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ИННОВАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 
В ПРОИЗВОДСТВЕ И ПЕРЕРАБОТКЕ 

СЫРЬЯ РАСТИТЕЛЬНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 
 

 
Научная статья 

УДК: 635.3:664 
ЗНАЧЕНИЕ ЖИРНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА  

РАПСОВОГО И ЛЬНЯНОГО МАСЕЛ  

ПРИ ПЕРЕРАБОТКЕ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 

Райхан Ахметовна Арынова1, Кадырбек Байгенжинов2, Нуржан Жумартович Муслимов 3 
1,2,3 КазНИИ перерабатывающей и пищевой промышленности, г. Нур-Султан, Казахстан 
1 Казахский агротехнический университет им. С. Сейфуллина», г. Нур-Султан, Казахстан 
1,2,3 biolog.55@mail.ru, https://orcid.org/0000-0003-3512-177X 

 

В данной статье представлены результаты исследований жирнокислотного состава 

рапсового и льняного масел при переработке в пищевой промышленности. Показатели жир-

нокислотного состава масел изучались в сравнительном аспекте. Результаты газохрома-

тографического анализа по жирнокислотному составу исследуемых масел показывают, что 

наибольшее содержание линоленовой кислоты можно отметить в образцах льняного масла 

(до 44,8 мас.,% и 40,54 мас,.%), что в 2,9 раз превышает долю линолевой кислоты в рапсо-

вом масле. В образцах рафинированного рапсового масла соотношение кислот омега-

6/омега-3 равно 2, оно имеет более сбалансированный состав. Следует отметить, что по 

содержанию линолевой и линоленовой ЖК образцы I (а) и II (б) показали наиболее высокие 

результаты. На основании результатов исследований можно сделать вывод, что соотно-

шение линолевой и линоленовой кислот коррелируется с данными из литературных источ-

ников [1-8]. 

 

Ключевые слова: рапс, лён, рапсовое и льняное масла, кислоты, рафинирование.   

 

Для цитирования: Арынова Р. А., Байгенжинов К. А., Муслимов Н. Ж. Значение жирнокис-

лотного состава рапсового и льняного масел при переработке в пищевой промышленности // 

Современное производство сельскохозяйственного сырья и продуктов питания: состояние, 

проблемы и перспективы развития : сборник научных трудов. Кинель : ИБЦ Самарского 

ГАУ, 2022. С. 3-9. 

 

THE IMPORTANCE OF THE FATTY ACID COMPOSITION OF RAPESEED  

AND FLAXSEED OILS DURING PROCESSING IN THE FOOD INDUSTRY 

 

Raykhan Akhmetovna Arynova1, Kadyrbek Baigenzhinov2, Nurzhan Zhumartovich Mus-

limov3  
1,2,3 Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry, Nur-Sultan, Kazakhstan. 
1S. Seifullin Kazakh Agrotechnical University", Nur-Sultan, Kazakhstan 

 

This article presents the results of studies of the fatty acid composition of rapeseed and flaxseed oils 

during processing in the food industry. The indicators of the fatty acid composition of oils were 

studied in a comparative aspect. The results of gas chromatographic analysis of the fatty acid  
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composition of the studied oils show that the highest content of linolenic acid can be noted in the 

samples of flaxseed oil (up to 44.8 wt.% аnd 40.54 wt.%), which is 2.9 times higher than the share 

of linoleic acid in rapeseed oil. In the samples of refined rapeseed oil, the ratio of omega-6, omega-

3 acids is 2, it has a more balanced composition. It should be noted that, in terms of the content of 

linoleic and linolenic acids, samples I (a) and II (b) showed the highest results. Based on the re-

search results, it can be concluded that the ratio of linoleic and linolenic acids correlates with data 

from literature sources. 

 

Key words: rapeseed, flax, rapeseed and flaxseed oils, refining. 

 

For citation: Arynova R.A.,  Baigenzhinov K. А., Muslimov N.Zh. (2022). The importance of the 

fatty acid composition of rapeseed and flaxseed oils during processing in the food industry // Mod-

ern production of agricultural raw materials and food products: state, problems and development 

prospects : collection of scientific papers. (pp. 3-9). Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.) 

 

Введение. Самый распространенный вид жиров, широко используемый в питании – 

это растительное масло. Масло вырабатывают из измельченных нагретых семян и плодов 

прессованием (выжиманием) или экстракцией [1]. Благодаря своему составу растительные 

масла физиологически весьма активны, а их пищевая ценность, главным образом, определя-

ется содержанием в них полиненасыщенных жирных кислот (линолевой и линоленовой), не-

обходимых нашему организму для построения клеток, они [2,3] также отвечают за синтез 

гормонов, поддержание иммунитета, придают устойчивость и эластичность кровеносным 

сосудам, уменьшают чувствительность организма к действию ультрафиолетовых лучей и ра-

диоактивного излучения, регулируют сокращение гладкой мускулатуры, выполняют много 

других жизненно важных функций. Эти вещества (таблица 1) в масле сохраняются даже по-

сле глубокой рафинации [4]. 

Материалы и методы исследований. Материалом для исследований были использо-

ваны масличные растения, такие как лен и рапс, содержащие высыхающие масла. Некоторые 

высыхающие масла: масло чернушки посевной (чёрный тмин), масло шиповника, конопля-

ное масло, кукурузное масло, масло расторопши, масло огуречника, масло грецкого ореха, 

масло зародышей пшеницы, облепиховое масло, льняное масло, масло примулы вечерней, 

масло виноградных косточек, маковое масло. Масла характеризуются специфическим соста-

вом полезных компонентов (таблица 1).  

Таблица 1 

 Состав растительного масла  

 

У каждого масличного растения есть свои особенности. Лен, Linum usitatissimum L. 

относится к растениям, содержащим высыхающие масла, точнее легковысыхающие масла. 

 

№ 
Наименование 

характеристик 
Единицы измерения Количество 

1 Энергетическая ценность ккал 899 

2 Жиры % 99,9 

3 Насыщенные жирные 

кислоты 
% 10 (8-12) 

4 Полиненасыщенные 

жирные кислоты 
% 33 (12-54), 

5 Линолевая кислота % 15-25 

6 Линоленовая кислота   % июл.15 

7 Холестерин мг% 0 

8 Фосфор мг% 2 

9 Витамин Е, мг%ТЭ 18 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A7%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%83%D1%88%D0%BA%D0%B0_%D0%BF%D0%BE%D1%81%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE_%D1%88%D0%B8%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%BF%D0%BB%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%BF%D0%BB%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%83%D0%BA%D1%83%D1%80%D1%83%D0%B7%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B0%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%BF%D1%88%D0%B0_%D0%BF%D1%8F%D1%82%D0%BD%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B3%D1%83%D1%80%D0%B5%D1%87%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D1%80%D0%B5%D1%85%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B1%D0%BB%D0%B5%D0%BF%D0%B8%D1%85%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B5%D1%80%D0%B2%D0%BE%D1%86%D0%B2%D0%B5%D1%82
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE_%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%B4%D0%BD%D1%8B%D1%85_%D0%BA%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%87%D0%B5%D0%BA
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
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Полезные свойства льняного масла обусловлены содержанием незаменимых полине-

насыщенных жирных кислот: альфа-линоленовой (омега 3), триглицерида линоленовой кис-

лоты [2,5]. Фитоэстрогены льна обладают антиоксидантным эффектом, определённой проти-

воопухолевой активностью.  

Относится к быстровысыхающим маслам, так как легко полимеризуется в присут-

ствии кислорода воздуха («высыхает») с образованием прочной прозрачной плёнки. Эта спо-

собность обусловлена высоким содержанием ненасыщенных жирных кислот (в %): 44-

61 % альфа-линоленовой (Омега-3), 15-30 % линолевой (Омега-6), 13-29 % олеиновой 

(Омега-9). Содержание насыщенных кислот 9-11 %.  

Масло льна содержит значительное количество токоферолов (витамин Е), фолиевой 

кислоты и эстрогеноподобных фитогормонов (лигнанов). Кинематическая вязкость при 20 C 

15,5∙10-6м2/сек, йодное число 175-204. 

Любое растительное масло не следует подвергать термической обработке, которая вы-

зывает прогоркание [4]. Вследствие наличия в прогоркшем масле эпоксидов, кетонов и аль-

дегидов его не следует употреблять в пищу [3]. 

Нельзя жарить на льняном масле, поскольку ненасыщенные жирные кислоты, распа-

даясь, образуют канцерогенные соединения. По состоянию на конец XX века, масло широко 

употреблялось в пищу в Индии (до 35-40% всего потребления) [4]. 

Как правило, срок хранения откупоренной бутылки льняного масла в домашних усло-

виях не превышает двух недель при комнатной температуре. В холодильнике масло хранится 

до двух месяцев. Интерес к потреблению омега-3 кислот привёл к появлению в продаже 

льняного масла холодного отжима. 

Оздоровительный эффект льняного масла усиливают органические (фруктовые и 

овощные) кислоты. 

Рапс. Brassica campestris var. oleifera относится к растениям, содержащим полувысы-

хающие масла. Эти масла, жиры и воски являются представителя растительного происхож-

дения. Растительные фосфатиды. 

Рапсовое масло - добывают из семян масличного рапса Brassica napus Linnaeus, при-

надлежащего семейству крестоцветных. Рапсовое масло является одним из наиболее потреб-

ляемых в мире растительных масел наряду с подсолнечным и соевым маслом. 

Результаты исследований. Рапсовое масло характеризуется сбалансированным соче-

танием насыщенных, полиненасыщенных и мононенасыщенных жирных кислот. Является 

источником незаменимых жирных кислот, содержит большое количество витамина Е. Цен-

ность рапсового масла заключается в том, что оно богато полиненасыщенными жирными 

кислотами (линолевой, линоленовой), которые способствуют укреплению стенок сосудов и 

снижению уровня холестерина в крови. Кроме того, подобно другим растительным маслам, 

рапсовое масло не содержит холестерина и является богатым источником витамина Е. 

Рапсовое масло долгое время сохраняет прозрачность и не приобретает неприятного 

запаха под воздействием воздуха. 

По применению рапсовое масло схоже с подсолнечным, оливковым, соевым. Его ис-

пользуют для заправки овощных салатов, жарки мяса, рыбы, картофеля, для приготовления 

маринадов, майонеза и других соусов. 

Это растительное масло получают путем отжима из семян рапса. Долгое время рапс 

(лат. Brassica napus) – высокое травянистое растение с желтыми кистевидными соцветиями 

семейства Капустные или Крестоцветные – считался сорняком. Ботаникам доподлинно неиз-

вестно, как появился рапс, в диком виде эту масличную культуру никто не видел, хотя лю-

дям это растение знакомо уже более 6 тысяч лет. Нет среди ученых и единого мнения по по-

воду того, где впервые появились рапсовые поля. Родиной рапса называют и Средиземномо-

рье, и Англию, откуда он якобы перекочевал в Германию и Польшу, а затем на Украину.  

В России с этой культурой познакомились в начале XIX века. Ученые считают, что 

рапс возник в результате скрещивания сурепицы (дикой капусты) с капустой огородной. 

Плод рапса –  это узкий, слегка изогнутый стручок длиной 6-12 см, шириной около 5 мм. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE#cite_note-2
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B4
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B5%D0%BF%D1%80%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D1%83%D0%B3%D0%BB%D0%B5%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%96%D0%B8%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BB%D1%8C%D1%84%D0%B0-%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%BC%D0%B5%D0%B3%D0%B0-3-%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B0%D1%81%D1%8B%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%B6%D0%B8%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%B5%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%BC%D0%B5%D0%B3%D0%B0-6-%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B0%D1%81%D1%8B%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%B6%D0%B8%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%BB%D0%B5%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%BC%D0%B5%D0%B3%D0%B0-9-%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B0%D1%81%D1%8B%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%B6%D0%B8%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD_E
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%BE%D0%BB%D0%B8%D0%B5%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0_(%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D0%B0%D1%80%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%BE)
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%BE%D0%BB%D0%B8%D0%B5%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0_(%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D0%B0%D1%80%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%BE)
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%AD%D1%81%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%B5%D0%BD
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D1%80%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B8%D0%B3%D0%BD%D0%B0%D0%BD%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D1%8F%D0%B7%D0%BA%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%8C
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE#cite_note-autogenerated1-4
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE#cite_note-autogenerated1-4
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE#cite_note-ranken-5
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Створки стручка гладкие, в нем находится 25-30 семян округлой формы серовато – черного 

или темно-коричневого цвета. Семена очень мелкие, диаметр семени 1-2 мм. Масса тысячи 

семян у рапса ярового 2,5-5 г, у озимого 4-7 г. Семена сохраняют всхожесть 5–6 лет. Тради-

ционно это неприхотливое, холодостойкое растение использовали в качестве корма для 

крупных и мелких домашних животных, а также как медонос. В пищу рапсовое масло из-за 

высокого содержания эруковой кислоты не использовали, однако в шестидесятых годах ХХ 

века канадские ученые вывели сорт «Канола», в котором содержится всего 5% этой кислоты. 

Сегодня пищевое рапсовое масло – довольно распространенный продукт. В США и 

Европе его даже считают диетическим. В пятерку крупнейших производителей рапса входят 

Евросоюз, Канада, Китай, Индия и Украина. За последние годы заметно выросло производ-

ство рапса в России. Основные регионы, где возделывается рапс, – Ставрополье и Красно-

дарский край. По вкусу рапсовое масло напоминает оливковое, имеет приятный ореховый 

аромат. Цвет –  от желтого до коричневого.  

При выборе продукта нужно обращать внимание на то, чтобы в емкости не было мут-

ного осадка, – такое масло испорчено. Как и все масла, рапсовое хранят в темном прохлад-

ном месте, открытую бутылку – не более 6 месяцев. 

Состав и свойства. Рапсовое масло богато жирными кислотами, по их количеству 

оно занимает второе место после оливкового масла. При этом соотношение кислот омега-6 и 

омега-3 составляет 1 к 2 – это лучшая пропорция. При таком балансе они лучше усваиваются 

организмом, кровь эффективно очищается от холестерина, а стенки сосудов укрепляются. 

Благодаря витамину Е рапсовое масло благотворно влияет на состояние волос, ногтей и ко-

жи. Кроме того, токоферол является мощным антиоксидантом, повышает сопротивляемость 

организма к вирусам и бактериям.  

Среди микроэлементов в продукте в достаточно большом количестве присутствуют 

фосфор, кальций, цинк, магний и медь. Благотворно влияет витаминно-минеральный состав 

продукта на репродуктивное здоровье женщин. Рапсовое масло обладает мягким слабитель-

ным эффектом, нормализует кислотность желудка. Калорийность – 884 ккал. Пищевая цен-

ность: белки –  0 г, жиры –  100 г, углеводы – 0 г.  

Рапсовое масло [Rapeseed oil] – растительное масло, получаемое из чёрных семян рап-

са. Масло рапса содержит полезные кислоты Омега-3 и Омега-6. Рафинированное рапсовое 

масло включает в состав ряд таких витаминов: А, D, Е. Чтобы обеспечить организм суточной 

дозой витамина Е, достаточно употреблять 1 ст. л. масла рапса в день. В обычном виде масло 

добавляют в пищу, оно становится основой майонеза и маргарина. Продукт долго хранится, а 

со временем не становится горьким.  

Рапсовое масло можно применять как для жарки, так и для заправки холодных блюд. 

Олеиновая кислота в составе не образует канцерогены. Кроме того, продукция применяется в 

косметологии для изготовления масок. Такие домашние средства помогают укрепить волосы, 

придать им блеск и вернуть здоровый вид. Противовоспалительные свойства позволяют бо-

роться с угревой сыпью. 

Льняное масло [Linseed oil] употребляют в пищу и применяют в народной медицине. 

Полезные свойства льняного масла обусловлены содержанием незаменимых полиненасы-

щенных жирных кислот: альфа-линоленовой (омега 3), триглицерида линоленовой кислоты. 

Фитоэстрогены льна обладают антиоксидантным эффектом, определённой противоопухоле-

вой активностью. Для сохранения лечебных свойств льняного масла его необходимо хранить 

в плотно закрытом сосуде в темном прохладном месте. Полезные свойства льняного масла 

можно перечислять долго. Его целебный эффект известен с давних времен.  

Сегодня большая польза льняного масла для организма доказывается результатами 

исследований. Его используют как в лечебных целях, так и для профилактики различных 

недугов. Частое употребление в пищу льняного масла способствует улучшению восприятия 

инсулина при диабете, уменьшению выраженности воспаления при заболеваниях суставов, 

аллергических реакций; снижению уровня холестерина при атеросклерозе, поддержанию в 

норме артериального давления, уменьшению риска образования тромбов в сосудах.  

https://hi-chef.ru/product/maslo-olivkovoe/
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Регулярный прием льняного масла также содействует сохранению здоровья нервной 

системы, остроты зрения и улучшению работы кишечника. В его состав входят полиненасы-

щенные жирные кислоты Омега-3 и Омега-6, витамин Е и другие витамины, целый комплекс 

минералов. Кроме того, льняное масло – один из рекордсменов по содержанию лигнанов – 

особых веществ, помогающих бороться с окислительным стрессом, обладающих защитным 

действием на печень и даже противоопухолевой активностью [4]. 

Но существует и определенный вред. Рапсовое масло содержит эруковую кислоту. 

Особенность этой кислоты в том, что она не способна расщепляться ферментами организма, 

поэтому накапливается в тканях и способствует замедлению роста, затягивает наступление 

половой зрелости [5]. 

В чем отличие рапсового масла от подсолнечного? Главным полезным свойством яв-

ляется наличие в составе рапсового масла омега – 3 полиненасыщенных жирных кислот 

(таблица 2), способных уменьшать содержание холестерина в крови и защищать сердце от 

инфаркта и инсульта. Это то свойство, чем рапсовое масло отличается от подсолнечного, 

ведь в последнем этих кислот нет вовсе [6]. 

Льняное масло – (лат, oleum lini) – растительное масло, получаемое из семян льна. 

Таблица 2  

 

Льняное масло по своей биологической ценности стоит на первом месте среди пище-

вых масел. В состав льняного масла входят ценные ненасыщенные жирные кислоты (линоле-

вая, линоленовая), а также витамин Е, фосфор и другие вещества, необходимые для здорово-

го питания. Наиболее важными компонентами льняного масла являются жирные кислоты: 

линоленовая (Омега-3), линолевая (Омега-6), олеиновая (Омега-9). Уникальность льняного 

масла заключается в высоком содержании линоленовой кислоты (больше, чем в других рас-

тительных маслах и рыбьем жире). 

Льняное масло идеально подходит для заправки овощных салатов, придает приятный 

желтовато-оранжевый оттенок сдобной выпечке, пирожкам, жареной картошке. Масло не 

подлежит термической обработке, поэтому добавляется в холодные и готовые горячие блю-

да. Можно применять как в чистом виде, так и в смеси с другими растительными маслами, 

можно смешивать с медом, фруктами, сиропом [7]. 

Результаты газохроматографического анализа по жирнокислотному составу исследу-

емых масел (таблица 3) показывают, что наибольшее содержание линоленовой кислоты 

можно отметить в образцах льняного масла (до 44,8 мас. % и 40,54 мас. %), что в 2,9 раз пре-

вышает долю линолевой кислоты в рапсовом масле.  

В образцах рафинированного рапсового масла соотношение кислот омега-6/омега-3 

равно 2, оно имеет более сбалансированный состав. Следует отметить, что по содержанию 

линолевой и линоленовой ЖК образцы I (а) и II (б) показали наиболее высокие результаты. 

Из данных таблицы (таблица 3) видно, что соотношение линолевой и линоленовой кислот 

коррелирует с данными из литературных источников. 

 

Полезный состав льняного масла 

№ Наименование  

характеристик 

Единицы  

измерения 

Количество 

1 Энергетическая ценность ккал 898 

2 Жиры % 99,8 

3 Насыщенные жирные кислоты % 9,6 (8,-10,7) 

4 Полиненасыщенные жирные кислоты % 67,7- (38,3-97,0) 

5 Линолевая % 15-30 

6 Линоленовая % 44-61 

7 Холестерин мг% 0 

8 Фосфор мг% 2 

9 Витамин Е мг%ТЭ 2.1 



8 

Обсуждение результатов и заключение. Рафинирование это полное очищение 

продукта от ненужных примесей. При рафинировании растительное масло проходит не-

сколько стадий очистки: гидратацию, нейтрализацию, отбеливание, вымораживание и 

дезодорацию. На выходе получается продукт, практически не имеющий запаха, цвета и 

вкуса. И, учитывая длительную и сложную очистку, такое масло теряет почти все свои 

ценные свойства. У рафинированного масла продолжительный срок хранения и очень 

широкое применение в кулинарии. 

Таблица 3  

Жирнокислотный состав растительных масел 

Наименование ЖК 

Содержание жирных кислот, мас.% 

Рапсовое рафинированное 

Дезодорированное 

Холодного отжима 

Льняное нерафинированное 

Холодного отжима 

I обр(а) I обр(б) II обр(а) I обр(б) 

С 14:0 Миристиновая 0,03 0,04 0,02 0,04 

С 16:0 Пальмитиновая 4,2 3,9 5,9 6,22 

С 16:1 Пальмитолеиновая 0,26 0,13 0,05 0,08 

С 18:0 Стеариновая 1,77 1,58 3,05 4,01 

С 18:1 Олеиновая 60,20 57,1 28,6 28,51 

С 18:2 Линолевая (ω-6) 19,41 16,5 13,7 15,35 

С 18:3 Линоленовая (ω-3) 9,45 7,4 40,54 44,88 

С 20:0 Арахиновая 0,56 0,44 0,17 0,18 

С 20:1 Гондоиновая 1,40 1,39 0,22 0,18 

С 22:0 Бегеновая 0,33 0,27 0,12 0,13 

С 24:0 Лигноцериновая   0,38 0,22 0,14 0,13 

 

Нерафинированное масло – это масло, прошедшее только фильтрацию от сора и ча-

стиц, которые остались после прессования масличного сырья. Такое масло имеет ярко-

выраженный вкус и насыщенный цвет. В нем сохранена высокая доля полезных веществ, но 

оно более требовательно к температуре и условиям хранения (а некоторые виды масла после 

открытия нужно хранить только в холодильнике). Нерафинированное масло не совсем под-

ходит для длительной жарки (так как начинает “коптить”). Его чаще используют для заправ-

ки салатов, в составе соусов [8]. 

Освоение международных рынков. В соответствии с планами освоения международ-

ных рынков, а также воплощая идею развития экспорта ТОО «Масло-Дел» открыл предста-

вительство в России, в Кыргызстане, г. Бишкек, и Китае, г. Урумчи. Сегодня компания экс-

портирует свою продукцию в следующие страны: в Афганистан, Эстонию, Иран, Кыргыз-

стан, Узбекистан, Таджикистан, Туркменистан.  

Развиваются партнерские отношения с крупными дистрибьюторскими компаниями стран 

дальнего и ближнего зарубежья. Компания является одним из крупных экспортеров жмыха 

(подсолнечного, рапсового), растительного масла (рапсовое масло, льняное масло, подсолнечное 

масло), и масложировой продукции (экспорт спредов и маргаринов в монолитах). 
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В данной статье представлены результаты исследований рапсового и льняного масел 
при переработке в пищевой промышленности в сравнительном аспекте. Изучались показатели 
жирнокислотного состава масел. Результаты газохроматографического анализа по жирно-
кислотному составу исследуемых масел показывают, что наибольшее содержание линоленовой 
кислоты можно отметить в образцах от 40,54 мас.% до 44,8 мас.% в льняном масле и от  
7,4 мас.% до 9,45 мас.% в рапсовом масле, что в 2,9 раз превышает долю линоленовой кислоты 
в рапсовом масле. В образцах рафинированного дезодорированного рапсового масла 
холодного отжима соотношение кислот омега-6/омега-3 равно 2, оно имеет более сбалан-
сированный состав, чем в нерафинированном льняном того же холодного отжима.  
 

Ключевые слова: линоленовые кислоты, рапс, лён, рапсовое и льняное масла.   
 
