальянских» 
блюд, к которым привыкли их потребители [9,10]. В основном это рестораны с концепцией 
семейного заведения: «Farfalle», «Maccheroni», «Мама Чоли», «Паста Вино».  

ВЫВОДЫ  
На основании проведенных исследований было сформулировано следующее определе-

ние: «предприятие аутентичной кухни – это предприятие общественного питания, использу-
ющее аутентичное или идентичное ему сырье, технологии, рецептуры, позволяющие получать 
кулинарные блюда, по своим сенсорным характеристикам максимально приближенные к при-
готовленным в стране происхождения кухни, а также имеющее обслуживание и оформление 
зала в традициях данной страны». 

Таблица 2 – Классификация предприятий общественного питания итальянской кухни 
г. Екатеринбурга по степени аутентичности 

Классификация 
 
                  
                       Балльная 
           оценка по шкале 
              аутентичности 

Предприятия  
общественного пи-

тания 

Маркеры аутентичности 
Итого, баллов 
с учетом  

коэффициента 
весомости 

Сырье Технология Рецептура Атмосфера 

Коэффициент весомости 

0,3 0,2 0,4 0,1 

Аутентичная кухня 
(5-4,5 балла) 

Osteria Sorriso 4,5 5,0 4,5 3,0 4,5 
Donna Olivia 5,0 5,0 5,0 4,0 4,9 

Модифицированная 
итальянская кухня 

(4,4-3,0 баллов) 

Il Patio 3,5 4,0 3,0 3,5 3,5 
«Farfalle» 4,0 4,5 4,0 3,5 4,1 
«Maccheroni» 4,0 4,5 3,5 3,5 3,9 
«Мама Чоли» 4,0 4,5 3,5 4,0 3,9 
«Паста Вино» 4,0 4,5 4,0 4,0 4,1 
«Своя компания» 3,0 4,0 3,0 3,5 3,3 
«Рататуй» 3,0 4,0 3,0 3,0 3,2 
«Большие тарелки» 3,0 4,0 3,0 3,0 3,2 
«Dolce Vita» 4,5 4,0 4,0 4,0 4,2 
«Труффальдино» 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 
«Castor*ka» 4,5 4,5 4,5 3,5 4,4 
«Dieci» 4,0 4,5 4,5 4,0 4,3 
«Fratelli Spirini» 4,5 4,5 4,5 3,5 4,4 

Адаптированнная под 
итальянскую кухня 
(менее 3,0 баллов) 

«Пицца Миа» 2,5 2,5 2,0 2,0 2,3 
«Сбарро» 3,0 3,0 3,0 2,5 2,9 
«Сандэй» 3,0 3,0 2,5 2,5 2,7 

Применимо к итальянской кухне это определение звучит следующим образом: «пред-
приятие с итальянской аутентичной кухней – это предприятие общественного питания, ис-
пользующее итальянское аутентичное или идентичное итальянскому сырье, технологии, ре-
цептуры, позволяющие получать кулинарные блюда по своим сенсорным характеристикам 
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максимально приближенные к приготовленным в Италии, а также имеющее соответствующее 
обслуживание и оформление зала в традициях регионов Италии». 

Предложенная методика классификации предприятий общественного питания нацио-
нальной кухни по степени аутентичности универсальна и может быть использована для лю-
бого вида национальной кухни, она позволяет быстро и точно оценить аутентичность пред-
приятия на основании всего четырех критериев без использования трудоемких и затратных 
методов анализа. 

В соответствии с вышесказанным первостепенной целью в данный период времени яв-
ляется повышение качества российского сырья, совершенствование технологических процессов 
для повышения конкурентоспособности отечественных продуктов питания по сравнению с им-
портными аналогами, повышение уровня конкурентоспособности предприятий общественного 
питания национальной кухни в том числе за счет повышения его степени аутентичности. 
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N.V. ZAVOROHINA, O.V. CHUGUNOVA, O.V. GOLUB  
 

THE METHOD OF DETERMINING THE AUTHENTICITY OF NATIO NAL 
CUISINE RESTAURANT ON THE BASIS OF CRITERIAL APPROA CH 

 
Last years Russian economy is characterized by a sharp devaluation of the ruble against 

world currencies. Western sanctions and retaliatory measures of the Russian government caused a 
narrowing of the range and reduced supply of imported raw materials. A slowdown in economic 
growth led to falling revenues and reduced demand for goods and services. We used methods of anal-
ysis, systematization of data. Analysis of data market of public catering in Ekaterinburg for 2015-
2016 years. Established in 1929, the city operates establishments, including canteens, fast food, tea, 
coffee - 44%, coffee - 32% bars and restaurants - 24%. The level of residents with nutrition 1.5 enter-
prises per thousand inhabitants. Italian cuisine is second to -174 of the company after Russian cuisine 
- 473 company. Universal author's method of evaluation of authenticity of public catering on the basis 
of the evaluation criteria: raw materials, using Italian technology, Italian recipes, atmosphere, 
kitchen (weights 0,3;0,2;0,4 and 0,2 respectively). The definition of an «enterprise of authentic cui-
sine». The results of the study can be applied in assessing the competitiveness of the national cuisine. 

Keywords: restaurant, catering, criterion, scale, authenticity, Italian, food embargo. 
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