Для цитирования: Арынова Р. А., Байгенжинов К. А., Муслимов Н. Ж. Исследование рап-
сового и льняного масел в сравнительном аспекте при промышленной переработке // Совре-
менное производство сельскохозяйственного сырья и продуктов питания: состояние, про-
блемы и перспективы развития : сб. науч. трудов. Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2022.  
С.9-12. 
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SCIENTIFIC RESEARCH OF RAPESEED AND LINSEED OILS I 

N A COMPARATIVE ASPECT IN INDUSTRIAL PROCESSING 

 

Kadyrbek Baigenzhinov1, Raykhan Akhmetovna Arynova2 Nurzhan Zhumartovich Muslimov3 
1,2,3Kazakh Research Institute of Processing and Food Industry, Nur-Sultan, Kazakhstan. 
2S. Seifullin Kazakh Agrotechnical University", Nur-Sultan, Kazakhstan 

 

This article presents the results of studies of rapeseed and linseed oils during processing in the food 

industry in a comparative aspect. The parameters of the fatty acid composition of oils were studied. 

The results of gas chromatographic analysis of the fatty acid composition of the studied oils show 

that the highest content of linolenic acid can be noted in the samples from 40.54 wt.% to 44.8 wt.% 

in linseed oil and from 7.4 wt.% to 9.45 wt. % in rapeseed oil, which is 2.9 times higher than the 

proportion of linolenic acid in rapeseed oil. In samples of refined, deodorized cold-pressed rape-

seed oil, the ratio of omega-6/omega-3 acids is 2, it has a more balanced composition than in unre-

fined flaxseed of the same cold-pressed oil. 

 

Key words: linolenic acids, rapeseed, flax, rapeseed and flaxseed oils, refining. 

 

For citation: Baigenzhinov, K. & Arynova, R.A. & Muslimov, N.Zh. (2022). Scientific research of 

rapeseed and linseed oils in a comparative aspect in industrial processing// Modern production of 

agricultural raw materials and food products: state, problems and development prospects : collec-

tion of scientific papers. (pp. 9-12). Kinel: PLC Samara SAU (in Russ.) 

 

Растительное масло широко используется нами в питании. По составу растительные 

масла физиологически весьма полезны, а их пищевая ценность определяется содержанием в 

них полиненасыщенных жирных кислот (линолевой и линоленовой). К основным веществам 

в растительном масле относятся жиры, насыщенные жирные и полиненасыщенные жирные 

кислоты, линолевая и линоленовая кислоты, холестерин, фосфор, Витамин Е и др [1,2,3]. 

Материалом для исследований были использованы масличные растения, такие как лен 

и рапс, содержащие высыхающие масла. Некоторые высыхающие масла: масло чернушки 

посевной, масло шиповника, конопляное масло, кукурузное масло, масло расторопши, масло 

огуречника, масло грецкого ореха, масло зародышей пшеницы, облепиховое масло, льняное 

масло, масло примулы вечерней, масло виноградных косточек, маковое масло. Масла харак-

теризуются специфическим составом полезных компонентов.  

Характеристика льна, Linum usitatissimum L. относится к растениям, содержащим вы-

сыхающие масла, точнее легковысыхающие масла. Полезные свойства льняного масла обу-

словлены содержанием незаменимых полиненасыщенных жирных кислот: альфа-

линоленовой (омега 3), триглицерида линоленовой кислоты [4,5]. Фитоэстрогены льна обла-

дают антиоксидантным эффектом, определённой противоопухолевой активностью.  Относит-

ся к быстровысыхающим маслам, так как легко полимеризуется в присутствии кислорода 

воздуха («высыхает») с образованием прочной прозрачной плёнки. Эта способность обу-

словлена высоким содержанием ненасыщенных жирных кислот (в %): 44-61 % альфа-

линоленовой (Омега-3), 15-30 % линолевой (Омега-6), 13-29 % олеиновой (Омега-9). Содер-

жание насыщенных кислот 9-11 %. Масло льна содержит значительное количество токофе-

ролов (витамин Е), фолиевой кислоты и эстрогеноподобных фитогормонов (лигнанов). Ки-

нематическая вязкость при 20°С 15,5∙10-6м2/сек, йодное число 175-204. Любое растительное 

масло не следует подвергать термической обработке, которая вызывает прогоркание [5]. 

Вследствие наличия в прогоркшем масле эпоксидов, кетонов и альдегидов его не следует 

употреблять в пищу [6]. Нельзя жарить на льняном масле, поскольку ненасыщенные жирные 

кислоты, распадаясь, образуют канцерогенные соединения. По состоянию на конец XX века, 

масло широко употреблялось в пищу в Индии (до 35-40 % всего потребления) [7,8]. Как пра-

вило, срок хранения откупоренной бутылки льняного масла в домашних условиях не превы-

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE#cite_note-2
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A7%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%83%D1%88%D0%BA%D0%B0_%D0%BF%D0%BE%D1%81%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A7%D0%B5%D1%80%D0%BD%D1%83%D1%88%D0%BA%D0%B0_%D0%BF%D0%BE%D1%81%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE_%D1%88%D0%B8%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%BF%D0%BB%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%83%D0%BA%D1%83%D1%80%D1%83%D0%B7%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B0%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%BF%D1%88%D0%B0_%D0%BF%D1%8F%D1%82%D0%BD%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B3%D1%83%D1%80%D0%B5%D1%87%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D1%80%D0%B5%D1%85%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B1%D0%BB%D0%B5%D0%BF%D0%B8%D1%85%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B5%D1%80%D0%B2%D0%BE%D1%86%D0%B2%D0%B5%D1%82
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE_%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%B4%D0%BD%D1%8B%D1%85_%D0%BA%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%87%D0%B5%D0%BA
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE#cite_note-2
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B4
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B5%D0%BF%D1%80%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D1%83%D0%B3%D0%BB%D0%B5%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%96%D0%B8%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BB%D1%8C%D1%84%D0%B0-%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BB%D1%8C%D1%84%D0%B0-%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%BC%D0%B5%D0%B3%D0%B0-3-%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B0%D1%81%D1%8B%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%B6%D0%B8%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%B5%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%BC%D0%B5%D0%B3%D0%B0-6-%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B0%D1%81%D1%8B%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%B6%D0%B8%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%BB%D0%B5%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%BC%D0%B5%D0%B3%D0%B0-9-%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B0%D1%81%D1%8B%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%B6%D0%B8%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%B5_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD_E
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD_E
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%BE%D0%BB%D0%B8%D0%B5%D0%B2%D0%B0%D1%8F_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0_(%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D0%B0%D1%80%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%BE)
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%AD%D1%81%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%B3%D0%B5%D0%BD
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE#cite_note-autogenerated1-4
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE#cite_note-autogenerated1-4
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8C%D0%BD%D1%8F%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%BC%D0%B0%D1%81%D0%BB%D0%BE#cite_note-ranken-5
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шает двух недель при комнатной температуре. В холодильнике масло хранится до двух ме-

сяцев. Интерес к потреблению омега-3 кислот привёл к появлению в продаже льняного масла 

холодного отжима. Оздоровительный эффект льняного масла усиливают органические 

(фруктовые и овощные) кислоты. 

Характеристика рапса Brassica campestris var. oleifera несколько отличается и он отно-

сится к растениям, содержащим полувысыхающие масла. Эти масла, жиры и воски являются 

представителя растительного происхождения. Растительные фосфатиды. Само рапсовое мас-

ло добывают из семян масличного рапса Brassica napus Linnaeus, принадлежащего семейству 

крестоцветных.  

Рапсовое масло является одним из наиболее потребляемых в мире растительных ма-

сел наряду с подсолнечным и соевым маслом. 

По результатам наших исследований рапсовое масло характеризуется сбалансирован-

ным сочетанием насыщенных, полиненасыщенных и мононенасыщенных жирных кислот. 

Оно является источником незаменимых жирных кислот, содержит большое количество ви-

тамина Е.  

Ценность рапсового масла заключается в том, что оно богато полиненасыщенными 

жирными кислотами (линолевой, линоленовой), которые способствуют укреплению стенок 

сосудов и снижению уровня холестерина в крови.  

Кроме того, подобно другим растительным маслам, рапсовое масло не содержит холе-

стерина и является богатым источником витамина Е. Рапсовое масло долгое время сохраняет 

прозрачность и не приобретает неприятного запаха под воздействием воздуха. По примене-

нию рапсовое масло схоже с подсолнечным, оливковым, соевым. Его используют для за-

правки овощных салатов, жарки мяса, рыбы, картофеля, для приготовления маринадов, май-

онеза и других соусов. Рапсовое растительное масло получают путем отжима из семян рапса. 

Рапсовое масло можно применять как для жарки, так и для заправки холодных блюд.  

Олеиновая кислота в составе не образует канцерогены. Кроме того, продукция приме-

няется в косметологии для изготовления масок. Такие домашние средства помогают укре-

пить волосы, придать им блеск и вернуть здоровый вид. Противовоспалительные свойства 

позволяют бороться с угревой сыпью. 

Таблица 1 
Жирнокислотный состав растительных рапсового и льняного масел в сравнительном аспекте 

Наименования  

жирных кислот  

Содержание жирных кислот, мас.% 

Рапсовое рафинированное 

Дезодорированное 

Холодного отжима 

Льняное нерафинированное 

Холодного отжима 

I обр(а) I обр(б) II обр(а) I обр(б) 

С 18:1 Олеиновая 60,20 57,1 28,6 28,51 

С 18:2 Линолевая (ω-6) 19,41 16,5 13,7 15,35 

С 18:3 Линоленовая (ω-3) 9,45 7,4 40,54 44,88 

С 20:0 Арахиновая 0,56 0,44 0,17 0,18 

С 20:1 Гондоиновая 1,40 1,39 0,22 0,18 

С 22:0 Бегеновая 0,33 0,27 0,12 0,13 

С 24:0 Лигноцериновая   0,38 0,22 0,14 0,13 
 

В образцах рафинированного рапсового масла соотношение кислот омега-6/омега-3 
равно 2, оно имеет более сбалансированный состав. Следует отметить, что по содержанию 
линолевой и линоленовой ЖК образцы I (а) и II (б) показали наиболее высокие результаты. 
Из данных таблицы видно, что соотношение линолевой и линоленовой кислот коррелирует с 
данными из литературных источников. 

Результаты газохроматографического анализа по жирнокислотному составу исследу-
емых масел (таблица) показывают, что наибольшее содержание линоленовой кислоты можно 
отметить в образцах льняного масла (до 44,8 мас. % и 40,54 мас. %), что в 2,9 раз превышает 
долю линоленовой кислоты в рапсовом масле.  
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Приведены результаты исследований по изучению влияния пищевой добавки в виде 

порошка из виноградных выжимок при производстве батона нарезного из муки пшеничной. 

                                                           

 © Блинова О.А., Праздничкова Н.В., 2022 

mailto:blinova_oks@mail.ru.ttp://orcid.org/0000-0002-1520-5530
mailto:prazdnik_108@mail.ru


13 

Применение нетрадиционного сырья позволит не только расширить ассортимент, но и 

улучшить потребительские свойства готового продукта. Рекомендовано при производстве 

батона нарезного из муки пшеничной высшего сорта применять в качестве пищевой добав-

ки порошок из виноградных выжимок в количестве 2% от массы муки.  

 

Ключевые слова: виноградные выжимки, пищевая добавка, порошок, батон нарезной, мука 

пшеничная. 

 

Для цитирования: Блинова О.А., Праздничкова Н.В. Применение виноградных выжимок в 

качестве пищевой добавки при производстве хлебобулочных изделий // Современное произ-

водство сельскохозяйственного сырья и продуктов питания: состояние, проблемы и перспек-

тивы развития : сборник научных трудов. Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2022. С.12-17. 

 

APPLICATION OF GRAPE POMAGE AS A FOOD ADDITIVE  

IN THE PRODUCTION OF BAKERY PRODUCTS 

 

Oksana Anatolyevna Blinova1, Natalya Valerievna Prazdnichkova2 
1, 2 Samara State Agrarian University, Kinel, Russia 
1 blinova_oks@mail.ru.ttp://orcid.org/0000-0002-1520-5530 
2 prazdnik_108@mail.ru.ttp://orcid.org/0000-0002-7614-273X 

 

The results of studies on the influence of a food additive in the form of powder from grape pomace 

in the production of sliced loaf from wheat flour are presented. The use of non-traditional raw ma-

terials will not only expand the range, but also improve the consumer properties of the finished 

product. It is recommended that in the production of a long loaf of wheat flour of the highest grade, 

it is recommended to use grape pomace powder as a food additive in an amount of 2% by weight of 

the flour. 

 

Key words: grape pomace, food additive, powder, sliced loaf, wheat flour. 

 

For citation: Blinova O.A., Prazdnichkova N.V. The use of grape pomace as a food additive in the 

production of bakery products // Modern production of agricultural raw materials and food prod-

ucts: state, problems and development prospects : collection of scientific papers. (pp.12-17). Kinel : 

PLC Samara SAU (in Russ.) 

 

Одной из приоритетных задач предприятий пищевой промышленности является обо-

гащение продуктов массового потребления для повышения пищевой ценности изделий, 

предназначенных для основных групп населения. Перспективным решением в этом направ-

лении является повышение пищевой ценности хлебобулочных и кондитерских изделий за 

счет использования различных технологических приемов, например, путем внесения сырья 

натурального происхождения [1]. 

В ходе проведения научных исследований у нас на кафедре большое внимание уделя-

ется инновационным исследованиям, направленным на разработку эффективных способов 

использования нетрадиционного растительного сырья и добавок, обеспечивающих экономию 

основного сырья, повышение функциональности продукции, обогащению хлеба и хлебобу-

лочных изделий различными нетрадиционными добавками из растительного сырья, содер-

жащими полезные вещества, значительно влияющими на его качество [2, 3, 4, 5]. 

Одним из приоритетных направлений развития пищевой промышленности, является 

комплексная технология эффективного использования вторичных ресурсов продуктов пере-

работки растительного сырья, для функционального обогащения хлебобулочных изделий, с 

целью решения проблемы полноценного питания населения. При переработке ягод виногра-

mailto:blinova_oks@mail.ru
mailto:prazdnik_108@mail.ru
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да на соки и виноматериалы образуется до 40% виноградной выжимки, которая имеет уни-

кальный химический состав и весьма важные для здоровья человека питательные вещества. 

Таким образом, выжимки являются перспективным сырьем для производства продуктов пи-

тания с применением нетрадиционного сырья. 

Цель исследований - определить возможность применения порошка из виноградных 

выжимок в качестве пищевой добавки при производстве батона нарезного из муки пшенич-

ной высшего сорта. 

Исследования проводились в учебной лаборатории технологического факультета ка-

федры «Технология производства и экспертиза продуктов из растительного сырья» ФГБОУ 

ВО Самарский ГАУ. При проведении исследований использовалась мука пшеничная высше-

го сорта. Порошок из виноградных выжимок применялся в количестве 1, 2, 3, 4% от массы 

муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта. 

Порошок из виноградных выжимок представляет собой светло-коричневый порошко-

образный продукт влажностью 14% кисло-сладкого вкуса, полученный из высушенных, из-

мельченных и просеянных выжимок винограда, являющихся отходами при производстве 

вин.  

Внешний вид батона нарезного с применением порошка из виноградных выжимок в 

зависимости от количества применяемого нетрадиционного сырья по вариантам опыта отли-

чался незначительно (табл. 1).  

Таблица 1 

Органолептические показатели экспертной оценки качества батона нарезного, балл 
Показатели Батон нарезной 

контроль с применением порошка из виноградных выжимок  

1% 2% 3% 4% 

Форма и по-

верхность 

Правильная, 

симметрич-

ная, поверх-

ность глад-

кая (5) 

Правильная, 

симметрич-

ная, поверх-

ность гладкая 

(5) 

Правильная, 

симметрич-

ная, поверх-

ность гладкая 

(5) 

Симметрич-ная поверх-

ность относительно глад-

кая (4) 

Незначительно 

несимметричная, 

на поверхности 

наличие слегка 

заметных тре-

щин (3) 

Цвет Светло-

коричневый, 

равномерый 

(5) 

Светло-

коричневый, 

равномерный 

(5) 

Светло-

коричневый, 

равномерный 

(5) 

Коричневый, достаточно 

равномерный (4) 

Коричневый, 

достаточно рав-

номерный (4) 

Состояние 

мякиша 

Хорошо 

пропечен, 

мягкий, эла-

стичный (5) 

Хорошо про-

печен, мяг-

кий, эластич-

ный (5) 

Хорошо про-

печен, мяг-

кий, эластич-

ный (5) 

Хорошо пропечен, мягкий, 

эластичный (5) 

Достаточно хо-

рошо пропечен, 

мягкий, эла-

стичный (4) 

Вкус Интенсивый, 

свойствен-ый 

данному виду 

изделия, без 

посторонне-

го вкуса (5) 

Интенсивный, 

свойственый 

данному виду 

изделия, без 

постороннего 

вкуса (5) 

Интенсивный, 

свойственый 

данному виду 

изделия, без 

постороннего 

вкуса (5) 

Интенсивный,свойственный 

данному виду изделия, без 

постороннего вкуса (5) 

Выраженный, 

свойствен-ный 

данному виду 

изделия, без по-

стороннего вкуса 

(4) 

Запах Интенсивно 

выраженный 

свойствен-

ный данному 

виду изде-

лия, без по-

стороннего 

запаха (5) 

Интенсивно 

выраженный, 

свойствен-

ный данному 

виду изделия, 

без посторон-

него запаха 

(5) 

Интенсивно 

выраженный, 

свойствен-

ный данному 

виду изделия, 

без посторон-

него запаха(5) 

Интенсивно выраженный, 

свойствен-ный данному 

виду изделия, без посто-

роннего запаха(5) 

Достаточно вы-

раженный, свой-

ствен-ный дан-

ному виду изде-

лия, без посто-

роннего запаха 

(4) 

Средний 

балл 

5,0 5,0 5,0 4,6 3,8 

 

Батон нарезной из муки пшеничной высшего сорта и изделия с применением исследу-

емой добавки в количестве 1 и 2% от массы муки пшеничной хлебопекарной имели правиль-



15 

ную, симметричную форму и гладкую поверхность (5 баллов). Цвет готового изделия светло-

коричневый, равномерный (5 баллов). Мякиш хорошо пропечен, мягкий, эластичный (5 бал-

лов). Вкус интенсивный, свойственный данному виду изделия, без постороннего вкуса (5 

балла). Запах интенсивно выраженный, свойственный данному виду изделия, без посторон-

него запаха (5 баллов).  

Форма батона нарезного из муки пшеничной высшего сорта с применением порошка 

из виноградных выжимок в количестве 3% от массы муки пшеничной хлебопекарной была 

симметричная, поверхность относительно гладкая (4 балла). Батоны имели коричневый цвет, 

достаточно равномерный (4 балла). Готовые изделия, хорошо пропеченные имели мягкий и 

эластичный мякиш (5 баллов). Вкус батона нарезного был интенсивный, свойственный дан-

ному виду изделия, без постороннего вкуса (5 баллов). Запах интенсивно выраженный, свой-

ственный данному виду изделия, без постороннего запаха (5 баллов). 

Батон нарезной из муки пшеничной высшего сорта с применением исследуемой до-

бавки в количестве 4% от массы муки пшеничной хлебопекарной имел незначительно 

несимметричную форму. На поверхности отмечено наличие слегка заметных трещин (3 бал-

ла). Цвет изделия коричневый, достаточно равномерный (4 балла). Мякиш достаточно хоро-

шо пропечен, мягкий, эластичный (4 балла).  

 Вкус выраженный, свойственный данному виду изделия, без постороннего вкуса (4 

балла). Запах достаточно выраженный, свойственный данному виду изделия, без посторон-

него запаха (4 балла). Согласно результатам эксперта, наибольший средний бал отмечен у 

контрольного варианта – батон, выпеченный по классической рецептуре и у изделий из муки 

пшеничной хлебопекарной высшего сорта с применением порошка из виноградных выжимок 

в количестве 1 и 2% от массы основного сырья – 5 баллов соответственно. 

Результаты дегустационной оценки приведены в таблице 2. 

Таблица 2 

Результаты дегустационной оценки качества батона нарезного, балл 
Показатели Батон нарезной 

контроль с применением порошка из виноградных выжимок  

1% 2% 3% 4% 

Форма и поверхность 4,90,12 4,90,12 5,00,12 4,70,20 3,30,20 

Цвет 5,00,00 4,90,12 5,00,00 5,00,00 3,70,20 

Состояние мякиша 4,70,20 4,90,12 5,00,00 4,90,12 4,00,29 

Вкус 4,90,12 5,00,00 5,00,00 4,60,24 3,90,41 

Запах 4,90,12 5,00,00 5,00,00 4,90,12 4,30,15 

Средний балл 4,88 4,94 5,0 4,82 3,84 

 

Наибольшее количество баллов (50,02 баллов) получилось у образца с внесенным 

порошком из виноградных выжимок в количестве 2% от массы основного сырья. А 

наименьшее количество баллов (3,8 баллов), оказалось у образца с внесением порошка из 

виноградных выжимок в количестве 4% от массы муки. Из этого следует, что образец, с вне-

сением исследуемой добавки в количестве 2% от массы основного сырья наилучший по ор-

ганолептическим показателям. 

Наименьшее количество влаги зафиксировано у батона с внесением порошка из вино-

градных выжимок в количестве 1%. С увеличением количества применяемого порошка 

влажность увеличивалась, почти достигая своего максимума у варианта с 4% внесенного 

порошка (41%). 

По показателю кислотности, выработанные батоны имели существенные различия. 

Батон нарезной из пшеничной муки высшего сорта (контроль) (1,4 град.) и батон с внесени-

ем порошка из виноградной выжимки 1% (1,6 град.) характеризовались минимальной кис-

лотностью. По мере увеличения процентного содержания порошка кислотность возрастала и 

максимальное значение (2,5 град.) было достигнуто у батона с 4 % порошка. 
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Таким образом, применение порошка из виноградных выжимок при производстве ба-

тона нарезного значительно повышает содержание влаги в мякише и содержание кислотно-

сти.  

Обогащая батон нарезного порошком из выжимок винограда, мы главным образом, 

улучшаем органолептические показатели, обеспечивая экономию основного сырья. Одно-

временно увеличивая ассортимент хлебобулочных изделий. Предлагаем перерабатывающим 

предприятиям производить батон нарезной из муки пшеничной высшего сорта с применени-

ем порошка из виноградных выжимок в количестве 2% от массы муки.  
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УДК 664.66 
ВЛИЯНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ ДОБАВОК НА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ  
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В статье приведены результаты исследований по изучению возможности примене-

ния растительных добавок в виде сушеных пряных трав при производстве хлеба из муки 

пшеничной первого сорта. Рекомендовано при производстве хлеба из муки пшеничной перво-

го сорта высокого качества применять сушёный укроп, сельдерей или тимьян в количестве 

1% от массы основного сырья.  

 
Ключевые слова: растительные добавки, хлеб, мука пшеничная, первый сорт, форма и по-

верхность, цвет, состояние мякиша, вкус, запах. 
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ганолептические показатели качества хлеба из муки пшеничной первого сорта // Современ-

ное производство сельскохозяйственного сырья и продуктов питания: состояние, проблемы и 

перспективы развития : сборник научных трудов. Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2022.  
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INFLUENCE OF HERBAL SUPPLEMENTS ON ORGANOLEPTIC QUALITY 

INDICATORS OF BREAD FROM FIRST GRADE WHEAT FLOUR 
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The article presents the results of research on the study of the possibility of using herbal 

supplements in the form of dried herbs in the production of bread from wheat flour of the first 

grade. It is recommended to use dried herbs in the amount of 1% by weight of the main raw materi-

al in the production of bread from high quality wheat flour of the first grade. 

 

Key words: herbal supplements, bread, wheat flour, first grade, shape and surface, color, crumb 
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В современном мире постоянно расширяется ассортимент продуктов питания, меня-

ется состав, вкусы людей становятся разнообразнее. Одной из задач повышения благососто-

яния народа является производство продуктов питания, оптимально сбалансированных по 

содержанию отдельных пищевых веществ, физиологической и энергетической ценности. 

Приоритетным направлением в данной деятельности является обогащение хлеба и хлебобу-

лочных изделий как продуктов повседневного спроса добавками из растительного сырья. 

Сотрудники кафедры «Технология производства и экспертиза продуктов из растительного 

сырья» Самарского ГАУ проводят многочисленные глубокие исследования в этом направле-

нии [1, 2, 3]. 

Актуальность наших исследований заключается в том, чтобы создать новый продукт, 

который будет соответствовать требованиям и желаниям населения. Предпочтение стали отда-

вать продуктам, которые должны обладать не только повышенной пищевой и биологической 

ценностью, но и выполнять профилактические функции. В этом отношении стали применять 

нетрадиционное сырье. Смещение приоритетов в сторону использования пряно-ароматических 

трав связано с их способностью синтезировать биологически активные вещества, что и обу-

славливает эффект множественного воздействия на организм человека [4, 5, 6].  

Нами были проведены исследования по применению вкусоароматических добавок в 

виде сушеных трав при производстве хлеба. Согласно результатам исследований, применение 

порошка из укропа и петрушки улучшило органолептические показатели качества готовых 

хлеба из муки пшеничной первого сорта. 

Цель исследований: определить влияние растительных добавок на органолептические 

показатели качества хлеба из муки пшеничной первого сорта. 

Хлеб выпекали без применения нетрадиционного сырья и с применением сушеной зе-

лени в количестве 1% от массы основного сырья. В качестве нетрадиционного растительного 

сырья применяли сушеный укроп, петрушку, сельдерей, орегано, тимьян, базилик. Органолеп-

тические и физико-химические показатели качества применяемых трав приведены в таблице 1. 

Таким образом, сушёные пряные травы, применяемые для производства хлеба из муки 

пшеничной первого сорта, по органолептическим и физико-химическим показателям качества 

соответствовали требованиям нормативной документации. 

Для оценки органолептических показателей качества полученных изделий применяли 

сенсорный анализ. Для каждого показателя была предложена 5-ти бальная шкала для хлеба 

из муки пшеничной первого сорта по органолептическим показателям качества.  

Хлеб имел ровную, без трещин и подрывов поверхность, форму правильную, средне 

выпуклую, не расплывшуюся, без боковых выплывов.  

Цвет корки светло-коричневый. Мякиш пропеченный, мягкий, нежный. На разрезе без 

комочков и следов непромеса. Пористость мелкая, тонкостенная, неравномерная.  

Цвет мякиша белый с желтоватым оттенком. У образцов с применением растительно-

го сырья отмечены вкрапления порошка сушеных пряных трав.  

Вкус и запах нормальный, типичный для данного хлеба. Хлеб, выпеченный с приме-

нением нетрадиционного сырья, приобретал вкус и запах обусловленный растительной до-

бавкой. Таким образом, применение нетрадиционного растительного сырья в виде сухого 

укропа, петрушки, сельдерея, орегано, тимьяна, базилика повлияло на вкус и запах готовых 

изделий. 

Наибольшее количество баллов по результатам эксперта набрал хлеб из муки пше-

ничной первого сорта с применением укропа в количестве 1,0% – 25 баллов, сельдерея – 25 

баллов и тимьяна –25 баллов соответственно. 
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Таблица 1 

Органолептические и физико-химические показатели качества  

применяемых сушеных пряных трав 
Cушеные 

пряные тра-

вы 

Внешний вид и конси-

стенция 

Цвет Запах Вкус Массовая 

доля влаги, 

% 

Петрушка 

сушённая 

В виде пластинок ли-

стьев, частей листьев 

или листьев с череш-

ками длиной не более 3 

см. Сыпучая, допуска-

ется легкая эластич-

ность. 

Зеленый Характер-ный 

для петрушки 

без посторон-

них запахов. 

Характер-

ный для 

петрушки 

без посто-

ронних при-

вкусов. 

6,3 

Укроп  

сушённый 

Укроп в виде листьев 

на тонких, не одереве-

невших стебельках или 

частей листьев. Сыпу-

чая, допускается лег-

кая эластичность. 

Зеленый Характер-ный 

для укропа 

без посторон-

них запахов. 

Характер-

ный для 

укропа без 

посторон-

них привку-

сов. 

6,4 

Сельдерей 

сушённый 

В виде пластинок ли-

стьев, частей листьев 

или листьев с череш-

ками длиной не более 5 

см. Сыпучая, допуска-

ется легкая эластич-

ность. 

Зеленый Характер-ный 

для сельдерея 

без посторон-

них запахов. 

Характер-

ный для 

сельдерея 

без посто-

ронних при-

вкусов. 

6,0 

Орегано 

сушённый 

Кусочки стеблей, ли-

стьев и соцветий раз-

личной формы, а так-

же отдельные цветки. 

Сверху 

зеленый, 

снизу 

бледно-

зеленый. 

Ароматный, 

свойствен-

ный данному 

сырью, без 

посторонних 

запахов. 

Горьковато-

пряный, 

слегка вя-

жущий. 

6,5 

Тимьян  

сушённый 

Смесь цельных или 

частично измельчен-

ных тонких стеблей, 

листьев и цветков. 

Серовато-

зеленый. 
Запах аро-

матный. 

Вкус водно-

го извлече-

ния горько-

вато-

пряный. 

6,8 

Базилик 

сушённый 

Листья размером 0,5 - 

3мм. 

Зелено-

коричне-

вый. 

Ароматный, 

характерный 

базилику, без 

постороннего 

запаха. 

Пикантный. 6,6 

 
Принимая во внимание индивидуальные отличия дегустаторов для оценки органолеп-

тических показателей качества хлеба из муки пшеничной первого сорта была создана группа 

из семи человек.  

Результаты дегустационной оценки экспертной комиссии хлеба из муки пшеничной 

первого сорта приведены в таблице 2. 

Наибольшая средняя оценка была отмечена у хлеба, выработанного с применением 

сушеного укропа, сельдерея и тимьяна в количестве 1,0% от массы муки –4,97; 5,00 и 4,91 

балла соответственно.  
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Таблица 2 

Результаты дегустационной оценки качества хлеба из муки пшеничной первого сорта  

с применением сушёных пряных трав, балл 

 

Таким образом, проведенные исследования показали, что применение сушеных пря-

ных трав в количестве 1,0% от массы используемого основного сырья значительно повышает 

потребительские свойства хлеба из муки пшеничной первого сорта.  

При производстве хлеба из муки пшеничной первого сорта высокого качества реко-

мендуем применять сушеный укроп, сельдерей и тимьян в количестве 1% от массы основно-

го сырья.  
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В статье изложены материалы, направленные на совершенствование рецептуры 

хлебцев из муки пшеничной добавками из растительного сырья. Исследовано влияние сырья 

растительного происхождения на потребительские свойства готовых изделий. Применение 

нетрадиционных добавок позволит не только расширить ассортимент, но и улучшить по-

требительские свойства хлебцев из муки пшеничной. Рекомендовано при производстве хлеб-

цев применять сельдерей и семена льна, а так же черный кунжут и отруби в количестве 

10% от массы муки.  
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The article presents materials aimed at improving the recipe for bread from wheat flour with addi-

tives from vegetable raw materials. The influence of raw materials of plant origin on the consumer 

properties of finished products has been studied. The use of non-traditional additives will allow not 

only to expand the range, but also to improve the consumer properties of breads made from wheat 

flour. It is recommended to use celery and flax seeds, as well as black sesame and bran in the 

amount of 10% of the flour mass in the production of bread. 

 

Key words: additional raw materials, bread, wheat flour, sunflower kernels, pumpkin kernels, flax 
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Сегодня на прилавках магазинов представлено большое количество хлебцев от раз-

личных производителей. Принято считать, что употребление в пищу хлебцев из всей группы 

хлебобулочных изделий полезно для здоровья.  

В качестве источника физиологически функциональных пищевых ингредиентов ис-

пользуется нетрадиционное растительное сырье [5].  

Перспективным сырьем для производства хлебобулочных изделий функционального 

назначения является применение порошка из овощного, плодово-ягодного сырья, а так же 

лекарственных трав [1, 2, 3, 4]. 

Одним из важнейших и наиболее перспективных направлений развития пищевой 

промышленности является создание экологически безопасных, полноценных по составу про-

дуктов питания на основе природного сырья. В качестве рецептурных компонентов, прида-

ющих функциональную направленность продуктам, перспективным является натуральное 

сырье растительного происхождения. При производстве функциональных продуктов целесо-

образно использовать ядра подсолнечника и тыквы, семена льна и черного кунжута, суше-

ную зелень сельдерея и отруби, так как при соблюдении технологического режима сырье со-

храняет практически все биологически ценные вещества и значительную долю витаминов. 
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Цель исследований - определить влияние дополнительного сырья растительного про-

исхождения на потребительские свойства хлебцев из муки пшеничной высшего сорта. 

Исследования проводились в учебной лаборатории технологического факультета ка-

федры «Технология производства и экспертиза продуктов из растительного сырья» ФГБОУ 

ВО Самарский ГАУ. При проведении исследований использовалась мука пшеничная высше-

го сорта. Были выработаны следующие образцы продукции:  

- хлебцы из муки пшеничной высшего сорта без применения дополнительного сырья 

растительного происхождения (контроль 100%); 

- хлебцы из муки пшеничной высшего сорта (90%) с применением ядра подсолнечни-

ка (10%); 

- хлебцы из муки пшеничной высшего сорта (90%) с применением ядра тыквы (10%); 

- хлебцы из муки пшеничной высшего сорта (90%) с применением сельдерея (5%) и 

семян льна (5%); 

- хлебцы из муки пшеничной высшего сорта (90%) с применением черного кунжута 

(5%) и отрубей (5%). 

Расход муки и дополнительного сырья, затраченного на производство предлагаемого 

вида хлебцев, определялся в соответствии с рецептурой для каждого вида изделий (табл. 1) 

Таблица 1 

Рецептура производства хлебцев из муки пшеничной высшего сорта с применением  

дополнительного сырья растительного происхождения 
Сырьё Хлебцы из муки пшеничной высшего сорта 

без применения 

дополнительного 

сырья расти-

тельно-го проис-

хож-дения (кон-

троль) 

с примене-

нием ядра 

подсолнеч-

ника (10%) 

с примене-

нием ядра 

тыквы 

(10%) 

с примене-

нием сель-

дерея (5%) и 

семян льна 

(5%) 

с примене-

нием черного 

кунжута (5%) 

и отрубей 

(5%) 

Мука, кг 100 90 90 90 90 

Сырье раститель-

ного происхожде-

ния, кг 

- 10 10 10 10 

Дрожжи сухие, кг 4 4 4 4 4 

Подсолнечное мас-

ло, кг 
20 20 20 20 20 

Оливковое масло, 

кг 
5 5 5 5 5 

Соль пищевая, кг 2 2 2 2 2 

Сахар, кг 4 4 4 4 4 

Итого сырья 135 135 135 135 135 
 

Для приготовления дрожжевого теста все компоненты по рецептуре взвешивали в от-

дельные емкости, не перемешивая, подсолнечное масло разделяли на три равных части. В те-

стомесильную машину вносили соль, сахар, дрожжи, две части подсолнечного масла, оливковое 

масло. Одновременно дозировали муку и воду (t +12 - 18°С). По окончанию дозировки муки и 

воды, включали лопасти тестомесильной машины и вымешивали тесто до температуры 24°С. 

При проведении эксперимента на данном этапе добавляли ядра подсолнечника, ядра тыквы, 

сельдерей и семена льна, черный кунжут и отруби соответственного для каждого вида хлебцев 

согласно рецептуре.  Далее добавляли третью часть подсолнечного масла. Вымешивали тесто до 

температуры 26 - 32°С. Влажность готового теста 28 - 32%. В процессе брожения тесто станови-

лось более пластичным. Продолжительность брожения составляла 30 минут, t 25 - 27°С, влаж-

ность 75%. После брожения тесто подвергали  прокатке, в результате чего получается тестовая 

лента, из которой формовали изделия. Для хлебцев применяли следующие параметры выпечки: 

температура по зонам: 1 – 145 – 180С, 2 – 145 - 215С, 3 – 230 - 275С, продолжительность – 

14  - 15 мин. После выпечки изделия охлаждали до 40°С. 
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По результатам пробной выпечки были выбраны наилучшие варианты хлебцев с при-

менением сырья растительного происхождения. 

Внешний вид хлебцев из муки пшеничной высшего сорта с применением дополни-

тельного растительного сырья в зависимости от применяемого вида по вариантам опыта от-

личался незначительно. 

Форма хлебцев, выпеченных без применения сырья растительного происхождения и с 

добавлением сельдерея и семян льна, а также с черным кунжутом и отрубями была прямо-

угольная с ровным краем (5 баллов), у хлебцев с ядрами подсолнечника – прямоугольная с 

неровным краем (4 балла) и у хлебцев с ядрами тыквы – прямоугольная с надломленными 

краями (3 балла). 

Цвет хлебцев в зависимости от применяемого сырья был от светло-золотистого (3 

балла) до румяного (5 баллов). 

Применение сырья растительного происхождения оказало влияние на поверхность  

хлебцев. Поверхность хлебцев с сельдереем и семенами льна, а также с черным кунжутом и 

отрубями была шероховатая с четким рельефом (5 баллов), когда у контрольного варианта 

поверхность с небольшими вздутиями (3 балла).  

Хлебцы с применением ядра подсолнечника, а также с сельдереем и семенами льна 

хрупкие, слегка ломающиеся (5 баллов), остальные образцы хрупкие, ломающиеся (4 балла). 

Вкус и запах у хлебцев с добавлением сельдерея и семян льна был свойственный дан-

ному виду изделия, без посторонних вкуса и запаха (5 баллов), у остальных вариантов менее 

выраженный, характерный для данного вида изделий (4 балла). 

Так же применение растительного сырья повлияло на вид в изломе – хлебцы с приме-

нением ядра тыквы, сельдерея и семян льна,  черного кунжута и отрубями без следов непро-

меса, пустот и равномерной пористостью (5 баллов); контрольный вариант и хлебцы с при-

менением ядра подсолнечника были с неравномерной пористостью (4 балла). 

Средняя хлебопекарная оценка качества хлебцев из муки пшеничной высшего сорта 

составила 4,0…4,8 баллов. Наибольшим средним баллом характеризовались хлебцы, выпе-

ченные с добавлением сельдерея и семян льна (4,8 баллов) и черного кунжута и отрубей (4,7 

баллов). Результаты дегустационной оценки экспертной комиссии хлебцев из муки пшенич-

ной высшего сорта с применением дополнительного сырья растительного происхождения 

приведены в таблице 2. 

Таблица 2 

Результаты дегустационной оценки экспертной комиссии хлебцев из муки пшеничной  

высшего сорта с применением дополнительного сырья растительного происхождения 

Показатели каче-

ства 

Варианты опыта 

хлебцы из муки 

пшеничной высше-

го сорта без приме-

нения дополни-

тельного сырья 

растительного про-

исхождения (кон-

троль 100%)  

хлебцы из муки 

пшеничной 

высшего сорта 

(90%) с приме-

нением ядра 

подсолнечника 

(10%)  

хлебцы из муки 

пшеничной 

высшего сорта 

(90%) с приме-

нением ядра 

тыквы (10%) 

хлебцы из муки 

пшеничной 

высшего сорта 

(90%) с приме-

нением сельде-

рея (5%) и се-

мян льна (5%) 

хлебцы из му-

ки пшенич-

ной высшего 

сорта (90%) с 

применением 

черного кун-

жута (5%) и 

отрубей (5%) 

Форма 5,00±0,00 4,1±0,64 4,0±0,76 4,9±0,35 4,9±0,35 

Поверхность 4,40±0,73 3,0±0,93 3,7±0,73 4,6±0,49 4,4±0,47 

Цвет  4,90±0,35 4,3±0,88 4,3±0,73 4,1±0,64 4,7±0,45 

Хрупкость 4,6±0,49 4,4±0,73 4,4±0,73 4,7±0,70 4,7±0,45 

Вид в изломе 4,6±0,49 4,4±0,73 4,7±0,45 5,0±0,00 5,0±0,00 

Вкус  4,1±0,83 4,3±0,70 4,4±0,49 4,9±0,35 5,0±0,00 

Запах 4,7±0,45 4,3±0,70 4,3±0,70 4,9±0,35 4,7±0,45 

Средний балл 4,6 4,1 4,3 4,7 4,8 
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Средний балл по результатам дегустационной оценки экспертной комиссии хлебцев с 

добавлением сырья растительного происхождения, составил 4,1…4,8 баллов. Наибольшее 

количество баллов было отмечено у хлебцев, выработанных с применением черного кунжута 

и отрубей - 4,8 баллов, а так же у хлебцев, выработанных с применением сельдерея и семян 

льна  - 4,7 баллов. 

При производстве хлебцев высокого качества рекомендуем применять сельдерей и 

семена льна, а так же черный кунжут и отруби в количестве 10% взамен основного сырья. 

В целом можно сделать вывод, что применение в хлебопекарном производстве нату-

ральных добавок из сырья растительного происхождения является перспективным направле-

нием. Это позволяет не только увеличить ассортимент хлебобулочных изделий, но и улуч-

шить потребительские свойства.  
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Научная статья 

УДК 664.64 
ПРИМЕНЕНИЕ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА ПРОСА  

ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 

Алла Викторовна Волкова1 
1 ФГБОУ ВО Самарский государственный аграрный университет, Кинель, Россия. 
1 avvolkova76@rambler.ru, http://orcid.org/0000-0002-0929-4805 

 

Работа посвящена повышению потребительских свойств хлеба из пшеничной муки, 

произведенного безопарным способом, путем активации хлебопекарных дрожжей при при-

менении муки из зерна проса. При изучении влияния муки из зерна проса на активность хле-

бопекарных дрожжей и качество теста было отмечено, что их применение способствует 

увеличению подъемной силы дрожжей. Выявлено, что применение муки из зерна проса спо-

собствует получению более выпуклой и ровной корки, более эластичного мякиша с более 

равномерной и тонкостенной пористостью. Средняя хлебопекарная оценка при этом повы-

шается на 0,4-0,6 балла. 

 

Ключевые слова: хлеб, просо, пшено, мучка, качество, активность дрожжей. 

 

Для цитирования: Волкова А.В. Применение продуктов переработки зерна проса при про-

изводстве хлебобулочных изделий // Современное производство сельскохозяйственного сы-

рья и продуктов питания: состояние, проблемы и перспективы развития : сборник научных 

трудов. Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2022. С.26-31. 

 

PRIMENENIYe PRODUKTOV PERERABOTKI ZERNA PROSA PRI 

PROIZVODSTVE KHLEBOBULOCHNYKH IZDELIY 

 

Alla Viktorovna Volkova1 
1 FGBOU VO Samarskiy gosudarstvennyy agrarnyy universitet, Kinel', Rossiya. 
1 avvolkova76@rambler.ru, http://orcid.org/0000-0002-0929-4805 

 

The work is devoted to improving the consumer properties of wheat flour bread produced in a non-

stick way by activating baking yeast when using millet grain flour. When studying the effect of mil-

let flour on the activity of baking yeast and the quality of the dough, it was noted that their use con-
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tributes to an increase in the lifting force of yeast. It was revealed that the use of flour from millet 

grain contributes to a more convex and even crust, a more elastic crumb with a more uniform and 

thin-walled porosity. The average baking score increases by 0.4-0.6 points. 

 

Keywords: bread, millet, millet, flour, quality, yeast activity. 

 

For citation: Volkova A.V. (2022) The use of millet grain processing products in the production o / 

Modern production of agricultural raw materials and food: state, problems and prospects of devel-

opment: сollection of сonference materials. Kinel: IBC Samara GAU, (in Russ.). рр. 26-31. 

 

Введение. В настоящее время не редкость – производство хлеба безопарным спосо-

бом. При этом объективной реальностью является снижение органолептических показателей 

качества хлеба по причине сокращения периода брожения теста. Одним из выходов из сло-

жившейся ситуации является применение технологического приема «активации дрожжей» 

суть которого заключается в создании условий для повышения физиологической активности 

дрожжей и компенсации, тем самым, отрицательных последствий сокращения периода бро-

жения теста.  

Как правило, повышения физиологической активности дрожжей хлебопекарных при-

нято достигать путем введения в рецептуру дополнительного сырья с повышенным содержа-

нием простых сахаров, витаминов и прочих физиологически активных веществ. В научных 

работах в качестве такого сырья рассматривается введение в рецептуру отходов переработки 

фруктов и овощей, продуктов переработки зернового сырья, применение молочной сыворот-

ки, ферментных или витаминных добавок и др.  

В качестве возможного вида дополнительного сырья, активирующего физиологиче-

скую активность дрожжей, мы предлагаем рассмотреть продукты переработки зерна проса, 

характеризующегося, по сравнению с другими зерновыми культурами, высоким содержани-

ем каротина, богатым витаминным и аминокислотным составом. В пользу этого также нужно 

учесть, что именно пшено в медицине считают наименее аллергенным из круп. 

В связи с этим целью нашей работы было: выявить оптимальный вид добавки на ос-

нове продукта переработки для повышения качество хлеба из муки пшеничной высшего сор-

та при безопарном способе его производства. 

Материалы и методы. В качестве добавок на основе продуктов переработки зерна 

проса мы использовали муку из зерна проса, не подвергавшегося гидро-термической обра-

ботке, подвергавшегося ГТО методом пропаривания, подвергавшегося термической обработ-

ке в СВЧ и муку из просяного солода. Дополнительное сырье вносилось в количестве 1, 3 и 

5% от массы композитной смеси.  

Сухие пшеничные зародышевые хлопья пищевого назначения получены как побоч-

ный продукт в процесс е производства муки пшеничной хлебопекарной из зерна пшеницы 

продовольственной. 

Производство хлеба по вариантам опыта проводилось методом пробной лабораторной 

выпечки с последующей оценкой показателей качества по общепринятым методикам.  

Результаты и их обсуждение. Применение добавок в составе композитной смеси ока-

зывало влияние на технологические свойства исходного основного сырья.  

Мука на всех вариантах была белая, однородная по цвету, без вкраплений. Вкус и за-

пах свойственные муке без посторонних запахов и привкусов. 

При разжевывании хруст отсутствовал. Результаты определения физико-химических 

показателей качества муки и композитных смесей  представлены в таблице 1. 

Влажность пшеничной муки и композитных смесей имела минимальные расхождения 

в значениях по вариантам опыта и колеблется в пределах 11,1…11,6%.  

Установлена тенденция к уменьшению ВПС муки и ЧП при увеличении содержания 

просяных добавок. Это связано со снижением количества клейковины с 37,2 до 32,4 % по 

мере увеличения дозы внесения просяных добавок. Качество клейковины при этом остается 
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на постоянном уровне (II группа) за исключением вариантов с применением просяного соло-

да. Некоторое увеличение значений прибора ИДК на этих вариантах объясняется наличием 

гидролитических ферментов в зерне солода, способствующих расщеплению сложных соеди-

нений (в том числе и белков) в муке. Кислотность муки и композитных смесей различается 

незначительно, несколько, повышаясь с увеличением содержания просяных добавок в пше-

ничной муке высшего сорта и колеблется от 2,2 град до 2,6 град.  

Таким образом, по результатам проведенных исследований можно сделать вывод, что 

исследуемая мука пшеничная высшего сорта и композитные смеси из муки пшеничной выс-

шего сорта с добавлением муки из зерна проса  соответствуют требованиям ГОСТ 52189-

2003 «Мука пшеничная. Общие технические условия».  

Для оценки влияния добавок на основе зерна проса на физиологическую активность 

дрожжей нами были проведены испытания по определению подъемной силы дрожжей и кис-

лотности теста. При внесении добавок на основе зерна проса в количестве 1…5% подъемная 

сила с 9,2 минут улучшалась до 6,0 минут, с внесением добавок из пропаренного зерна проса 

подъемная сила стала снижаться с 6 до 7,1 минуты. При добавлении в тесто муки из зерна 

проса, обработанного в СВЧ и просяного солода показатели были не стабильны и варьирова-

ли с 6,2 до 6,8 минут. Таким образом лучшим оказался вариант с внесением муки из зерна 

проса 5% и показатель подъемной силы улучшился в 1,5 раза.  

Таблица 1 

Физико-химические показатели качества муки и композитных смесей 

 
Кислотность теста при внесении добавок из зерна проса увеличивается с 2,2 до 2,7 

град. Наивысшим показателем кислотности обладали варианты с применением муки из про-

паренного зерна проса в количестве 3 и 5% от массы композитной смеси (2,7 град.). При вне-

сении 3% муки из просяного солода кислотность остается неизменной 2,2 град. 

 

Количество 

дополнит. 

сырья, % от 

массы ком-

позитной 

смеси 

Влажность 

муки, % 

Количество  

клейковины, 

% 

Качество клейкови-

ны, ед. ИДК/группа 

качества 

ВПС му-

ки, % 

Кислотность 

муки, град 

Число паде-

ния, сек. 

Требования ГОСТ 26574-2017 «Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия» 

  не более 15 не менее 28 не ниже II группы - не выше 3 не менее 185 

Мука пшеничная высшего сорта 

0 11,3 37,2 82/II 68 2,2 360 

Композитная смесь из пшеничной муки высшего сорта и муки из зерна проса 

1 11,3 35,8 81/II 68 2,2 346 

3 11,6 34,5 82/II 66 2,4 343 

5 11,5 34,0 81,8/II 64 2,5 344 

Композитная смесь из пшеничной муки  высшего сорта  и муки из пропаренного зерна проса 

1 11,3 35,6 81,75/II 68 2,2 336 

3 11,1 33,9 81,15/II 67 2,3 331 

5 11,5 33,5 83,8/II 64 2,4 336 

Композитная смесь из пшеничной муки  высшего сорта  и муки из зерна проса, обработанного в 

СВЧ 

1 11,3 35,4 81/II 68 2,2 340 

3 11,2 34,2 82/II 67 2,3 341 

5 11,2 33,8 81/II 66 2,5 346 

Композитная смесь из пшеничной муки  высшего сорта  и муки из просяного солода 

1 11,3 35,6 87/II 66 2,3 327 

3 11,3 33,2 86/II 64 2,5 319 

5 11,3 32,4 89/II 64 2,6 314 
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Таким образом, можно сказать, что при применении добавок из зерна проса показа-

тель подъемной силы дрожжей, выраженный в минутах сокращается, а кислотность теста 

увеличивается, что свидетельствует о повышении активности дрожжей хлебопекарных. 

Хлеб с применением муки пшеничной высшего сорта 100% (контроль) характеризо-

вался гладкой, но неровной поверхностью и слабовыпуклой коркой, цвет которой был  

коричневым с румяным оттенком. Мякиш данного образца характеризовался как белый с 

желтоватым оттенком, пористость мякиша крупная неравномерная, тонкостенная, при нажа-

тии легко восстанавливается ее структура, вкус свойственный хлебу. Средняя хлебопекарная 

оценка составила 4,1 баллов. 

На варианте с применением 1% муки из зерна проса  наблюдалась шероховатая по-

верхность и средне выпуклая корка. Мякиш данного образца также был белый с желтоватым 

оттенком, но пористость мякиша уже мелкая равномерная, тонкостенная, при нажатии легко 

восстанавливается ее структура, вкус свойственный хлебу. Средняя хлебопекарная оценка 

была на уровне 4,6 балла. 

При применении 3% просяной муки в составе композитной смеси пористость мякиша 

Была мелкая равномерная, тонкостенная, мякиш мягкий, нежный, вкус свойственный хлебу. 

Средняя хлебопекарная оценка по результатам дегустационной комиссии достигла 4,8 балла. 

Применение муки из зерна, подвергнутого гидротермической обработке заметно по-

влияло на поверхность хлеба: корка становилась более ровной и гладкой. Также дегустато-

рами отмечено, что вкус свойственный хлебу, но более пресный.  

Таблица 2 

Результаты оценки качества хлеба 

 

Обработка зерна током СВЧ не показала существенных различий по показателям ка-

чества хлеба с вариантом с применением муки из не подвергавшегося обработке зерна проса. 

Применение в качестве дополнительного сырья муки из просяного солода в целом 

также оказывало положительное влияние на формирование ровной поверхности корки и 

ажурной тонкостенной пористости, но в данном случае нужно учитывать качество клейкови-

Количество до-

полнит.сырья, % 

от массы компо-

зитной смеси 

Средн. хлебопе-

карн. оценка, 

балл 

Объем хлеба 

из 100 г муки, 

см3 

Пористость 

мякиша, % 

Влажность 

мякиша % 

Кислотность 

хлеба, град 

Требования  ГОСТ 26987-86 

 -- – 
не менее 74 не более 44 не более 3 

Мука пшеничная высшего сорта 

0 4,1 390 74,0 41,6 2,0 
Композитная смесь из пшеничной муки высшего сорта и муки из зерна проса 

1 4,6 395 76,8 43,6 2,0 
3 4,8 445 81,5 43,4 2,1 
5 3,7 380 74,0 44,0 2,0 

Композитная смесь из пшеничной муки  высшего сорта  и муки из пропаренного зерна проса 

1 4,6 430 75,0 42,2 2,0 
3 4,6 475 82,0 43,0 2,2 
5 3,7 415 74,5 43,6 2,1 

Композитная смесь из пшеничной муки  высшего сорта  и муки из зерна проса, обработанного в СВЧ 

1 4,6 410 74,4 41,0 2,1 
3 4,7 445 80,5 44,0 2,0 
5 4,0 445 80,0 43,0 2,0 

Композитная смесь из пшеничной муки  высшего сорта  и муки из просяного солода 

1 4,1 375 74,1 42,0 2,0 
3 4,5 400 80,0 44,0 2,1 
5 3,9 390 77,0 43,5 2,0 



30 

ны муки пшеничной. Мука из просяного солода более ферментирована что не может не ска-

заться на процессах тестообразования и конечном качестве готового продукта. В нашем слу-

чае качество клейковины относилось ко второй группе и это, по нашему мнению, явилось 

причиной некоторой неравномерности пористости мякиша.  

Отмечено, что применение муки из зерна проса подвергнутого гидротермической об-

работке и из солода способствовало появлению большей выраженности желтого оттенка мя-

киша по сравнению с хлебом, произведенным с применением муки из зерна не подвергнуто-

го каким либо видам дополнительной обработки. Также выявлено, что при применении муки 

из зерна проса, подвергнутого тепловой обработке в СВЧ и просяного солода обеспечивается 

наиболее тонкостенная и мелкопористая структура мякиша хлеба. 

В целом, на основании данных, представленных в таблице 2, можно сказать, что 

наихудший результат общей хлебопекарной оценки получен на вариантах с применением до-

бавок на основе зерна проса в количестве 5% от массы композитной смеси. Это объясняется 

снижением показателей количества и качества клейковины при добавлении в композитную 

смесь безглютенового зернового компонента. 

Результаты исследований показали, что в хлебе с применением добавок пористость 

увеличивалась на 2…6%, а следовательно увеличился и удельный объем. Наилучшие показа-

тели пористости и удельного объема получили образцы с применением 3% добавок на основе 

зерна проса. Влажность хлеба по вариантам опыта находилась в пределах с 41,6 до 44%. 

Кислотность исследуемых образцов находилась на одном уровне 2,0…2,1 град. Самый высо-

кий показатель кислотности проявился при добавлении 3% муки из пропаренного зерна про-

са и составил 2,2 град. 

Вывод. Наилучшими по результатам общей хлебопекарной оценки были признаны 

варианты хлеба с применением добавок на основе зерна проса в количестве 3% от массы 

композитной смеси (4,5…4.8 балла). В данных вариантах наблюдается значительное увели-

чение объема хлеба, повышается пористость мякиша, достигая 80,0…82.%, улучшается 

структура пористости, кислотность мякиша увеличивается на 0,1…0.2% по сравнению с кон-

тролем, достигая оптимальных значений на уровне 2,1..2,2 град. При увеличении количества 

применяемой добавки до 5% результаты общей хлебопекарной оценки снижались до 3,7…4,0 

балла, объем, пористость и кислотность хлеба снижается. Данная тенденция прослеживалась 

вне зависимости от вида исследуемой добавки на основе зерна проса. 
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Проводится анализ влияния сухих пшеничных зародышевых хлопьев в составе компо-

зитной смеси с мукой пшеничной хлебопекарной высшего сорта на потребительские свой-
ства батона нарезного. Установлено, что наилучшие результаты достигаются при исполь-
зовании сухих зародышевых хлопьев пшеницы в количестве 3% от массы композитной сме-
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си. В данном варианте наблюдается значительное увеличение объема готового изделия, по-
вышается пористость мякиша, улучшается структура пористости, кислотность мякиша 
достигает оптимального значения. 
 

Ключевые слова: батон, зародыш, хлопья, качество,  активность дрожжей. 

 

Для цитирования: Волкова А.В. Перспективы применения сухих зародышевых хлопьев при 

производстве батона нарезного // Современное производство сельскохозяйственного сырья и 

продуктов питания: состояние, проблемы и перспективы развития: сб. материалов конферен-

ции. Кинель: ИБЦ Самарского ГАУ, 2022. С. 31-37. 
 

The analysis of the influence of dry wheat germ flakes as part of a composite mixture with wheat 

flour of the highest grade on the consumer properties of a sliced loaf is carried out. It has been es-

tablished that the best results are achieved when using dry wheat germ flakes in an amount of 3% 

by weight of the composite mixture. In this variant, there is a significant increase in the volume of 

the finished product, the porosity of the crumb increases, the porosity structure improves, the acidi-

ty of the crumb reaches an optimal value. 

 

Keywords: loaf, germ, flakes, quality, yeast activity. 

 

For citation: Volkova A.V. (2022) Prospects for the use of dry germ flakes in the production of 

sliced loaf // Modern production of agricultural raw materials and food products: state, problems 

and development prospects : collection of scientific papers. (pp. 31-37). Kinel : PLC Samara SAU 

(in Russ.) 

 

Введение. Актуальным направлением исследований в настоящий момент является 

отыскание способов повышения потребительских свойств продуктов питания, обладающих 

экологической чистотой и высокой физиологической ценностью. Одним из способов дости-

жения результата является введение новых ингредиентов в состав классических рецептур [1, 

2, 3, 4, 5, 6, 7]. Общеизвестно, что зародыш зерна - это источник природных, хорошо сбалан-

сированных биологически активных веществ в органически связанном состоянии. Он содер-

жит полиненасыщенные жирные кислоты, по составу и действию конкурирует с черной ик-

рой, молоком и говяжьим мясом. Внесение пшеничного зародыша, полученного в качестве 

побочного продукта мукомольного производства, позволит обогатить продукт и повысить 

его пищевую и физиологическую ценность. 

В связи с этим целью нашей работы было: выявить оптимальное соотношение сухих 

зародышевых хлопьев в составе композитной смеси с мукой пшеничной хлебопекарной выс-

шего сорта для производства батона нарезного с наилучшими потребительскими свойствами. 

Материалы и методы. Сухие пшеничные зародышевые хлопья пищевого назначения 

получены как побочный продукт в процессе производства муки пшеничной хлебопекарной 

из зерна пшеницы продовольственной. 

Варианты опыта по изучению влияния применения хлопьев из зародышей пшеницы 

на физиологическую активность дрожжей и качество батона нарезного включали в себя про-

изводство батонов: из муки пшеничной хлебопекарной (100%, контроль) и варианты с заме-

ной основного сырья на сухие зародышевые хлопья в количестве 1, 3, 5 и 7% от массы ком-

позитной смеси. Производство батонов по вариантам опыта проводилось методом пробной 

лабораторной выпечки с последующей оценкой показателей качества по общепринятым ме-

тодикам.  

Результаты и их обсуждение. Мука и композитные смеси на всех вариантах были бе-

лые, однородные по цвету, без вкраплений. Вкус и запах свойственные муке без посторонних 

запахов и привкусов. При разжевывании хруст отсутствовал. Влажность пшеничной муки и 

композитных смесей имела минимальные расхождения в значениях по вариантам опыта и 
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колеблется в пределах 11,2…11,3%.  

Установлена тенденция к уменьшению ВПС муки и ЧП при увеличении содержания 

сухих зародышевых хлопьев. Это связано со снижением количества клейковины с 37,2 до 

33,4 % по мере увеличения дозы внесения хлопьев. Качество клейковины при этом остается 

на постоянном уровне (II группа). Уменьшение числа падения связано с содержанием фер-

ментов в зародыше. Кислотность муки и композитных смесей различается незначительно, 

несколько, повышаясь с увеличением содержания хлопьев в пшеничной муке высшего сорта 

и колеблется от 2,2 град до 2,6 град.  

Для оценки влияния сухих зародышевых хлопьев  на физиологическую активность 

дрожжей нами были проведены испытания по определению подъемной силы дрожжей и кис-

лотности теста, результаты которых представлены в таблице 1. 

Таблица 1 

Влияние сухих зародышевых хлопьев  на физиологическую активность дрожжей 

Вариант опыта 
Подъемная сила  

дрожжей, мин 

Кислотность 

теста 

Мука пшеничная хлебопекарная  высшего сорта 100% 

(контроль)  
9,2 2,2 

Мука пшеничная хлебопекарная  высшего сорта 99% + 

1% пшеничных зародышевых хлопьев 
7,5 2,5 

Мука пшеничная хлебопекарная  высшего сорта 97%+ 

3 пшеничных зародышевых хлопьев 
7,0 2,6 

Мука пшеничная хлебопекарная  высшего сорта 95%  

+ 5% пшеничных зародышевых хлопьев 
6,0 2,6 

Мука пшеничная хлебопекарная  высшего сорта 93%+ 

7% пшеничных зародышевых хлопьев 
6,0 2,7 

 

При внесении сухих зародышевых хлопьев  в количестве 1…7% подъемная сила с 9,2 

минут улучшается до 6,0 минут. Кислотность теста при внесении сухих зародышевых хлопь-

ев  увеличивается с 2,2 до 2,7 град. Таким образом, можно сказать, что при применении пше-

ничных сухих зародышевых хлопьев  показатель подъемной силы дрожжей, выраженный в 

минутах улучшается, а кислотность теста увеличивается, что свидетельствует о повышении 

активности дрожжей. Это отразилось и на внешнем виде тестовых заготовок (рисунок 1). 

 

 
 

Рис. 1. Внешний вид тестовых заготовок после расстойки 

 

Тестовые заготовки с применением сухих зародышевых хлопьев пшеницы визуально 

имели больший объем, быстрее поднимались и имели более выровненную поверхность. 
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Усвояемость хлебобулочных изделий в значительной мере связана с его органолепти-

ческими показателями, в первую очередь такими, как вкус, аромат, разрыхленность мякиша, 

которые формируют понятие о качестве. 

Батоны, произведенные из муки пшеничной высшего сорта 100% (контроль) характе-

ризовались гладкой, но не очень ровной поверхностью и средневыпуклой коркой, цвет кото-

рой коричневый с румяным оттенком (рис. 2). 

 Мякиш данного образца был белый с желтоватым оттенком, пористость мякиша рав-

номерная, тонкостенная, при нажатии легко восстанавливалась, ее структура, вкус был свой-

ственный батону. Общая хлебопекарная оценка составила 4,1 балла. 

На варианте с применением сухих зародышевых хлопьев пшеницы в количестве 1% от 

массы композитной смеси наблюдалась шероховатая поверхность и более выпуклая корка, 

цвет которой был коричневый с румяным оттенком. Мякиш данного образца характеризовался 

белым цветом с желтоватым оттенком, пористость мякиша была мелкая равномерная, тонко-

стенная, при нажатии легко восстанавливалась ее структура, вкус свойственный батону. 

Визуально поры мякиша были несколько крупнее, чем на контрольном варианте. 

Вкраплений зародыша в мякише заметно не было. Средняя хлебопекарная оценка составила 

4,6 балла. 

Батон нарезной с применением 3% сухих зародышевых хлопьев пшеницы отличался 

более ровной, гладкой поверхностью и достаточно выпуклой коркой, цвет которой был ко-

ричневый с румяным оттенком. Внешне батон выглядел очень красиво, надрезы на батоне не 

потеряли формы, имели ровные края. Мякиш данного образца был белый с желтоватым от-

тенком, пористость мякиша мелкая равномерная, тонкостенная, ажурная, вкус свойственный 

батону. Общая хлебопекарная оценка 4,8 балла.  

При добавлении сухих зародышевых хлопьев пшеницы в количестве 5% от массы 

композитной смеси образуется ровная поверхность и средне выпуклая корка, цвет которой 

коричневый с румяным оттенком.  

Мякиш данного образца был желтый, пористость мякиша, неравномерная, толсто-

стенная, вкус батона пресный. Слоистость мякиша, характерная для батона отсутствовала. 

Общая хлебопекарная оценка не превысила 4,0 балла. 

Более высокая доза внесения сухих зародышевых хлопьев пшеницы приводила к об-

разованию шероховатой поверхностью и слабовыпуклой коркой батона. Заметно было от-

слоение корки. Мякиш данного образца был желтый с заметными вкраплениями зародыше-

вых хлопьев, пористость мякиша крупная тонкостенная неравномерная, вкус свойственный 

батону, но  имеется заметный аромат сдобы. Общая хлебопекарная оценка была на уровне 

3,8 балла. 

В целом на основании полученных данных, можно сказать, что наихудший результат 

общей хлебопекарной оценки получен на вариантах с применением сухих зародышевых хло-

пьев пшеницы в количестве 7% от массы композитной смеси.  

Это объясняется снижением показателей количества и качества клейковины при до-

бавлении в композитную смесь безглютенового зернового компонента.  

Таким образом, на основании общей хлебопекарной оценки опытных образцов батона 

нарезного наилучшим по результатам органолептической оценки был признан вариант бато-

на с применением сухих зародышевых хлопьев пшеницы в количестве 3% от массы компо-

зитной смеси.  

Результаты оценки физико-химических показателей качества изделий из муки пше-

ничной высшего сорта и композитных смесей представлены в таблице 2. Результаты иссле-

дований показали, что в батоне с применением сухих зародышевых хлопьев пшеницы пори-

стость увеличилась на 2…6%, а следовательно увеличился и удельный объем.  

Наилучший показатель пористости (81,5%) и удельного объема (890 см3) получил ва-

риант с применением 3% сухих зародышевых хлопьев пшеницы. Влажность мякиша батона 

по вариантам опыта находилась в пределах с 41,6 до 44%.  
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Рис. 2. Внешний вид и поперечный разрез батонов 

 

Максимальные значения отмечались при добавлении сухих зародышевых хлопьев 

пшеницы 5%. Кислотность исследуемых образцов находилась на одном уровне 2,0 град. и 

возростала до 2,1 град. при внесении 3% сухих зародышевых хлопьев пшеницы.  

Таким образом, изучив влияние сухих зародышевых хлопьев пшеницы на качество 

батона нарезного, можно сказать, что наилучшие результаты были получены при использо-

вании сухих зародышевых хлопьев пшеницы в количестве 3% от массы композитной смеси. 

В данном варианте наблюдается значительное увеличение объема готового изделия, повы-

шается пористость мякиша, достигая 81,5%, улучшается структура пористости, кислотность 

мякиша увеличивается на 0,1% по сравнению с контролем, достигая оптимального значения. 

По результатам продуктового расчета для производства 100 кг батонов с применением 

сухих зародышевых хлопьев в количестве 3% от массы композитной смеси потребуется 75,3 

кг муки пшеничной высшего сорта, 2,3 кг прессованных дрожжей, 1,2 кг соли и 2,3 кг сухих 

зародышевых хлопьев. Энергетическая ценность батонов по предлагаемой технологии соста-

вит 260,28 ккал, что выше чем у батонов без применения сухих зародышевых хлопьев на 0,78 

ккал. 
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Таблица 2 

Физико-химические показатели качества батона нарезного из муки  

пшеничной высшего сорта и композитных смесей 

Вариант опыта 

Объем , ба-

тона из 200 г 

муки, см3 

Пористость 

мякиша, % 

Влажность 

мякиша % 

Кислот-

ность хлеба, 

град 

Требования ГОСТ 26987-86 - Не менее 74 Не более 44 Не более 3 

Мука пшеничная хлебопекарная  

высшего сорта 100% (контроль)  
780±12 74,0±2,0 41,6±0,2 2,0±0,1 

Мука пшеничная хлебопекарная  

высшего сорта 99% + 1% пшеничных 

зародышевых хлопьев 

790±8 76,8±1,8 43,6±0,1 2,0±0,1 

Мука пшеничная хлебопекарная  

высшего сорта 97%+ 3 пшеничных 

зародышевых хлопьев 

890±11 81,5±1,4 43,4±0,1 2,1±0,1 

Мука пшеничная хлебопекарная  

высшего сорта 95%  + 5% пшеничных 

зародышевых хлопьев 

760±14 76,0±2,1 44,0±0,3 2,0±0,1 

Мука пшеничная хлебопекарная  

высшего сорта 93%+ 7% пшеничных 

зародышевых хлопьев 

860±6 75,0±1,8 42,2±0,2 2,0±0,1 

 
Вывод. При производстве батонов из муки пшеничной высшего сорта с применением 

сухих зародышевых хлопьев пшеницы рекомендуем применять их в количестве 3% от массы 

композитной смеси. Это обеспечит получение батонов с оптимальными потребительскими 

свойствами. 
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По результатам исследований общей хлебопекарной оценки и физико-химических по-

казателей качества хлеба установлено, что наиболее высокими потребительскими свой-

ствами обладают образцы хлеба из пшеничной муки первого сорта с содержанием рисовой 

муки до 10% от массы композитной смеси. Установлена тесная корреляционная связь 

между содержанием рисовой муки в составе композитной смеси с мукой пшеничной первого 

сорта и изменением значений объема хлеба (r = – 0,78), пористости (r = – 0,89) и кислотно-

сти мякиша (r = + 0,90). 
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хлеба из муки пшеничной // Современное производство сельскохозяйственного сырья и про-

дуктов питания: состояние, проблемы и перспективы развития : сборник научных трудов. 

Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2022. С. 37-42. 

 

According to the results of studies of the general bakery assessment and physico-chemical indica-

tors of bread quality, it was found that the highest consumer properties are samples of bread made 

of wheat flour of the first grade with a content of rice flour up to 10% by weight of the composite 

mixture. A close correlation was established between the content of rice flour in the composition of 

a composite mixture with wheat flour of the first grade and the change in the values of bread vol-

ume (r = - 0.78), porosity (r = – 0.89) and the acidity of the crumb (r = + 0.90). 

 

Keywords: bread, rice flour, quality, crumb color, consumer properties. 
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Введение. Согласно современным взглядам науки о питании ассортимент хлебной 

продукции должен быть расширен выпуском изделий улучшенного качества, повышенной 

пищевой ценности, профилактического и диетического назначения [1, 2, 3, 4, 5, 6, 7]. Кроме 

того, общеизвестно, что мука пшеничная первого сорта отличается большим содержанием 

клейковины, но, вместе с тем, более темным цветом, что сказывается на цвете мякиша хле-

ба и снижает его органолептическую ценность. Для отбеливания муки применяются хими-

ческие вещества которые могут отразиться на безопасности хлеба. Поэтому мы считаем, 

что улучшение цветовых характеристик мякиша хлеба из муки первого сорта должно до-

стигаться без ухудшения потребительских свойств хлеба. В связи с этим рассматриваем 

возможность улучшения качества хлеба из муки первого сорта за счет применения муки 

рисовой. 

По биологической ценности белка, содержанию крахмала, рисовая мука занимает ве-

дущее место среди других видов злаковой муки. Это источник широкого спектра природных 

микроэлементов, витаминов и минеральных веществ, что делает рисовую муку исключи-

тельно полезной для питания людей всех возрастов, и особенно детей. Отличительной осо-

бенностью рисовой муки является то, что она относится к крахмалосодержащему (около 

80%) сырью, у которого отсутствует клейковина. 

В связи с этим целью нашей работы было: определить оптимальное количество рисо-

вой муки в составе композитной смеси с мукой пшеничной хлебопекарной первого сорта для 

получения хлеба высокого качества. 

Материалы и методы. Варианты опыта по изучению влияния применения рисовой му-

ки на качество хлеба включали в себя производство пробных образцов  из муки пшеничной 

хлебопекарной первого сорта (100%, контроль) и варианты с заменой основного сырья на 

муку рисовую в количестве 5, 10, 15 и 20% от массы композитной смеси. Производство хле-

ба по вариантам опыта проводилось методом пробной лабораторной выпечки с последующей 

оценкой показателей качества по общепринятым методикам.  

Результаты и их обсуждение. Применение муки рисовой повлияло на внешний вид и 

реологические свойства теста. Мука пшеничная первого сорта отличается от муки высшего 

сорта более высоким содержанием белка так как большая доля алейронового слоя перешло в 

муку в процессе размола. Однако при этом и оболочек также больше попало в муку и она 

приобрела более темный цвет.  Введение в состав композитной смеси рисовой муки способ-
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ствует формированию теста более светлого цвета (рис. 1). Кроме того, нами было отмечено, 

что введение рисовой муки в состав композитной смеси способствовало формированию бо-

лее эластичной консистенции теста. Поверхность тестовой заготовки получалась более ров-

ной, тесто быстрее замешивается и тестовая заготовка требует меньше усилий при округле-

нии. Тестовая заготовка после округления отличается более гладкой поверхностью. 

 

     
 

Рис. 1. Цвет и внешний вид тестовой заготовки из муки пшеничной 

 первого сорта и ее композитной смеси с рисовой мукой 

 

Но такая тенденция сохранялась при увеличении содержания рисовой муки в составе 

композитной смеси до 10%, при увеличении доли рисовой муки тестовая заготовка быстрее 

теряла форму, растекалась, тесто становилось менее эластичным, рвущимся. 

Таким образом, применение рисовой муки в количестве до 10% в составе композит-

ной смеси с мукой пшеничной хлебопекарной первого сорта способствует улучшению цвета 

и повышению эластичности теста, повышению выровненности поверхности округленных 

тестовых заготовок. 

При оценке внешнего вида отмечают симметричность и правильность формы хлеба. 

Формовые изделия должны соответствовать хлебной форме, без боковых выплывов. Изделия 

должны иметь гладкую поверхность, без крупных трещин и подрывов. Цвет корки можно 

характеризовать как бледный, золотисто-желтый, светло-коричневый, темно-коричневый и 

коричневый. Стандартом допускается цвет корки от светло-до темно-коричневого. 

У контрольного образца отмечалась гладкая поверхность и выпуклая форма корки, 

цвет корки был коричневый. Цвет мякиша характеризовался как желтоватый, пористость мя-

киша – неравномерная. Вкус свойственный данному виду изделия. 

Применение рисовой муки в низких концентрациях в составе композитной смеси с 

мукой первого сорта способствовало заметному улучшению органолептических показателей 

качества хлеба. Так, например, у образцов с добавлением 5% и 10% рисовой муки наблюда-

лась более гладкая, по сравнению с контролем, поверхность и выпуклая форма корки. Цвет 

мякиша был с более бледным желтым оттенком, пористость мякиша равномерная, мякиш 

при нажатии легко восстанавливал. Вкус не изменялся и оставался свойственный данному 

виду изделия.  

У хлеба с добавлением 15% рисовой муки наблюдалась также гладкая поверхность, но 

уже средне выпуклая форма корки, цвет корки становился светло-коричневый. Цвет мякиша 

приобретал серый оттенок, пористость формировалась неравномерная, но оставалась тонко-

стенная, мякиш при нажатии легко восстанавливает структуру. Вкус становился пресный. 

У изделия с добавлением 20% рисовой муки наблюдалась уже шероховатая поверх-

ность и слабо выпуклая форма корки, цвет корки светло-коричневый. Цвет мякиша с серова-
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тым оттенком, пористость мякиша мелкая, толстостенная. Вкус пресный. 

В соответствии с требованиями стандартов, к числу основных физико-химических по-

казателей качества хлеба относят влажность, кислотность, пористость мякиша. Результаты 

оценки физико-химических показателей качества хлеба из пшеничной муки первого сорта 

представлены в таблице 1. 

Таблица 1 

Физико-химические показатели качества хлеба из пшеничной муки первого сорта 

Вариант Объем хлеба 

из 200 г муки, 

см3 

Пористость 

мякиша, % 

Влажность 

мякиша % 

Кислотность 

мякиша, 

град 

Пшеничная мука первого сор-

та 100% 
550±12 74,2±0,8 32,0±0,2 2,7±0,1 

Пшеничная мука первого сор-

та 95% + 5% рисовой муки 
580±6 74,4±0,5 39,7±0,1 3,0±0,1 

Пшеничная мука первого сор-

та 90% + 10% рисовой муки 
600±11 74,6±0,2 40,7±0,1 3,0±0,1 

Пшеничная мука первого сор-

та 85% + 15% рисовой муки 
450±8 69,7±1,3 35,9±0,2 3,1±0,1 

Пшеничная мука первого сор-

та 80% +20% рисовой муки 
400±16 64,8±0,6 36,4±0,1 3,2±0,1 

Требования ГОСТ 26987-86 -- не менее 74 не более 44 не более 3 

Коэффициент корреляции с 

содержанием рисовой муки в 

составе композитной смеси, r 

– 0,78 

тесная связь 

– 0,89 

тесная 

связь 

0,19 

очень сла-

бая связь 

+ 0,90 

тесная связь 

 

По результатам, представленным в таблице можно сделать вывод о том, что показате-

ли влажности и кислотности находились в пределах нормы, а показатели пористости мякиша 

с увеличением количества рисовой муки уменьшались. Отмечено, что у хлеба из муки перво-

го сорта кислотность мякиша хлеба увеличивается в зависимости от количества вносимой 

рисовой муки. Наилучшие значения по физико-химическим показателям качества были на 

вариантах с содержанием рисовой муки 5% и 10% и составляли 3 градуса. 

Статистический анализ результатов опытных данных выявил тесную корреляционную связь 

между содержанием рисовой муки в составе композитной смеси с мукой пшеничной первого 

сорта и изменением значений объема хлеба (r = – 0,78), пористости (r = – 0,89) и кислотно-

сти мякиша (r = + 0,90). Корреляционная связь с влажностью мякиша хлеба очень слабая и 

не превысила r = 0,19. 

По результатам исследований общей хлебопекарной оценки и физико-химических по-

казателей качества хлеба для проведения продуктового расчета, определения пищевой и 

энергетической ценности и расчетов по экономическому обоснованию были выделены два 

образца: хлеб из пшеничной муки первого сорта с содержанием рисовой муки 5% и 10% так 

как данные опытные образцы обладают наиболее высокими потребительскими свойствами. 

Вывод. При производстве хлеба из муки первого сорта с применением рисовой муки 

рекомендуем вносить ее в количестве от 5% до 10% от массы композитной смеси. Несмотря 

на то, что применение рисовой муки при производстве хлеба несколько увеличивает его се-

бестоимость по сырью это, в то же время, приводит к повышению потребительских свойств 

хлеба. Поэтому мы считаем обоснованным увеличение цены реализации на 1…2 руб за 1 кг 

хлеба. Расчеты планируемой экономической эффективности показывают, что при этом будет 

обеспечиваться рентабельность на уровне 49,5 и 53,49%. Кроме того, мы предполагаем уве-

личение товарооборота и прибыли за счет повышения качества хлеба и возрастания потреби-

тельского спроса. 
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Проводится анализ влияния растительного сырья разного происхождения на потре-

бительские свойства безалкогольных газированных напитков. ыявлено, что наибольшие зна-
чения интегрального показателя конкурентоспособности получены на вариантах газиро-
ванных напитков, произведенных на основе экстрактов из плодов боярышника, травы ча-
бреца и эхинацеи, а также при производстве напитков на основе сухого порошка спирулины. 
Рекомендуется расход сухого порошка спирулины в количестве 6 кг на 100 дал готового 
продукта. При этом отмечается, что формирование конкурентоспособности нового про-
дукта должно осуществляться путем оптимизации органолептических показателей каче-
ства введением в состав рецептуры сока яблочного.  
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The analysis of the influence of vegetable raw materials of different origin on the consumer proper-
ties of non-alcoholic carbonated beverages is carried out. It was revealed that the highest values of 
the integral indicator of competitiveness were obtained on variants of carbonated beverages pro-
duced on the basis of extracts from hawthorn fruits, thyme grass and echinacea, as well as in the 
production of beverages based on dry spirulina powder. The consumption of dry spirulina powder 
in the amount of 6 kg per 100 dal of finished product is recommended. At the same time, it is noted 
that the formation of the competitiveness of a new product should be carried out by optimizing the 
organoleptic quality indicators by introducing apple juice into the formulation. 
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Введение. Напитки всегда были неотъемлемой частью в жизни людей. Изначально 

это было что-то простое, будь то вода, компот или чай. Но прогресс не стоит на месте и сей-

час мы можем себе позволить даже газированный напиток. Вся ирония в том, что в начале 

популярности напитков, их готовили на растительном сырье - полезном и натуральном. Но 

со временем, чем большую популярность набирали напитки, тем менее качественными и 

натуральными они становились.  

Согласно анализу структуры питания населения России, за последние годы произошло 

существенное увеличение объемов потребления безалкогольных напитков, вклад которых в 

общую энергетическую ценность рациона питания в настоящее время превышает 7% [3]. 

Напиток - это оптимальная форма пищевого продукта, сбалансированный состав ко-

торого способен оказывать положительный эффект на организм. Расширение ассортимента 

"правильных" напитков раскрывает возможности управления процессом поступления биоло-

гически активных веществ в организм человека и тем самым можно получить доступное 

средство оздоровления потребителей любых возрастных групп. С технологической точки 

зрения напитки - наиболее удобная модель для создания новых продуктов, в том числе и с 

использованием натурального растительного сырья [1, 2].  

Цель работы: определить возможность использования натурального растительного 

сырья различного происхождения для производства безалкогольных газированных напитков 

функциональной направленности. 

Материалы и методы. Объектом исследований явились безалкогольные газированные 

напитки произведенных на основе экстрактов из дикорастущего лекарственного сырья (пло-

дов боярышника сушенных, молотых, сухих листьев брусники, сухих цветов липы, сухих ли-

стьев мать-и-мачехи, корня солодки сушенного, молотого, листьев сушенного цикория, су-

шенной травы чабреца, сухих листьев шалфея, сухих плодов шиповника молотых, сухой тра-

вы эхинацеи) и напитки с использованием сухого порошка спирулины. Качество безалко-

гольных газированных напитков оценивалось на соответствие ГОСТ 28188-2014 «Напитки 

безалкогольные. Общие технические условия». Исследования проводились в технологиче-

ской лаборатории кафедры «Технология производства и экспертиза продуктов из раститель-

ного сырья» Самарского ГАУ.  

Результаты и их обсуждение. Результаты проведенных нами маркетинговых исследо-

ваний показывают, что безалкогольные газированные напитки пользуются постоянным 

устойчивым спросом. В частности, напитки, произведенные на основе натурального расти-

тельного, в том числе лекарственного сырья, готовы покупать 76,5% потребителей данного 

продукта. Потенциальные потребители предпочли бы покупать безалкогольные газирован-

ные напитки функциональной направленности, с кисло-сладким вкусом. В процессе выбора 

при совершении покупки безалкогольных газированных напитков жители п.г.т. Усть-

Кинельский и г.Кинеля доверяют и отдают предпочтение наименованиям с ценой реализации 

от 50 до 65 р/л. [5].  

При проведении оценки качества по органолептическим показателям установлено, что 

напитки на основе экстрактов из дикорастущего лекарственного сырья имели коричневый 

или желто-коричневый цвет разной степени выраженности, обусловленный цветом исходно-

го сырья. По результатам дегустационной оценки непривлекательным по показателю «цвет» 

оказался только напиток на основе экстракта корня солодки, характеризовавшийся серо-

бурой окраской (табл. 1).  

Все напитки характеризовались наличием опалесценции или даже мутностью с нали-

чием осадка. Наибольшей мутностью отличались напитки на основе цветов липы, корня со-

лодки и цикория и травы чабреца. Низкими значениями данного показателя характеризова-

лись напитки, произведенные на основе цикория, шалфея, а напиток на основе корней солод-

ки и был отнесен к категории неудовулетворительного качества. Причиной такой оценки 

явились наличие специфического вкуса и, особенно, неприятное послевкусие при употребле-

нии данных напитков. Массовая доля сухих веществ в напитках была обусловлена рецепту-

рой, рассчитанной исходя из экстрактивности растительного сырья, и находилась в пределах 
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6,6...6,7%, из которых на долю вносимого сахара приходилось 6%, а 0,6...0,7% составляли 

экстрагируемые вещества лекарственного растительного сырья. При расчете конкурентоспо-

собности безалкогольных газированных напитков, было установлено, что наибольшие значе-

ния интегрального показателя конкурентоспособности получены на вариантах газированных 

напитков, произведенных на основе экстрактов из плодов боярышника, травы чабреца и эхи-

нацеи. 

Таблица 1 

Результаты оценки безалкогольных газированных напитков по показателям качества, 

определяющим конкурентоспособность 

Показатели 

Базовая модель 

(гипотетический 

образец)  

Наименования безалкогольных газированных напитков, произ-

веденных на основе лекарственного сырья 
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Вкус, балл 5,0 4,71 3,42 4,28 3,00 2,28 2,85 3,57 3,28 3,85 4,28 

Запах(аромат), 

балл 
5,0 4,57 4,28 4,57 3,85 3,28 4,14 4,71 3,85 4,28 5,00 

Послевкусие, балл 5,0 4,42 3,00 4,14 3,14 2,48 2,42 3,57 2,85 3,85 3,71 

Прозрачность, 

балл 
5,0 4,28 4,57 3,85 

4,28 3,71 4,14 4,14 4,00 4,28 4,71 

Цвет, балл 5,0 4,57 5,00 4,71 4,57 3,71 4,14 4,57 4,14 4,42 4,42 

Массовая доля су-

хих веществ, % 
не менее 6,5 

6,5 6,4 6,6 6,5 6,6 6,3 6,4 6,5 6,5 6,4 

Массовая доля 

титруемых кис-

лот,см3 NaOH 0,1   

моль/дм на 100 см3 

0,6-0,7 

0,6 1,1 0,7 0,6 0,7 0,5 0,5 0,5 0,8 0,6 

 

Также в качестве перспективного сырья для производства безалкогольных газирован-

ных напитков мы рассматриваем сухой порошок спирулины [4]. Спирулина препятствует 

раннему старению, может лечить заболевания печени, восстанавливает микрофлору кишеч-

ника, стимулирует процессы роста организма, поэтому часто необходима детям в подростко-

вый период. Но самая главная заслуга спирулины – способность замедления роста раковых 

клеток. Спирулину назначают после курсов радио и химиотерапии. Она препятствует разви-

тию метастазов и новых злокачественных образований.  

Рекомендуемые дозы потребления спирулины, исследованные учёными, существенно 

варьируют и составляют от 1 до 8 г в день в зависимости от того результата, который плани-

руется получить. Например, научно-производственным объединением «Экология питания», 

занимающимся изучением свойств микроводоросли спирулина уже многие годы, рекомен-

дуются следующие дозировки: 

-  для улучшения мышечной активности нужно потреблять от 2 до 7,5 г в день; 

- для улучшения контроля уровня глюкозы в крови умеренный эффект можно наблю-

дать при потреблении от 2г в день; 

- для снижения уровня холестерина нужно потреблять от 1 до 8 г в день; 

- для снижения артериального давления эффект дают дозы от 3,5 до 4,5г в день; 

- для уменьшения жира в печени эффект наступает при дозировке 4,5г в день. 

По предлагаемой нами рецептуре потребитель получит 6 г спирулины при употребле-

нии 1 литра напитка. 

 

 



45 

Контрольный образец напитка (без применения фруктового сырья) обладал темно-
зеленым цветом, свойственным данному продукту. По консистенции – жидкий, без осадка и 
расслоения. Характеризовался наличием выраженного запаха водоросли, пресного, йодного 
вкуса, соответствующего спирулине, имел послевкусие водоросли. 

 

 
 

Спирулина (контроль) Спирулина + сок лимонный 

 
 

Спирулина + сок яблочный Спирулина + сок грушевый 

 
 

Спирулина + сок киви Спирулина + сок банана 
 

Рис. 1. Профили органолиптической оценки напитков безалкогольных  
газированных с применением спирулины 

 

Нивелировать специфичный привкус и вцелом улучшить органолептические свойства 
готового продукта возможно путем введения в рецептуру напитка дополнительного фрукто-
вого сырья.  В ходе исследования выявилось, что по органолептическим показателям 
наибольший бал получили безалкогольный газированный напиток с применением порошка 
спирулины и соков яблочного или грушевого. Профили органолиптической оценки напитков 
безалкогольных газированных с применением спирулины представлены на рисунке 1. 
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Образец напитка с добавлением сока лимона обладает светло-зеленым цветом, конси-

стенция жидкая, но с выраженными дефектами в виде зеленых хлопьев. Аромат соответ-

ствующий лимону. Кислый вкус, от которого остается кисловатое длительное послевкусие. 

Ярко-зеленый цвет имел образец с добавлением яблочного сока, без посторонних за-

пахов с приятным ароматом, без дефектов в виде хлопьев либо расслоения. Безупречный 

гармоничный вкус, соответствующий данному виду фрукта, оставлял приятное послевкусие. 

Образец с добавлением грушевого сока схож по органолептическим свойствам с 

предыдущим образцом. У него ярко выраженный вкус груши, консистенция без дефектов, 

имеет ярко-зеленую окраску, оставляет приятное послевкусие. 

Образец с добавлением киви имеет светло-зеленую окраску с выраженным дефектом в 

виде мелких хлопьев. Аромат приятный, перебивающий запах спирулины. Вкус имеет с кис-

линкой, оставляя хорошее послевкусие данного вида фрукта. 

У последнего образца дегустационной комиссией была отмечена плотная консистен-

ция, темно-зеленый матовый цвет, ароматный, с выраженным фруктовым запах. По вкусу 

образец обладает безупречным, ярко выраженным вкусом, свойственный данному виду 

фрукта. Оставляет приятное послевкусие. Результаты дегустационной оценки математически 

обработаны и представлены в таблице 2. 

Таблица 2 

Результаты статистическо-математической обработки результатов дегустационной  

оценки напитков с применением порошка спирулины 
Вариант применения 

функционального 

сырья 

Цвет Консистенция 
Запах 

(аромат) 
Вкус 

После-

вкусие 

Общий 

балл 

Средний  

балл 

Спирулина (кон-

троль) 
4,6±0,66 4,8±0,4 3,1±0,7 2,6±0,48 3,1±0,30 18,2 3,6 

Спирулина + сок 

лимона 
2,9±0,53 3,0±0,44 4,0±0,89 3,3±0,10 3,7±0,90 17,2 3,4 

Спирулина + сок 

яблочный 
4,6±0,48 4,6±0,66 4,7±0,45 4,0±0,77 4,5±0,50 22,3 4,4 

Спирулина + сок 

грушевый 
4,7±0,45 4,6±0,69 4,5±0,50 4,0±0,94 4,3±0,64 22,2 4,4 

Спирулина + сок 

киви 
3,8±0,60 3,7±0,64 4,2±0,97 3,9±0,83 4,2±0,74 20,2 4,0 

Спирулина + сок 

банана 
4,4±0,80 4,4±0,61 4,2±0,87 4,2±0,48 4,0±0,44 21,0 4,2 

 

Результаты исследований показали, что применение сухого порошка спирулины с 

применением соков влияет не только на органолептические показатели, но и на физико-

химические. В частности в готовом продукте изменялась кислотность напитка в зависимости 

от кислотности используемого дополнительного фруктового сырья.  

Вывод. Таким образом, на основании проведенных исследований мы можем сделать 

вывод о том, что безалкогольные газированные напитки пользуются постоянным устойчи-

вым спросом, в частности, напитки, произведенные на основе натурального растительного 

сырья. При расчете конкурентоспособности безалкогольных газированных напитков, было 

установлено, что наибольшие значения интегрального показателя конкурентоспособности 

получены на вариантах газированных напитков, произведенных на основе экстрактов из 

плодов боярышника, травы чабреца и эхинацеи.  

При расширении ассортимента безалкогольных газированных напитков функцио-

нальной направленности рекомендуем профильным предприятиям производить напитки с 

применением сухого порошка спирулины в количестве 0,6 кг на 100 дал готового продукта. 

Формирование конкурентоспособности нового продукта должно осуществляться путем оп-

тимизации органолептических показателей качества введением в состав рецептуры сока яб-

лочного. 
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Производство безалкогольных газированных напитков на основе натурального расти-

тельного сырья различного происхождения, обладающего не только высокими вкусовыми 

качествами, но и свойствами функциональной направленностио будет способствовать быст-

рому росту продаж.  
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В статье изучено влияние кукурузного крахмала, порошка из сахарной свеклы на ор-

ганолептический профиль бисквитного полуфабриката и снижение углеводов для больных 

сахарным диабетом. По органолептическим показателям наилучшие опытные образцы: с 

добавлением панифарина, муки из светлозерной ржи и кукурузного крахмала и с добавлением 

муки из светлозерной ржи и муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта в соотношении 

50:50 и кукурузного крахмала.  Замена сахара белого на порошок из корнеплодов сахарной 

свеклы и применение муки из светлозерной ржи позволяет снизить содержание легкоусвоя-

емых углеводов, что позволяет позиционировать изделия как диетического назначения. 

 

Ключевые слова: мука на основе светлозерной ржи, кукурузный крахмал, сахарный диабет 

(СД), порошок из корнеплодов сахарной свеклы, панифарин, диетические изделия. 
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The article studied the effect of corn starch, sugar beet powder on the organoleptic profile 

of semi-finished biscuit and the reduction of carbohydrates for diabetic patients. According to or-

ganoleptic parameters, the best prototypes are: with the addition of panifarin, light-grain rye flour 

and corn starch and with the addition of light-grain rye flour and premium wheat flour in a ratio of 

50:50 and corn starch. Replacing white sugar with sugar beet root powder and using light-grain 

rye flour reduces the content of easily digestible carbohydrates, which makes it possible to position 

the product as a dietary destination. 
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Проблема борьбы с сахарным диабетом (СД) из года в год становится всё более акту-

альной для современной медицины, в связи с повальным ростом заболеваемости во всём ми-

ре. Особенности условий и образа жизни людей в XXI веке, связанные с гипокине-зией; упо-

треблением продуктов с высоким содержанием легкоусвояемых углеводов, соли, жиров, 

синтетических добавок; частые стрессовые ситуации [1]. В связи с этим в пищевой промыш-

ленности возрастает актуальность проблемы создания продуктов, обладающих лечебно-

профилактическим эффектом с использованием функциональных ингредиентов [2]. При 

этом использование функциональных ингредиентов во многих случаях приводит к удорожа-

нию продукции. Необходимым является поиск новых недорогих источников сырья, способов 

его переработки, снижающих потери полезных веществ. Одним из таких перспективных 

направлений является разработка малоотходной технологии получения пищевых полуфабри-

катов на основе сахарной свеклы [3-7]. 

При традиционной переработке корнеплодов основным вторичным продуктом явля-

ется свекловичный жом, большая часть которого в дальнейшем не используется в производ-

стве. По мнению ученых из ВГУИТ, это приводит к потере ценных веществ: клетчатки, ге-

мицеллюлозы, пектиновых веществ, белков, минералов. Пищевые полуфаб-рикаты на основе 

сахарной свеклы могут быть использованы для производства кондитерских изделий, в част-

ности помадных конфет, сахарного печенья, желейного мармелада не только в качестве но-

сителя пищевых волокон и минеральных веществ, но и как структурообразующий и влаго-

удерживающий компонент [7]. 

В данной работе предлагается в рецептуре бисквитного полуфабриката заменить са-

хар белый на порошок из корнеплодов сахарной свеклы и применение муки из светлозерной 

ржи Саратовской селекции.  

Известно, что ржаная мука обладает более высоким содержанием повышенной биоло-

гической ценности, по сравнению с пшеничной мукой, имеет меньшую стоимость. Кроме 

того, мука из светлозерной ржи придает готовой продукции диетические свойства, т.к. спо-

собна снизить содержание сахара и калорийность, что придает изделию лечебно- профилак-

тические свойства и экономически выгодно, т.к. сырье региональное. 

Цель исследования -  разработка рецептуры бисквитного полуфабриката на основе 

муки из светлозерной ржи с применением порошка из корнеплодов сахарной свеклы с целью 

снижения легкоусвояемых углеводов. 

Исследования проводились в условиях учебной лаборатории по хлебопекарному и 

кондитерскому производству кафедры «Технологии продуктов питания» и в производствен-

ном цеху УНПО «Здоровое питание» Саратовского ГАУ. 

В качестве сырья была выбрана сахарная свекла, выращенная в Балаковском районе 

Саратовской области.  Способ получения порошка из сахарной свеклы предусматривает 

мойку, резку, термообработку измельченной массы СВЧ-нагревом при температуре 100°С в 

течение 2-3ч, охлаждение и измельчение в порошок. В данной работе подготовку сырья про-

водили 2-мя способами: 1) после нарезки свекла сразу подвергалась термообработке; 2) по-

сле нарезки свеклу замораживали, а после разморозки высушивали. 

При 1-м способе цвет готового порошка был светло-бежевым, с выраженным све-

кольным запахом, и сладким вкусом. При 2-м способе цвет готового порошка был темно-

серым, с приятным сладким привкусом и приторным запахом. 
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В работе использовали следующее сырье: мука пшеничная хлебопекарная высшего 

сорта по ГОСТ 26574-2017; кукурузный крахмал по ГОСТ 32159-2013; мука из светлозерной 

ржи по СТО 00493497-001-2018; сахар белый по ГОСТ 33222-2015; яйца куриные пищевые 

по ГОСТ 31654-2012; панифарин по ТУ 9291-012-18256266-01.   

Варианты опыта представлены в таблице 1, различаются по содержанию основного сырья, 

сахара и крахмала. 

Таблица 1  

Варианты опыта 

Наименование сырья 1 

контроль 
2 3 4 5 6 

Мука пшеничная хлебопекар-ная 

высшего сорта 
100 - 40 - 40 30 

Мука из светлозерной ржи - 100 - 40 - 30 

Кукурузный крахмал - - 20 10 20 10 

Сахар 100 80 - - - - 

Порошок из корнеплодов сахар-

ной свеклы 
- - 40 40 30 30 

Яйца куриные пищевые 170 170 170 170 170 170 

Панифарин - - - 10 10 - 

 

Бисквитный полуфабрикат приготавливается следующим образом: в дежу загружаем 

одновременно все сырье (муку из светлозерной ржи, сахар, меланж, порошок из корнеплодов 

сахарной свеклы). влажность теста 36-38%, продолжительность взбивания 3-4 мин, формо-

вание в формы на ¾ их высоты, выпечка. Параметры и режимы выпечки: продолжительность 

40-45 мин, при температуре 180-220°С, выстаивание полуфабриката  не менее 8 ч [8]. 

Результаты исследования и их анализ.  После выстаивания была проведена органолеп-

тическая оценка качества опытных вариантов (рис 1). 

 

 
Рис. 1. Органолептическая оценка качества изделий 

 

Из данных видно, что по вкусу наилучшие варианты 1, 3 и 4. Аромат изделий с при-

менением муки из светлозерной ржи гармоничный, приятный. Цвет изделий насыщенный 

кремовый, привлекательный для потребителя.  Внешний вид образцов после выпечки пред-

ставлен на рис 2.  
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Рис. 2 - Внешний вид образцов 

 

1- Контрольный образец №1 с сахаром и мукой высшего сорта; 2- Контрольный 

образец №2 с уменьшением сахара на 20% и мука из светлозерной ржи; 3- Опытный образец 

№3 мука высшего сорта и кукурузный крахмал; 4 - Опытный образец №4 с добавлением па-

нифарина, светлозерной муки и кукурузного крахмала; 5- Опытный образец №5 с добавле-

нием панифарина, светлозерной муки и муки высшего сорта, а также кукурузного крахмала; 

6- Опытный образец №6 с добавлением светлозерной муки и муки высшего сорта и кукуруз-

ного крахмала. 

Замена сахара на порошок из корнеплодов сахарной свеклы не ухудшило реологиче-

ские свойства изделий, пористость развитая, структура нежная. 

В исследованиях изучали массовую долю сахара, массовую долю жира, зольность, и 

влажность изделий. Исследования проводились в Испытательной лаборатории пищевых 

продуктов и продовольственного сырья СГТУ им. Гагарина Ю.А. Энгельсский технологиче-

ский институт(филиал). Результаты приведены в Таблице №2. 

Таблица 2 

Физико-химические показатели бисквитного полуфабриката 

Наименование 

показателей 

Результаты анализов. 

Контроль 

№1 

Контроль 

№2 

Опыт №3 Опыт №4 Опыт №5 Опыт №6 

Массовая доля 

влаги, % 

38,5 38,0 38,6 41,5 42,1 43,4 

Зольность, % 0,60 0,73 1,20 1,11 1,12 1,14 

Массовая доля 

жира, % 

2,4 3,7 8,1 7,2 8,3 7,3 

Массовая доля 

сахара, % 

32,2 31,0 7,8 12,24 10,83 12,01 

 

Заключение. В результате проведенных исследований установлено положительное вли-

яние данных добавок на качество готовых изделий.  По органолептическим показателям 

наилучшие опытные образцы: с добавлением панифарина, муки из светлозерной ржи и куку-

рузного крахмала и с добавлением муки из светлозерной ржи и муки пшеничной хлебопе-
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карной высшего сорта в соотношении 50:50 и кукурузного крахмала.  Заменена сахара бело-

го на порошок из корнеплодов сахарной свеклы и применение муки из светлозерной ржи 

позволяет снизить содержание легкоусвояемых углеводов, что позволяет позиционировать 

изделия как диетического назначения.  
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В статье представлены результаты исследование фруктово-овощных начинок с 

термостабильными свойствами в технологии мучных кондитерских изделий. Разработаны  

технологии термостабильных начинок, изготовленных из натурального, регионального сы-

рья (кабачки, слива, патиссоны, тыква, лимон и морковь), повышенной пищевой ценности 

с высокими потребительскими свойствами и низкой себестоимостью. Для стабилиза-

ции свойств  термостабильных начинок использования альгинат натрия и карбоксиметил-

целлюлозу (КМЦ). Подобраны  оптимальные их дозировки в зависимости от вида сырья  в 

количестве  1,5-1,7% к массе начинки. Учитывали возможность уменьшения в рецептуре 

начинок содержания сахара белого на 40-50 %, чтобы получить изделия с пониженным со-

держанием углеводов и улучшения вкусовых качеств. Уменьшение доли сахара в рецептуре 

начинок так же позволяет экономить на производственном сырье. Применение термоста-

бильных фруктово-овощных начинок в технологии мучных изделий служит дополнительным 

источником улучшения ассортимента готовых изделий, они улучшают качество выпечки, 

способствуют очищению организма от шлаков и радионуклидов. Разработанные рецептуры  

начинок обладают диетическими свойствами, и рекомендованы для промышленного приме-

нения. 

 

Ключевые слова: термостабильные начинки, альгинат натрия, карбоксиметилцеллюлоза 

(КМЦ), загустители, пробная лабораторная выпечка, физико-химические показатели, фрук-

тово-овощные начинки. 
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The article presents the results of a study of fruit and vegetable fillings with thermostable properties 

in the technology of flour confectionery. Technologies of thermostable fillings made from natural, 

regional raw materials (zucchini, plum, squash, pumpkin, lemon and carrot), increased nutritional 

value with high consumer properties and low cost have been developed. To stabilize the properties 

of thermostable fillings, sodium alginate and carboxymethylcellulose (CMC) are used. Their opti-

mal dosages were selected depending on the type of raw materials in the amount of  

1.5-1.7% by weight of the filling. The possibility of reducing the initial white sugar content in the 

recipe by 40-50% was taken into account in order to obtain products with a reduced carbohydrate 

content and improved taste qualities. Reducing the proportion of sugar in the recipe of fillings also 

allows you to save on production raw materials. The use of thermally stable fruit and vegetable fill-

ings in the technology of flour products serves as an additional source of improving the assortment 

of finished products, they improve the quality of baking, help cleanse the body of toxins and radio-

nuclides. The developed recipes of fillings have dietary properties, and are recommended for indus-

trial use. 

 

Key words: thermostable filling, sodium alginate, carboxymethyl cellulose (CMC), thickeners, trial 

laboratory pastries, physical and chemical indicators, fruit and vegetable fillings. 

 

For quoting: Gafurova I. R., Abushaeva A. R., Sadygova M.K.Fruit and vegetable fillings with 

thermostable properties in the technology of flour confectionery // Modern production of agricultur-

al raw materials and food products: state, problems and development prospects : collection of scien-

tific papers. (pp. 53-60). Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.) 

 

Введение. В Стратегии повышения качества пищевой продукции в Российской Феде-

рации до 2030 года указано, что  в целях развития научных исследований в области качества 

пищевой продукции необходимо обеспечить проведение фундаментальных, поисковых и 

проблемно-ориентированных прикладных научных исследований, направленных; на разра-

ботку инновационных технологий глубокой переработки сельскохозяйственного сырья для 

получения новых видов специализированной, функциональной и обогащенной пищевой про-

дукции [1-6].  

Для обогащения пищевой продукции в данной работе предлагаются фруктово-

овощные начинки.  

Использование разнообразных термостабильных начинок позволяет расширить ассор-

тимент пряников, разных видов печенья, кексов, рулетов и других мучных кондитерских из-

делий. Особенности термостабильных начинок заключаются в том, что не растекаются на 

горизонтальной поверхности и сохраняют свою форму под действием высоких температур 

200-210˚С.  

Термостабильные свойства формируются благодаря с добавлением различных загу-

стителей. К загустителям относятся крахмал, альгинат натрия, карбоксиметилцеллюлоза 

(КМЦ) и другие виды камедей (ксантановая, рожковая, гуаровая). Они довольно просты в 

применении и незначительно влияет на себестоимость готового продукта [7]. 

Цель. Разработка рецептуры термостабильных фруктово-овощных начинок с приме-

нением загустителей. Для достижения поставленной цели решались следующие задачи: 

- оценка органолептических показателей качества термостабильных фруктово-

овощных начинок. 

 - определение безопасности и содержание сахара в фруктово-овощных начинках; 

- проведение пробной лабораторной выпечки мучных кондитерских изделий с приме-

нением фруктово-овощных начинок. 
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Методы и исследования. Исследования были проведены: в учебной лаборатории по 

хлебопекарному, кондитерскому и макаронному производству; в УНИЛ по определению ка-

чества пищевой и сельскохозяйственной продукции ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ им. Н.И. 

Вавилова. 

Варианты опыта различаются по виду сырью и  загустителя (табл.1). 

 

Таблица 1  

Матрица опыта 

Варианты опыта 
Плоды и овощи 

Кабачки Слива Патиссон Лимон Морковь Тыква 

1 Контроль + +     

Альгинат натрия + +     

КМЦ + +     

2 Контроль    + +   

Альгинат натрия   + +   

КМЦ   + +   

3 Контроль     + +  

Альгинат натрия    + +  

КМЦ    + +  

4 Контроль     +  + 

Альгинст натрия    +  + 

КМЦ    +  + 

 

В начинках определяли органолептические показатели качества, содержание токсич-

ных элементов, в том числе массовую долю мышьяка по ГОСТ Р 51766-2001, массовую долю 

кадмия по ГОСТ 30178-96, массовою долю общего сахара по ГОСТ 8756.13-87 п.3, массовую 

долю редуцирующих сахаров по ГОСТ 8756.13-87 п.3. Пробная лабораторная выпечка завар-

ных пряников была проведена по технологической инструкции. Фруктово-овощные начинки 

производили по СТО, РЦ, ТИ 00493497-003-2022. 

Результаты исследования. Готовые начинки представлены на рисунке 1. Установлено 

влияние загустителей альгината натрия и карбоксиметилцеллюлозы на качество термоста-

бильных фруктово-овощных начинок. 

 

а) Кабачки и слива 

1.  2.  3.  
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б) Патиссоны и лимон 

1.  2.  3.  

в) Морковь и лимон 

 

1.  2.  3.  

г) Тыква и лимон 

 

1.  2.  3.  

 

Рисунок 1 – фруктово-овощные начинки:  

1. контрольный образц; 2. с альгинат натрия; 3. с КМЦ 

 

Как видно из рисунка 1, цвет всех образцов начинок однородный, соответствующий ви-

ду сырья, прошедших тепловую обработку. Начинки представляют собой густую массу с ма-

жущейся консистенции, фрукты и овощи уваренные, но  сохранившие свою форму, равно-

мерно распределены в ней. Запах хорошо выраженный, свойственный виду сырья, прошед-

ший тепловую обработку, без посторонних запахов. Вкус зависит от вида сырья, из кабачков 

и сливы, моркови и лимона сладкий, из патиссона и лимона, из тыквы и лимона кисло-

сладкий.  

Исследована возможность уменьшения доли сахара белого в рецептурах на 50 % для 

начинки из моркови и лимона, а также на 40% для начинки из кабачков и сливы, для получе-

ния изделий с пониженным содержанием углеводов и улучшенными вкусовыми свойствами, 

что позволяет экономить на производственном сырье.  

Для придание термостабильных свойств начинкам в работе используются в качестве 

загустителей альгинат натрия и карбоксилметилцеллюлоза. Подобрано  оптимальные их до-

зировки в зависимости от вида сырья  в количестве  1,0-1,8% к массе начинки. У контроль-

ных образцов - сироп густой, не желированный, плоды и овощи хорошо проварены, тогда 

как у опытных образцов масса густая, консистенция мажущая, с кусочками плодов и овощей, 

не растекающаяся при нагревании до 170-220 оС. 
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Таблица 2 

Содержание токсичных элементов и сахаров в сырье 

Наименование 

показателей 

Наименование начинок 

из кабачков и сливы из патиссона и лимона из моркови и лимона из тыквы и лимона 

1 2*** 3*** 1 2 3 1 2**** 3**** 1 2 3 

Массовая доля 

мышьяка, мг/кг 
менее 0,01** менее 0,01** менее 0,01** менее 0,01** 

Массовая доля 

кадмия, мг/кг 
менее 0,01** менее 0,01** менее 0,01** менее 0,01** 

Массовая доля 

общего сахара,% 
49,3 ±0,3* 48,5 ±0,3* 48,6 ±0,3* 31,7 ±0,3* 32,3 ±0,3* 40,4 ±0,3* 49,2 ±0,3* 44,6 ±0,3* 44,5 ±0,3* 33,0 ±0,3* 34,2 ±0,3* 32,3 ±0,3* 

Массовая доля 

редуцирующих 

сахаров, % 

21,4 ±0,3* 16,2 ±0,3* 15,2 ±0,3* 17,5 ±0,3* 17,2 ±0,3* 18,6 ±0,3* 22,1 ±0,3* 13,9 ±0,3* 13,7 ±0,3* 18,9 ±0,3* 19,1 ±0,3* 18,2 ±0,3* 

Примечание: **- менее нижнего предела обнаружения  

*-погрешность (неопределенность) результата испытания (измерения), ед. изм.  

*** - уменьшение сахара на 40% 

**** - уменьшение сахара на 50% 
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Таблица 3 

Внешний вид изделия 

 Контроль Альгинат натрия Карбоксиметилцеллюлоза 

Кабачки и 

слива 

      

Патиссон 

и лимон 

      

Морковь и 

лимон 

      

Тыква и 

лимон 
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По показателям безопасности  таких как, массовые доли мышьяка и кадмия,  начинки 

соответствуют требованиям НД (табл.2). 

Из данных таблицы 2 видно, что при снижении сахара на 40 % в рецептуре начинки из 

кабачков и сливы содержание сахара в начинке в сравнении с контрольным образцом снижа-

ется незначительно на 0,7-0,8%. 

Тогда  как, при снижении сахара на 50% в рецептуре начинки из моркови и лимона  

содержание сахара в сравнении с контрольным образцов снижается значительно 4,6-4,7%, но  

при этом  вкус  не меняется.  

Ученые из Кемеровского ТИПП считают, что различные сахара изменяют свойства 

геля, т.к. обладают различной водоотнимающей способностью, что позволяет частицам пек-

тина сближаться при желировании. Однако, по их данным, замена сахара глюкозой и фрук-

тозой (более 25 %) заметно снижает термостабильность начинки, но обеспечивает большую 

устойчивость к синерезису [7]. 

Была проведена визуальная оценка состояния начинок и распределение их внутри 

мучного кондитерского изделия (табл.3).  

Пробная лабораторная выпечка проводилась при температуре 200±10 оС в течение 15 

мин. После термической обработки образцы сохранили форму металлического кольца, с по-

мощью которой придали форму им до выпечки. Также было отмечено равномерное распре-

деление начинок в контрольных образцах и в образцах загустителями альгината натрия с до-

зировкой 1,5%, 1,0%, 1,0%, а также с добавлением с КМЦ с дозировкой 1,7%, 1,2%, 1,0% по 

всему внутреннему объему изделия, без пустот. Отсутствовали признаки вытекания начинки 

из изделия.  

Выводы. В результате проведенных исследований можно сделать следующие выво-

ды: 

- практически обосновано применение загустителей в технологии фруктово-овощных 

начинок,  при внесении альгината натрия в рецептуру начинки в количестве до 1,5%, а КМЦ 

в количестве до 1,7% позволяют получить безопасную и качественную начинку с хорошими 

термостабильными свойствами; 

- при уменьшении сахара белого в рецептурах на 50 % для начинки из моркови и ли-

мона, а также на 40% для начинки из кабачков и сливы, содержание сахара уменьшается не-

значительно, вкус изделий гармоничный, оттеняющий вкус сырья, следовательно,  изделия 

получаются с пониженным содержанием углеводов, и  значительная экономия сырья; 

- разработанные технологии термостабильных фруктово-овощные начинок рекомендуются 

для изготовления мучных кондитерских изделий, как на поверхности, так и  внутри изделия с тем-

пературой выпечки 200-210°С. 
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УДК 664 
ВЛИЯНИЕ РАЗЛИЧНЫХ ВАРИАНТОВ КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКИ 

 НА СОДЕРЖАНИЕ ТИТРУЕМЫХ КИСЛОТ, РЕДУЦИРУЮЩИХ САХАРОВ  

И ВИТАМИНА С В ОВОЩНЫХ БЛЮДАХ 

 

Полина Геннадьевна Задергина1, Ксения Александровна Череватова2, Софья Анатоль-

евна Алексашина3 
1,2,3Самарский Государственный Технический университет, Самара, Россия 
1,2,3polina105501@gmail.com. https://orcid.org/0000-0002-4527-8773 

 

В данной работе рассматривается влияние различных способов кулинарной обработ-

ки на содержание титруемых кислот, редуцирующих сахаров и витамина С для блюд Суп-

пюре и Овощное рагу. Произведены 4 способа приготовления супа-пюре и овощного рагу: в 

духовом шкафу, на варочной панели, в пароконвектомате, а также применена технология 

су-вид. Для каждого вида кулинарной обработки вычислены кислотность, проведен анализ 

на содержание редуцирющих сахаров и измерено содержание витамина С после кулинарной 

обработки. Показатель титруемой кислотности в овощном рагу равен 2,34 ммоль Н+ при 

обработки в су-вид, а в тыквенном крем-супе 1,5 ммоль Н+ при обработке в пароконвекто-

мате. Редуцирующие сахара выделились в большем количестве при обработке в су-вид для 

обоих блюд, 45,0 %  и 19,5 % соответственно. Витамин С сохранился также при обработке 

в су-вид и составил 5,6 и 4,9 %. 

 

Ключевые слова: титруемая кислотность, рудуцирующие сахара, духовой шкаф, варочная 

панель, пароконвектомат, су-вид, аскорбиновая кислота. 
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THE EFFECT OF VARIOUS COOKING OPTIONS ON THE CONTENT  

OF TITRATED ACIDS, REDUCING SUGARS AND VITAMIN C IN VEGETABLE DISHES 
 

Polina Gennadievna Zadergina1, Ksenia Alexandrovna Cherevatova2, Sofya Anatolyevna Ale-

ksashina 3 
1,2,3Samara State Technical University, Samara, Russia 
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This paper examines the effect of various cooking methods on the content of titrated acids, reducing 

sugars and vitamin C for Soup and Vegetable stew dishes. 4 methods of cooking soup-puree and 

vegetable stew have been produced: in the oven, on the hob, in the combi steamer, and the su-view 

technology has also been applied. For each type of culinary processing, the acidity was calculated, 

the analysis for the content of reducing sugars was carried out and the content of vitamin C was 

measured after culinary processing. The index of titrated acidity in vegetable stew is 2.34 mmol H+ 

when processed in a sou-vide, and in pumpkin cream soup 1.5 mmol H + when processed in a steam 

convector. Reducing sugars were released in large quantities when processed into soups for both 

dishes, 45.0 % and 19.5 %, respectively. Vitamin C was also preserved during the treatment in a dry 

form and amounted to 5.6 and 4.9 %. 
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 Введение. Овощи в жизнедеятельности человека с давних времен играют важнейшую 

роль, которая заключается в предоставлении организму минеральных веществ и витаминов.  

Значимость овощей в питании разносторонняя и обусловлена особенностями организма, для 

которого необходим растительный белок, клетчатка и другие важные компоненты [1]. 

 Овощи способны увеличивать выработку пищеварительных соков и повышать их 

ферментную активность [2]. Поэтому мясные, рыбные и другие животные белки лучше усва-

иваются, если употреблять их с растительным сырьем. Так же известно, что первые блюда, 

приготовленные на основе овощей усиливают секрецию пищеварительных желез и тем са-

мым подготавливают пищеварительный тракт к перевариванию белковой пищи. Роль овощей 

в питании человека заключается в том, что без них организм не сможет обеспечивать себя 

необходимыми питательными веществами [3]. 

 Существуют различные виды кулинарной обработки овощей: тушение, запекание, 

варка в сувид, обработка паром в пароконвектомате, которые по-разному влияют на органо-

лептические свойства и физико-химический состав овощей. При этом разрушается часть ви-

таминного состава; уменьшается кислотность, а также возрастает содержание редуцирующих 

сахаров. 

Сахароза – это дисахарид, состоящий из двух молекул моносахаров. При её гидролизе 

молекула расщепляется на два компонента – глюкозу (декстрозу) и фруктозу (левулозу). Все 

моносахариды являются редуцирующими (восстанавливающими) сахарами, которые соеди-

няются с аминокислотами белков в ходе тепловой обработки. Тепловая обработка таких ово-

щей как, морковь, свекла не сопровождается инверсией содержащихся в них сахаров, т.к. ак-

тивная кислотность этих овощей очень мала (рН 6,3-6,7), а находящаяся в них яблочная кис-

лота обладает небольшой инверсионной способностью [4]. 

Кислотность – один из показателей качества растительного сырья, полуфабрикатов и 

готовых изделий и характеризует степень их свежести. Органические кислоты образуются в 

растительном сырье на различных этапах обмена веществ. 

 Под титруемой кислотностью подразумевается содержание в продукте всех кислот и 

их кислых солей, реагирующих со щелочью при титровании. Метод определения титруемой 

кислотности основан на нейтрализации кислот, содержащихся в продукте, раствором гид-

роксида натрия в присутствии индикатора фенолфталеина. Титруемую кислотность выра-

жают в градусах, а также в процентах какой-либо кислоты. 

 Большинство овощей и фруктов содержат в своем составе витамин С. Он является 

вторичным антиоксидантом и играет важную роль в регуляции окислительно – восстанови-

тельных процессов, участвует в синтезе коллагена и проколлагена, обмене железа и фолиевой 

кислоты, а также синтезе стероидных гормонов катехоламинов. Витамин С не генерируется в 

организме, а избыточное количество, поступившее с пищей или БАДами, выводится есте-

ственным путем. Поэтому в организме человека не создается минимального запаса витамина 

С, следовательно, необходимо его ежедневное поступление с пищей. Также аскорбиновая 

кислота легко разрушается при термической обработке, воздействии солнечного света, кис-

лорода воздуха. 

Кулинарная обработка продуктов, называемая тушением заключается в варке с не-

большим количеством воды, бульона или соуса с добавлением масла и специй. В процессе  

тушения овощи теряют влагу, изменяют форму и текстуру. Зеленые овощи в большей степени 

теряют свой цвет, так как хлорофилл, содержащийся в них разрушается и переходит в феофи-
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тин. Перед тушением продукт могут подвергать запеканию. 

Обработка продуктов в тепловых аппаратах с целью доведения их до кулинарной го-

товности и образования корочки называют запеканием. В данном случае, также теряется вла-

га, посредством испарения и миграции влаги от центра изделия к краю. Возможен процесс 

карамелизации у сырья, содержащего высокий процент редуцирующих сахаров. 

Варка в пароконвектомате. Данное оборудование играет роль конвекционной печи за 

счет наличия парогенератора. Предоставляет возможность готовить различные блюда на па-

ру. 
Технология су-вид (приготовление в вакууме) – метод приготовления блюд, при котором сы-

рье помещается в специальную упаковку с откачанным воздухом и медленно готовится при сравни-

тельно низкой и контролируемой температуре. Продукты при данном виде обработке, в большей ме-

ре сохраняют свои физико-химические и органолептические свойства, но существует и ряд недостат-

ков. 
Целью данной работы являлось, выяснить, какой способ тепловой обработки является 

наиболее щадящим для блюд из овощей, а также какое влияние тепловая обработка оказывает 

на овощи и содержащиеся в них кислоты, сахара и витамины. 

Материалы и методы. Общее содержание органических кислот определялось согласно ГОСТ 

ISO 750-2013 «Продукты переработки фруктов и овощей. Определение титруемой кислотно-

сти» потенциометрическим методом. 

Содержание редуцирующих сахаров определялось по ГОСТ 8756.13-87 «Продукты 

переработки плодов и овощей. Методы определения сахаров» фотоколориметрическим мето-

дом. 

 Витамин С определялся согласно ГОСТ 24556-89 «Продукты переработки плодов и 

овощей. Методы определения витамина С» – титриметрическим методом. 

Результаты и обсуждение. В ходе работы были изготовлены опытные образцы овощ-

ных блюд: овощное рагу и тыквенный крем-суп.  

Для данных образцов были определены 3 показателя при различных видах кулинарной 

тепловой обработки: титруемая кислотность, массовая доля редуцирующих сахаров и содер-

жание витамина С. Ниже приведена таблица для блюда Овощное рагу. 

Таблица 1 

Результат определения частичного химического состава овощных блюд  

при различных вариантах кулинарной обработки 

Вариант кулинарной обработки 

Показатель 

Титруемая кислотность 

Т, 

ммоль Н+ 

Массовая доля реду-

цирующих сахаров 

(x), % 

Витамин С (х), % 

Запекание 200ºС 15-20 мин 1,15 16,2 2,3 

Обработка в пароконвектомате 

200ºС 15-20 мин 
1,40 16,6 2,8 

Тушение 

200ºС 15-20 мин 
1,35 17,0 2,6 

Су-вид 

70 ºС 120 мин 
2,34 45,0 5,6 

 

Результаты проведенных опытов для тыквенного крем-супа представлены в таблице 2. 

Данные, полученные при опытах с данным блюдам приближены к значениям овощного рагу. 

Состав данных блюд был различным. Наибольшее отличие в значениях наблюдалось в опре-

делении массовой доли редуцирующих сахаров.  

 

 

 



64 

Таблица 2 

Результат определения частичного химического состава овощных блюд  

при различных вариантах кулинарной обработки 

Объект 

Показатель 

Титруемая кислотность 

Т, 

ммоль Н+ 

Массовая доля редуци-

рующих сахаров (x), % 
Витамин С (х), % 

Запекание 

200ºС 15-20 мин 
1,2 10,9 1,9 

Обработка в парокон-

вектомате 

200ºС 15-20 мин 

1,5 11,3 2,5 

Тушение 

200ºС 15-20 мин 
1,4 11,2 2,0 

Су-вид 

70 ºС 120 мин 
1,4 19,5 4,9 

 

 По результатам исследований, выяснено, что при методе обработки су-вид сохрани-

лось наибольшее количество витамина С. Су-вид также повлиял в существенной степени на 

массовую долю редуцирующих сахаров, именно здесь их выделилось больше всего.   

 Что же касается титруемой кислотности, то ее показатель был выше при обработке в 

пароконвектомате для крем-супа и при су-виде для овощного рагу. Стоит отметить, что в 

обоих продуктах, содержание редуцирующих сахаров и витамина С достигло максимума при 

одних и тех же способах обработки, следовательно выбранное сырье не так сильно влияет на 

данные показатели. 

Вывод. Таким образом, можно сделать вывод, что овощи являются одним из основных 

источников полезных веществ и сохранить эти полезные вещества при тепловой обработке 

задача не из легких, но в результате проведенных опытов, был найден наиболее щадящий вид 

обработки су-вид. При данном способе сырье и содержащиеся в нем вещества в меньшей 

степени подвержены разрушению. 
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Чайный гриб является симбиотической культурой естественного происхождения об-

разовавшаяся на территории России. В процессе культивирования зооглеи питательная 

среда насыщается ценными биологически активными веществами. Добавление к нему нату-

ральных соков обогащает его дополнительным комплексом витаминов. Разработанная тех-

нология получения безалкогольного напитка позволяет расширить ассортимент выпускае-

мых напитков тем или иным предприятием. Для полученного напитка экспериментальным 

путем определены органолептические и физико-химические показатели. 
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Kombucha is a symbiotic culture of natural origin, formed on the territory of Russia. In the process 

of cultivation of Zooglea, the nutrient medium is saturated with valuable biologically active sub-

stances. The addition of natural juices to it enriches it with an additional complex of vitamins. The 

developed technology for obtaining a soft drink allows you to expand the range of drinks produced 

by one or another enterprise. Organoleptic and physico-chemical parameters were experimentally 

determined for the resulting drink. 
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В природе существует различные симбиозы микроорганизмов отличающиеся, как по 

структуре и по биоразнообразию. 

Культура чайного гриба представляет собой толстую слоистую слизистую пленку обра-

зующуюся на поверхности культуральной жидкости в которой он развивается. 

В процессе роста Medusomyces gisevii в нем развиваются одновременно дрожжи рода 

Schizosaccharomyces и представители рода Acetobacter. Расположение культур микроорга-

низмов входящих в состав ассоциации следующее: в нижней части слоевища чайного гриба 

концентрируются дрожжи, а в верхнюю часть занимают уксуснокислые бактерии. 

В процессе культивирования M. gisevii входящие в симбиоз дрожжи сбраживают саха-

розу до этилового спирта и углекислоты, в результате чего подготовленная питательные ве-

щества для входящих в состав чайного гриба уксуснокислые бактерии, которые окисляют до 

уксусной кислоты образующийся этанол. Тем не менее, видовой состав уксуснокислых бак-

терий неодинаков. В связи с чем, продукты метаболизма их весьма обширны. Одни виды 

микроорганизмов используют для своих обменных процессов и роста – этиловый спирт, а 

другие виды наоборот превращают сахарозу во фруктозу и глюкозу до глюконовой кислоты, 

которая используется дрожжами. Подобный круговорот веществ в процессе метаболизма 

внутри ассоциации чайного гриба свидетельствует о высокой устойчивости микробиологи-

ческой системы, а также серьезной зависимости и балансе внутри ассоциации. 

Установлено, что образующийся органические кислоты используются сахаромицетами 

в качестве инструмента для биосинтеза веществ принимающих участие в развитии уксусно-

кислых бактерий. 

Учеными высказана гипотеза о том, что чайный гриб появился на Дальнем Востоке из 

почвенных представителей микробного биоценоза развивающихся на корневой системе ле-

карственных растений родов Asarum и Penax. В какой-то момент они оказались вместе в 

чайном настое где через какое-то время образовался симбиоз на поверхности чая. 

В Европе чайный гриб весьма популярен, так, например, под названием «Комбуча» он 

был запатентован в Германии. Камбуча лишена уксусной кислоты и этанола, но при этом со-

держит все необходимые биологически активные вещества. Кроме того, в нем присутствуют 

антибиотики, подавляющие развитие стафилококков, стрептококков и других бактерий. 

Наиболее благотворное влияние на организм оказывает глюкуроновая кислота, обладающая 

дезинтоксикационным действием. Молочная кислота уничтожает вредную микрофлору  
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кишечника и нормализует его функции. Настой из чайный гриб эффективен при атероскле-

розе, хорошо снимает повышенное артериальное давление, способствует уменьшению и даже 

прекращению головной боли, нормализует сон. Таким образом, постоянное употребление 

настоя чайного гриба улучшает самочувствие и даже излечивает от некоторых болезней. 

Кроме того, он обладает антибактериальными и противовоспалительными свойствами. По-

могает при лечении заболеваний желудочно-кишечного тракта, дыхательной систем и кож-

ных покровов. 

Для получения наиболее качественного напитка следует брать только кипяченую во-

ду, так как водопроводная вода содержит много кальция, который в кипяченой воде выпадает 

в осадок. Кальций в некипяченой воде соединяется с глюкуроновой кислотой, образуя на дне 

сосуда осадок глюконата кальция. 

В процессе культивирования чайного гриба установлено, что питательная среда по 

средством метаболизма накапливает в себе следующие вещества: 

- органические кислоты (уксусную, глюконовую, лимонную, щавелевую, фосфорную, мо-

лочную яблочную, пировиноградную, глюкуроновую); 

- ферменты (протеазу, зимазу, сахаразу, каталазу, амилазу, липазу); 

- моносахариды и дисахариды; 

- этиловый спирт (0,8 – 1% об); 

- витамины (С, РР, D, В1, В6, В12); 

- пигменты (хлорофилл, ксантофилл); 

- пуриновые основания. 

Кроме того, выявлено 5,24% белка и 0,08% дубильных веществ [1]. Именно по этому, 

спектр веществ, вырабатываемый в процессе биосинтеза чайным грибом позволяет утвер-

ждать о функциональности отработанной культуральной среды. 

Целью работы является разработка нового безалкогольного напитка естественного 

брожения, а также оценка основных физико-химических свойтв. 

Питательная среда для выращивания Medusomyces gisevii представляет собой раствор 

сахара в вытяжке чая. 

Культивирование осуществляют глубинным методом на жидкой питательной среде. В 

биореакторе обеспечиваются следующие условия для наращивания биомассы чайного гриба: 

1. Концентрация сахара в питательной среде %; 

2. Температура культивирования 30 → 25°С; 

3. Продолжительность культивирования 10 суток; 

4. Режим аэрации среды 0,35-0,4 → 0,1-0,15 м3/м3∙мин. 

В аппарате поддерживаются аэробные условия при переменном способе культивиро-

вания, т.е. культуру выращивали без смены питательной среды, загружая в аппарат весь объ-

ем питательной среды и инокулята одновременно. На протяжении всего времени культиви-

рования питательные вещества не добавлялись. Культура чайного гриба заполняет всю сво-

бодную поверхность питательной среды. 

По результатам проведенной работы нами разработана технология получения безал-

когольного напитка. Машинно-аппаратурная схема которой представлена на рис. 1. 

Питательную среду для чайного гриба готовят на основе сахара-песка, умягченной воды, 

натурального зеленого чая. Взвешивают на весах 1 основные компоненты среды и вносят их в 

емкость 4 для заваривания чая, в которую затем из емкости для воды 2 с помощью насоса 3 до-

бавляют кипяченную воды, предварительно прокипятив её при температуру 98°С с выдержкой 

20 мин. 

Затем, полученный раствор с помощью насоса 3 направляютв пластинчатый пастеризатор 

5 где осуществляют пастеризацию при 90 - 95°С в течение 15-20 мин. Преимущество данного 

процесса заключается в том, что в управление последующем процессом охлаждении до  

18-22°С осуществляется электронным блоком управления для установки автоматического 

поддержания, регулирования и контроля температуры пастеризации. После охлаждения пита-

тельной среды с массовой долей сухих веществ 8,9% через насос 3 она перемещается в кониче-
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ский ферментер 6. Туда же вносят симбиотическую культуру чайного гриба. Зооглею выращи-

вают в коническом ферментере 6 при температуре 25°С в течение 14 суток до достижения кис-

лотности культуральной жидкости 15 к.е. (кислотная единица - единица кислотности, эквива-

лентная 1 см3 раствора гидрокисида натрия концентрацией 1 моль/дм3 на 100 см3 исследуе-

мой жидкости). В ферментере 6 амфиболиты активно превращаются в соответствующие кис-

лоты (молочную, лимонную, уксусную, яблочную, коевую) и кофеин. Этому процессу способ-

ствуют витамины группы В, пониженная температура (18-20°С) и повышенный уровень аэра-

ции (20-30% от максимального уровня парциального давления растворенного кислорода). 

 

 

 
 

Рис. 1. Машинно-аппаратурная схема получения безалкогольного напитка на основе чайного гриба:  

1 – весы; 2 – емкость для воды; 3 – центробежный насос;  

4 – емкость для компонентов питательной среды; 5 – пластинчатый пастеризатор;  

6 – ферментер; 7 – лагерный танк; 8 – тарельчатый сепаратор;  

9 – аппарат для розлива напитка; 10 – холодильная камера 

 

Далее сброженный напиток чайного гриба с помощью насоса 3 поступает в лагерный 

танк 7, где происходит дображивание туда же и вводятся натуральные соки. Процесс добра-

живания, осуществляемый при 20-22°С и 55-65 % от максимального уровня парциального 

давления растворенного кислорода, нивелирует эти показатели: остаточные количества 

спирта полностью окисляются до уксусной кислоты; при этом суммарное содержание кислот 

достигает 17 г/л, или 30 к.е. Конечное содержание сухих веществ в напитке достигает 7,5 -

8,5%. Процесс дображивания длится 5 сут. 

Далее готовый напиток чайного гриба с помощью насоса 3 поступает для осветления в 

жидкостный тарельчатый сепаратор 8. Напиток чайного гриба через приемно-выводное 

устройство подается в барабан и заполняет межтарелочное пространство, где происходит его 

очистка. Безалкогольный напиток пропускают через сепаратор при постоянном давлении. При 

частоте вращения на уровне 7000 об/мин тяжелые частицы смещаются к стенке цилиндра, где и 

собираются. Из сепаратора напиток вытекает сверху и с помощью насоса 3 поступает в машину 

для розлива 9. Розлив напитка может, осуществятся в потребительскую тару, и отправляется 

на хранение в холодильные камеры 10. 

В процессе биосинтеза культуры чайного гриба, питательная среда образует кисло-

сладкий слегка газированный напиток естественного броженияс учетом внесенных соков. 

Для улучшения органолептических свойств полученного напитка и расширения ас-

сортимента производимой продукции полученный газированный напиток купажируют с 

концентратами натуральных соков «Ананасовый», «Мультифруктовый» и «Яблочный» (про-

изводство, Израиль).  

Купаж проводят холодным способом и разводят подготовленной питьевой водой в со-

отношении 1:3. Следует отметить, что рецептура напитка не предусматривает видение каких-

либо консервантов и усилителей вкуса, пагубно влияющих на организм человека. В качестве 

регулятора кислотности используют лимонную кислоту, вносимую в напиток из расчета 2 г 

на 1 л напитка. 

В настоящее время проблема сохранения здоровья является актуальной. Одном из 

факторов влияющих на состояние здоровья, служит правильно организованное питание, 
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иными словами – здоровьесберегающее питание, при котором достигается равновесие в 

необходимости и достаточности поступающих в организм человека питательных веществ. 

В современном мире достаточно сложно организовать подобное питание, особенно в 

окружении fast food, как наиболее приемлемой еды для занятого человека. Однако послед-

ствия от такого «быстрого» питания весьма дорогостоящие как в материальном так и в физи-

ческом плане.  

Альтернативой могут служить напитки с добавлением, культуры чайного гриба как 

одного из шагов к здоровьесберегающему питанию и, следовательно, сохранению здоровья. 

Основные физико-химические показатели напитков определяли по ГОСТ 28188-89 

(табл. 1). 

Таблица 1 

Физико-химические показатели качества безалкогольного напитка на основе чайного гриба 

Наименование 

напитка 

Активная кислот-

ность 

(рН-среды), ед 

Массовая доля 

сухих веществ, % 

Массовая доля 

диоксида углеро-

да, % 

Массовая соля 

спирта, % об 

Ананасовый 3,3 5,3 0,34 0,20 

Мультифруктовый 3,3 6,8 0,37 0,10 

Яблочный 3,3 5,7 0,35 0,25 

 

Полученные результаты исследований свидетельствуют о целесообразности даль-

нейшего изучения впервые полученных нами данных, а разработанная технология может 

служить основой для проектирования предприятий малой мощности на территории ПФО. 

Полученные в ходе работы имеют широкий круг потребителей в течении всего года упо-

требления в отличие от сезонных напитков выпускаемых на отечественном рынке. 
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В настоящее время качеству зерна уделяется огромное внимание. В каждом из се-

лекционных центров реализуется своя оригинальная система оценки качества, включающая 

большое разнообразие изучаемых показателей. Факторы влияния внешней среды на каче-

ство зерна делятся на независимые и регулируемые, которые в свою очередь представлены 

климатическими, почвенными, агротехническими, агрохимическими и защитными. В селек-

ционном процессе важно опираться на те качественные признаки, которые обладают 

наибольшей информативностью, то есть наиболее полно характеризуют генотип и имеют 

наименьшую модификационную изменчивость в условиях отбора. В лаборатории качества 

зерна ФГБНУ «ФАНЦ Юго-Востока» принято оценивать сортообразцы озимого тритика-

ле по таким «традиционным» для селекции показателям, как натурная масса зерна, масса 

1000 зерен, содержание клейковины, показатель прибора ИДК, число падения; показатели 

фаринографа. Также проводится хлебопекарная оценка: определяются объемный выход 

хлеба, пористость и цвет мякиша. Показатели реологических свойств теста индексируют 

согласно ГОСТу ISO17718-2015 «Зерно и мука из мягкой пшеницы. Определение реологиче-

ских свойств теста в зависимости от условий замеса и повышения температуры». Целью 

настоящей работы являлась оценка информативности показателей качества зерна озимого 

тритикале в процессе селекции. Пределы варьирования показателя ДСН – седиментации у 

25 изученных сортообразцов тритикале урожая двух лет – 24-42 мл; числа падения – 84-300 

секунд, объемного выхода хлеба – 450-580 см3. Как в 2019, так и в 2020 годах клейковина 

практически у всех сортообразцов озимого тритикале не сформировалась или ее содержа-

ние было незначительным. Данные однофакторного дисперсионного анализа указывают на 

то, что из «традиционных» признаков качества наиболее информативны в селекции озимо-

го тритикале показатель седиментации и число падения: критерий Фишера значим и со-

ставляет 2,1* и 2,7* при НСР= 6,5; 96,8 соответственно. Наиболее достоверную информа-

цию для селекционера несет лишь один показатель прибора Миксолаб – это РА (вт*ч/кг) – 

энергия, поглощенная тестом во время замеса (F= 2,1*; НСР=47,0). Остальные индексы 

значимо не отличались друг от друга у всех изучаемых селекционных номеров. 

 

Ключевые слова. Озимое тритикале, гибрид, качество зерна, реология теста, селекция, 

Миксолаб, пробная выпечка хлеба. 
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TO THE QUALITY OF WINTER TRITICALE GRAIN 
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Currently, great attention is paid to the quality of grain. Each of the breeding centers im-

plements its own original quality assessment system, which includes a wide variety of studied indi-

cators. The factors of environmental influence on the quality of grain are divided into independent 

and regulated, which in turn are represented by climatic, soil, agrotechnical, agrochemical and 

protective. In the selection process, it is important to rely on those qualitative characteristics that 

have the greatest information content, that is, they most fully characterize the genotype and have 

the least modification variability in the selection conditions. In the grain quality laboratory of the 

FSBI "FANC of the South-East", it is customary to evaluate varieties of winter triticale according 

to such "traditional" indicators as the full-scale grain weight, the mass of 1000 grains, the gluten 

content, the indicator of the IDC device, the number of drops; the indicators of the farinograph. A 

baking assessment is also carried out: the volume yield of bread, porosity and crumb color are de-

termined. The indicators of the rheological properties of the dough are indexed according to GOST 

ISO17718-2015 "Grain and flour from soft wheat. Determination of the rheological properties of 

the dough depending on the mixing conditions and temperature increase". The purpose of this work 

was to assess the informative value of the quality indicators of winter triticale grain in the selection 

process. The limits of variation of the DSN – sedimentation index in 25 studied triticale varieties of 

two-year harvest are 24-42 ml; the number of drops is 84-300 seconds, the volume yield of bread is 

450-580 cm3. Both in 2019 and in 2020, gluten was not formed in almost all varieties of winter trit-

icale or its content was insignificant. The data of the one-factor analysis of variance indicate that 

the sedimentation index and the number of drops are the most informative of the" traditional" quali-

ty signs in the selection of winter triticale: the significance was observed the Fisher criterion is sig-

nificant and is 2.1* and 2.7* for NSR= 6.5; 96.8, respectively. The most reliable information for the 

breeder is carried by only one indicator of the Mixolab device – this is РA (w * h/kg) - the energy 

absorbed by the dough during kneading (F= 2.1*; NSR=47.0). The remaining indices did not sig-

nificantly differ from each other for all the studied breeding numbers. 

 

Key words. Winter triticale, hybrid, grain quality, dough rheology, selection, Mixolab, trial bread 

baking. 

 

For citation: Kulevatova TB, Zlobina L.N., Andreeva L.V. To the quality of the grain of winter 

triticale // Modern production of agricultural raw materials and food products: state, problems and 

development prospects : collection of scientific papers. (pp. 70-79). Kinel : PLC Samara SAU (in 

Russ.) 

 

В настоящее время качеству зерна уделяется огромное внимание. В каждом из селек-

ционных центров, создающих новые сорта сельскохозяйственных культур, со временем 

формируется своя оригинальная система оценки качества. Она реализуется из года в год и, 

как правило, включает большое разнообразие изучаемых признаков, так как на сегодняшний 

момент разработаны, изучены и внедрены десятки методик тестирования зерна, в том числе 

и на биохимической основе. Качество зерна изучается как в научных целях, так и в произ-
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водственных. Всесторонняя оценка его по большому количеству индексов необходима из 

года в год, так как качество – очень гетерогенный признак, он сильно подвержен изменени-

ям, на него оказывают влияние более 20 внешних факторов (рис.1). 

 

Факторы, влияющие на качество зерна сорта 

 

Исходные, независимые Регулируемые 

     

Климати- 

ческие: 
Почвенные: Агротехнические Агрохимические: Защитные: 

1.Темпера-

тура 

2. Осадки 

3. Инсоляция 

4. ВВВВ – 

время возоб-

новле-ния ве-

сенней веге-

тации 

1. Исходное 

плодородие 

2. Обеспечен-

ность элемен-

тами минераль-

ного питания и 

водой 

1.Предшествен-

ник 

2. Обработка поч-

вы 

3. Выбор почвы 

4. Срок сева 

5. Норма высева 

1. Минеральные 

удобрения 

2. Микроэлементы 

3. Физиологически 

активные и вещества, 

регулирующие рост 

1.Сорняки 

2. Болезни 

3. Вреди-тели 

    

Физиологическое состояние посевов Нормы, сроки, дозы, формы, способы 

      Контроль за физиологическим состоянием растений и посевов 

 

Управление процессами формирования качества зерна 

 

 

 

КАЧЕСТВО ЗЕРНА 

 

Рис. 1. Влияние внешних факторов на качество зерна 
 

В селекционном процессе при оценке качества зерна важно опираться на те признаки, 

которые обладают наибольшей информативностью, то есть наиболее полно характеризуют 

генотип и имеют наименьшую модификационную изменчивость в условиях отбора. Они 

призваны предусматривать непрерывный контроль за качеством зерна в процессе селекции, 

начиная с ранних поколений (F3) и обеспечивать эффективный отбор высококачественных 

генотипов на всех этапах селекционной работы; таким образом, наиважнейшей задачей се-

лекционера является выявление таких признаков и закрепление их во вновь создаваемых 

сортах. Необходимо, чтобы сорт из года в год формировал зерно отличного качества [1]. В 

ФГБНУ «ФАНЦ Юго-Востока» г. Саратова, имеющего более чем столетнюю историю своего 

развития, сформирована система оценки признаков качества зерна таких культур, как яровая 

и озимая мягкие пшеницы, твердая пшеница, озимая рожь, просо и др. Ежегодные экспери-

менты, проводимые согласно этой системе, позволяют развивать теоретические основы се-

лекции на качество зерна.  

 Относительно новой культурой в сельскохозяйственном производстве в настоящее 

время является озимое тритикале – гибрид пшеницы и ржи [2], характеризующийся, как пра-

вило, повышенной урожайностью и пищевой ценностью, последняя определяется, в первую 

очередь, высоким содержанием белка и незаменимых аминокислот, в частности лизина [3-5]. 
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В данный момент только формируется оптимальная система признаков качества, используе-

мых как в производстве, так и, что особенно важно, в селекционном процессе данной куль-

туры [6-9]. В лаборатории качества зерна ФГБНУ «ФАНЦ Юго-Востока» принято оценивать 

сортообразцы озимого тритикале по таким показателям, как натурная масса зерна (г/л), масса 

1000 зерен (г), содержание клейковины (%), показатель прибора ИДК (ед. пр.), число паде-

ния (ЧП, сек); показатели фаринографа. Также проводится хлебопекарная оценка: определя-

ется объемный выход хлеба (см3), пористость и цвет мякиша (балл) (рис.2). Ранее учеными 

были отобраны перспективные в хлебопекарном направлении селекционные линии [6]. 
 

  
а. Сорт озимого тритикале  

Валентин (№ 8). 

б. Сорт озимого тритикале 

Зубр (№ 4). 

 

Рис.2. Пробная выпечка хлебцев тритикале 
 

Цель исследований - оценка информативности показателей качества зерна озимого 

тритикале в процессе селекции. 

Материалы и методы исследований. В качестве экспериментального материала при-

влекали 25 сортов и линий озимого тритикале урожая 2019-2020 годов питомника основного 

конкурсного сортоиспытания (ОКИ) лаборатории клеточной селекции ФГБНУ «ФАНЦ Юго-

Востока». 

Показатель седиментации оценивали по методике с применением ПАВа (поверхност-

но-активного вещества) – додецилсульфата натрия [10]. Содержание клейковины в муке и 

показатель ИДК-3 по ГОСТ 27839-2013 Мука пшеничная. Методы определения количества и 

качества клейковины; число падения по ГОСТ 27676-88 Зерно и продукты его переработки. 

Метод определения числа падения; пробную выпечку по модифицированной методике Гост-

сортиспытания. Показатели реологических свойств теста индексировали согласно ГОСТу 

ISO17718-2015 Зерно и мука из мягкой пшеницы. Определение реологических свойств теста 

в зависимости от условий замеса и повышения температуры. Значимость различий между 

качественными признаками оценивали с помощью однофакторного дисперсионного анализа 

в пакете программ «Агрос». 

Результаты и их обсуждение. Принято считать, что основное влияние на качество зер-

на оказывают погодные условия именно в период его формирования и налива; для озимого 

тритикале – это первая, вторая декады июня и первая декада июля. Метеорологические дан-

ные в годы проведения эксперимента представлены в таблицах 1 и 2.  

Чем ниже ГТК, тем засушливее местность. Напомним, что увлажнение считается оп-

тимальным, если гидротермический коэффициент равен 1,0-1,3; избыточным - при ГТК бо-

лее 1,3; недостаточным – при ГТК 0,7-1,0 и слабым, если ГТК <0,5. Исходя из данных, пред-

ставленных в таблицах 1 и 2, можно охарактеризовать июль 2019 года и июнь 2020 как име-

ющих избыточное увлажнение; а июнь 2019 года и июль 2020 - как имеющие слабое увлаж-
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нение. Таким образом, метеорологические условия в период изучения были различными. 

Таблица 1 

Температура воздуха и количество осадков за июнь-июль 2019 г 

в сравнении с многолетними данными 

Декада, 

месяц 

Температура воздуха, 0С Осадки, мм 

ГТК Фактическая 

цифра 
Норма t 

Фактическая 

цифра 
Норма % от нормы 

Июнь 

I 22,4 17,7 4,7 18,6 15,0 124,0 0,8 

II 22,3 19,7 2,6 0,0 15,0 0,0 0,0 

III 23,6 20,8 2,8 2,4 15,0 16,0 0,1 

Месяц 

(среднее 

значение) 

22,8 19,4 3,4 21,0 45,0 47,0 0,3 

Июль 

I 21,3 21,0 0,3 10,7 17,0 61,0 0,49 

II 20,9 21,7 -0,8 23,7 17,0 139,0 1,10 

III 22,1 21,4 0,7 15,8 17,0 93,0 0,65 

Месяц 

(среднее 

значение) 

21,4 21,4 0,0 49,9 51,0 98,0 1,8 

Примечание: ГТК – гидротермический коэффициент Селянинова. t –разница температур 

между фактической цифрой и нормой. То же в таблице 2. 

 

Анализируя изученные в ходе эксперимента показатели, можно констатировать, что 

из «традиционных» признаков качества наиболее информативны метод седиментации и чис-

ло падения. Об этом свидетельствует уровень значимости критерия Фишера: именно по дан-

ным индексам наблюдались значимые различия между сортообразцами (табл.3).  

Таблица 2 

 Температура воздуха и количество осадков за июнь-июль 2020 г 

в сравнении с многолетними данными 

Декада, 

месяц 

Температура воздуха, 0С Осадки, мм 

ГТК Фактическая 

цифра 
Норма t 

Фактическая 

цифра 
Норма % от нормы 

Июнь 

I 19,5 17,7 1,8 14,0 15,0 93,0 0,71 

II 22,1 19,7 2,4 4,0 15,0 27,0 0,18 

III 18,9 20,8 -1,9 63,0 15,0 420,0 3,35 

Месяц 

(среднее 

значение) 

20,2 19,4 0,8 81,0 45,0 180,0 1,41 

Июль 

I 26,3 21,0 5,3 1,0 17,0 6,0 0,03 

II 24,3 21,7 2,6 0,0 17,0 0,0 0,00 

III 22,6 21,4 1,2 4,0 17,0 24,0 0,15 

Месяц 

(среднее 

значение) 

24,4 21,4 3,0 5,0 51,0 10,0 0,06 
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Пределы варьирования показателя ДСН – седиментации – 24-42 мл; числа падения – 

84-300 секунд. Что же касается объемного выхода хлеба, то здесь противоположный резуль-

тат: значимых различий не наблюдалось. Как в 2019, так и в 2020 году клейковина практиче-

ски у всех сортообразцов озимого тритикале не сформировалась или ее содержание было не-

значительным. Этот фактор является наиважнейшей задачей для решения как в селекции, так 

и в агротехнике возделывания данной культуры. 

Известно, что реологические свойства теста предопределяют качество готовой про-

дукции, поэтому информация по показателям, их тестирующим очень важна [11]. На рисун-

ках 3 и 4 видно, что реологические кривые теста на основе тритикале имеют типичный вид. 

Таблица 3  

Показатели качества зерна озимого тритикале урожая 2019-2020гг  

питомника основного конкурсного испытания (ОКИ) 

№ селек- 

ционный 

Показатель 

SDS-

седимента-

ции, мл 

Содержание 

клейковины в 

муке, % 

Показатель 

ИДК-3, ед. 

прибора 

Объем хлеба, 

см3
 

Число падения, сек 

2020 2019 2020 2019 2020 2019 2020 2019 2020 2019 2020 2019 

2. 2. 27 32 0,0 0,0 - - 450 450 252 249 

3. 3. 27 29 0,0 0,0 - - 475 455 295 283 

4. 4. 30 29 0,0 0,0 - - 490 470 212 179 

5. 5. 24 31 0,0 0,0 - - 490 480 153 128 

6. 6. 28 31 0,0 0,0 - - 485 510 244 245 

7. 7. 28 29 0,0 0,0 - - 480 500 218 272 

8. 8. 38 38 0,9 0,0 - - 580 470 108 163 

9. 9. 31 36 0,0 0,0 - - 510 445 227 260 

10. 10. 27 29 0,0 0,0 - - 470 500 240 188 

11. 11. 33 32 0,0 0,0 - - 470 505 177 135 

12. 12. 25 31 0,0 0,0 - - 520 445 263 289 

13. 13. 31 30 0,0 0,0 - - 485 450 216 105 

14. 14. 27 31 0,0 0,0 - - 550 525 272 126 

15. 15. 29 36 0,2 0,0 - - 495 490 177 181 

16. 16. 27 34 0,2 0,0 - - 500 460 195 249 

17. 17. 27 30 0,0 0,0 - - 490 450 203 261 

20. 20. 32 27 0,0 0,0 - - 500 500 293 276 

21. 24. 27 24 0,0 0,0 - - 490 500 91 84 

22. 27. 34 41 0,1 0,1 - - 510 440 99 144 

23. 33. 29 36 0,0 0,0 - - 545 470 258 246 

24. 31. 28 29 0,0 0,0 - - 470 450 176 250 

26. 41. 29 31 0,0 0,0 - - 535 490 269 300 

27. 42. 29 41 0,0 2,8 - - 500 455 222 234 

28. 43. 29 42 0,0 1,1 - - 485 455 258 227 

30. 45. 27 36 0,0 14,6 - - 480 440 297 91 

F 2,1* 
NS - NS 

2,7* 

НСР 6,5 95,8 

Примечание: F-критерий Фишера. * - Значимость критерия Фишера. НСР- наимень-

шая существенная разница. NS-различия незначимы. То же в таблице 4. 
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Рис. 3. Миксолабограмма и профайлер на основе зерна сорта Валентин,  

урожай 2020 года. Индекс профайлера: 1-16-378 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4. Миксолабограмма и профайлер на основе зерна сорта Зубр,  

урожай 2020 года. Индекс профайлера: 1-16-288. 

 

 

 

 

Согласно индексам профайлера, представленные сорта отличаются по таким индексам 

как Вязкость и Амилаза, и не отличаются по Ретроградации, ВПС, Замесу и Глютен +. Ана-

лиз данных показателей миксолабограмм 25 сортообразцов урожая двух лет однофакторным 

дисперсионным анализом (табл.4) подтвердил этот вывод. 
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Таблица 4  

Показатели реологических свойств теста на основе зерна озимого тритикале  

урожая 2019-2020 гг, питомник основного конкурсного испытания 

№ селек- 

ционный 

Время обра-

зова-ния 

теста, мин 

Стабиль-

ность теста, 

мин 

С2, н*м С3, н*м С5, н*м РА, вт*ч/кг 

Годы 

2020 2019 2019 2020 2019 2020 2019 2020 2019 2020 2019 2020 2019 2020 

2. 2. 0,9 0,8 5,9 1,9 0,41 0,38 1,31 1,56 4,20 4,76 139,3 147,9 

3. 3. 0,7 1,0 3,1 2,4 0,31 0,32 - - 3,51 - 84,5 - 

4. 4. 1,6 1,3 4,0 1,9 0,41 0,33 1,41 1,35 4,81 3,91 154,7 124,9 

5. 5. 1,8 0,7 3,8 2,0 0,38 0,32 1,08 1,69 3,80 3,71 124,9 118,7 

6. 6. 2,5 1,4 2,4 2,6 0,37 0,36 0,80 1,29 3,80 3,92 126,2 125,2 

7. 7. 2,3 0,5 3,9 3,0 0,45 0,38 0,93 2,03 5,70 5,89 172,0 170,4 

8. 8. 1,7 1,7 6,1 3,6 0,38 0,33 1,04 1,69 5,20 3,20 152,8 112,0 

9. 9. 1,6 0,5 5,8 4,0 0,38 0,38 1,28 0,95 4,40 3,65 143,6 131,0 

10. 10. 1,9 0,5 2,6 0,8 0,35 0,44 1,82 1,08 3,01 5,53 111,1 152,5 

11. 11. 0,8 0,8 4,4 3,0 0,33 0,37 1,49 1,59 2,63 3,45 97,5 115,5 

12. 12. 0,9 1,6 3,3 1,8 0,35 0,37 1,14 1,75 4,51 6,35 147,6 187,4 

13. 13. 0,9 0,9 3,2 3,1 0,34 0,37 1,35 1,31 2,90 3,80 98,7 120,9 

14. 14. 2,4 1,5 3,9 3,2 0,34 0,45 1,83 1,62 3,62 6,96 120,9 207,1 

15. 15. 0,8 1,9 3,8 2,9 0,38 0,41 1,36 1,51 3,53 4,80 122,2 146,5 

16. 16. 1,6 1,5 5,1 3,3 0,38 0,44 0,98 1,66 3,71 4,44 127,8 142,1 

17. 17. 0,6 1,9 3,0 2,6 0,31 0,37 0,83 1,40 3,33 4,85 111,4 144,2 

20. 20. 1,8 2,2 3,7 2,3 0,38 0,35 1,17 1,51 5,94 5,30 172,9 160,2 

21. 24. 1,0 - 2,2 - 0,32 0,40 1,41 - 2,50 - 92,1 - 

22. 27. 1,8 1,3 6,2 2,6 0,40 0,35 1,17 1,79 4,60 3,56 146,1 122,5 

23. 33. 1,4 1,4 5,4 2,7 0,44 0,33 1,39 1,23 6,10 4,48 186,5 135,9 

24. 31. 0,7 1,1 2,1 2,1 0,33 0,40 1,73 1,72 5,00 3,32 155,8 117,1 

26. 41. 0,6 1,6 2,5 2,1 0,33 0,35 2,44 1,43 5,20 5,34 153,1 163,0 

27. 42. 0,5 1,4 1,3 3,8 0,36 0,33 - 0,55 3,50 3,44 106,9 97,88 

28. 43. 0,6 1,4 3,9 2,2 0,40 0,40 1,86 1,13 3,60 4,83 126,8 149,9 

30. 45. 2,5 2,2 2,8 2,1 0,33 0,31 1,51 1,61 2,20 5,20 88,33 153,7 

F 
NS NS NS NS NS 

2,1* 

НСР 47,0 

 

Выводы. Проанализировав полученные экспериментальные данные, можно сделать 

следующие выводы: 

1. Наиболее информативны в селекционном процессе озимого тритикале такие «тра-

диционные» признаки качества как показатель ДСН-седиментации и число падения. 

2. Наиболее достоверную информацию для селекционера несет лишь один показатель, 

измеряемый с помощью прибора Миксолаб, – это РА (вт*ч/кг) – энергия, поглощенная те-

стом во время замеса. Остальные индексы значимо не отличались друг от друга у всех изуча-

емых селекционных номеров. 
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Научная статья 

УДК 663.813 
РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ ПЛОДОВОГО НЕКТАРА  

С ПРИМЕНЕНИЕМ ЙОДСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ 
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1ФГБОУ ВО Самарский государственный аграрный университет, Кинель, Россия. 
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Разработана технологическая схема производства яблочного нектара с применением 

6%-го водного экстракта ламинарии. Проводится разработка рецептуры различных вари-

антов применения водного экстракта ламинарии при производстве яблочного нектара.  
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DEVELOPMENT OF A FRUIT NECTAR FORMULATION  

USING IODINE-CONTAINING RAW MATERIALS 
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A technological scheme for the production of apple nectar with the use of 8% aqueous kelp extract 

has been developed. The formulation of various options for the use of aqueous kelp extract in the 

production of apple nectar is being developed. 

 

Keywords: kelp, nectar, apple, development, extract. 
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Современным направлением исследований сейчас является применение способов по-

вышения потребительских свойств продуктов питания, которые являются экологически чи-

стыми с высокой физиологической ценностью. Возможностью достижения результата явля-

ется введение новых компонентов в состав классических рецептур [1,2,3,4,5,6,7,8,9]. 

Нектаром является жидкость предназначенная для питания детского и взрослого 

населения, производимая объединением одного или нескольких видов соков с питьевой во-

дой, сахарным сиропом, с применением или без применения дополнительных ингредиентов 

и концентрированных натуральных летучих ароматобразующих веществ, улучшающих вкус 

и ароматику продукции, консервированный физическими способами. 

Предлагаемый технологический процесс производства яблочных нектаров с примене-

нием водного экстракта ламинарии будет осуществляться в соответствии с ГОСТ 32100-2013 

«Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары и сокосодержащие напитки овощные и ово-

щефруктовые». 

Требования безопасности нектаров в том числе требования к токсичным элементам, 

микотоксина, пестицидам, нитратам, радионуклидам, должны соответствовать требованиям 

нормативно правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт 

для продукции. 

Предлагаемая технологическая схема производства яблочного нектара с применением 

водного экстракта ламинарии представлена на рисунке 1.  

http://orcid.org/0000-0002-2-2699-8185
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Рис. 1. Предлагаемая технологическая схема производства яблочного нектара 

с применением водного экстракта ламинарии 

 

Технологический процесс производства нектаров унифицирован, что позволяет выра-

батывать их на одних и тех же технологических линиях. Для получения пюре, предназначен-

ного для изготовления нектаров, используют различное оборудование: протирочные маши-

ны, центрифуги, дезинтеграторы и экстракторы. Для производства яблочного нектара ис-

пользовали центрифугу и дезинтегратор типа, называемый ударно-протирочным измельчи-

телем. Линии оборудования с центрифугой и дезинтегратором могут быть использованы для 

получения нектаров из ягод и косточковых плодов. 

В яблочных нектарах с мякотью, которые получают при помощи машин для измель-

чения, мякоть остается в виде довольно крупной субстанции и состоит из целых единичных 

клеток или их групп, а также сосудистых пучков и волокон соединительной ткани. При хра-

нении нектара эти частицы быстро оседают на дно, что приводит к расслоению продукта на 

твёрдую и жидкую фазы и портит внешний вид. Для уменьшения размера частиц с целью 

придания нектару большей стойкости против расслоения применяют гомогенизацию. 

Рост степени чистоты и однородности исходных веществ действует так же, как и по-

вышение концентрации, поскольку сокращение загрязнений, посторонних включений и при-

месей в сырье уменьшает безвозвратные потери и возвратные отходы и увеличивает выход 

готовой продукции из сырья.  

Выход готовой продукции из сырья - показатель использования исходного сырья. 

Представляет собой отношение количества полученной продукции к количеству израсходо-

ванного сырья. 

На каждом предприятии устанавливают свою минимальную норму выхода готовой 

продукции, которая зависит от технологии приготовления нектара, применяемого оборудо-

вания, организации производства и достоинства перерабатываемых плодов. 

При производстве яблочных нектаров с добавлением экстракта из ламинарии основ-

ным сырьем являются свежие фрукты, готовым продуктом – нектар, побочным продуктом – 

очистки кожуры от овощей. 

Расход каждого компонента по рецептуре на 100 дал готового продукта представлены 

в таблице 1.  

 

Подготовка ламинарии и 

ее экстрагирование 
Подготовка и дробление 
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Фильтрация мезги  

Отстой готового экстрак-

та  

Извлечение собственно сока 

 

Пастеризация 

Розлив и фасовка 

Растворение сахара 

в горячей воде 

Кипячение гото-

вого сиропа 

Смешивание 

Процеживание 

раствора 
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Таблица 1 

Рекомендуемая рецептура приготовления яблочного нектара 

 с применением водного экстракта из ламинарии на 100 дал 

Варианты опыта Яблоки, кг 
Сахарный 

сироп, л 

Сахар, 

кг 
Вода л Ламинария, кг 

Нектар яблочный (контроль) 1240 400 100 400 - 

Нектар яблочный с приме-

нением 4%-го экстракта ла-

минарии 

1240 400 100 396 2,4 

Нектар яблочный с приме-

нением 6%-го экстракта ла-

минарии 

1240 400 100 394 7,5 

Нектар яблочный с приме-

нением 8%-го экстракта ла-

минарии 

1240 400 100 392 9,2 

Нектар яблочный с приме-

нением 10%-го экстракта 

ламинарии 

1240 400 100 390 27 

 

Рекомендуемая рецептура отражает необходимое количество сырья для производства 

100 дал яблочного нектара с применением водного экстракта ламинарии.  
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The economic efficiency of various applications of kelp extract in the production of apple nectar is 

calculated. It has been established that the best profitability is achieved in the production of apple 

nectar using 10% kelp extract. 

 

Keywords: laminaria, nectar, apple, profitability, extract. 
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Современным направлением исследований сейчас является применение способов по-

вышения потребительских свойств продуктов питания, которые являются экологически чи-

стыми с высокой физиологической ценностью. Возможностью достижения результата явля-

ется введение новых компонентов в состав классических рецептур [1,2,3,4,5,6,7,8,9]. 

Эффективность производства – это сложная экономическая категория, в которой от-

ражаются действия экономических законов, и проявляется важнейшая сторона действитель-

ности предприятия – его результативность. Что-бы производить продукцию, каждое пред-

приятие, располагает землёй, основными или оборотными фондами, определёнными финан-

совыми средствами, рабочей силой. Использование имеющихся ресурсов обобщённо отра-

жается в эффективности производства. В свою очередь, повышение эффективности произ-

водства является основным источником ускорения темпов развития предприятия. Эффектив-

ность производства характеризуется ростом выпуска высококачественной продукции при 

наименьших затратах труда и средств на её единицу и оценивается системой показателей, 

среди которых важнейшими являются себестоимость полученной и реализованной продук-

ции, доход от реализации с единицы продукции, уровень рентабельности.  

Себестоимость продукции является одним из важных обобщающих показателей дея-

тельности фирмы, зеркалом уровня хозяйствования. Затраты на производство одного и того 

же объёма данного вида продукции могут возрастать или снижаться в зависимости от эффек-

тивности использования материальных, финансовых, земельных и трудовых ресурсов, ре-

зультатов внедрения новой техники и прогрессивной технологии, современного менеджмен-

та и других факторов. Уровень рентабельности представляет собой общий показатель эконо-

мической эффективности, характеризующий степень использования определённого ресурса 

предприятия.  

По данным продуктового расчёта, для производства 100 дал нектаров с добавлением 

водного экстракта ламинарии необходимо следующее количество яблок 1240 кг. В таблице 

17 представлен расчёт себестоимости продукта, производимого по новой технологии. Расчёт 

производиться на 100 дал.  
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Таблица 1  

Экономическая эффективность производства яблочного нектара  

с добавлением водного экстракта ламинарии. 

Показатели 

Предполагаемая технология 

Яблочный 

нектар 

(контроль-

ный) 

Нектар яблоч-

ный с приме-

нением 4%-го 

экстракта ла-

минарии 

Нектар яблоч-

ный с приме-

нением 6%-го 

экстракта ла-

минарии 

Нектар яблоч-

ный с приме-

нением 8%-го 

экстракта ла-

минарии 

Нектар яб-

лочный с 

применени-

ем 10%-го 

экстракта 

ламинарии 

Условный объём 

производства, 

дал 

100 100 100 100 100 

Себестоимость 1 

л готовой про-

дукции, руб, в 

том числе: 

-стоимость ос-

новного и 

доп.сырья. 

-стоимость пере-

работки 

 

 

45,90 

 

 

27,82 

 

9 

 

 

46,34 

 

 

28,26 

 

9 

 

 

46,56 

 

 

28,48 

 

9 

 

 

46,78 

 

 

28,70 

 

9 

 

 

47 

 

 

28,90 

 

9 

Цена реализации 

1 л готового 

нектара, руб 

55,50 56,83 57,83 58,30 59 

Условная сумма 

прибыли 
9600 10490 11270 11520 12000 

Уровень рента-

бельности в %. 
20,91 22,64 24,21 24,63 25,53 

 

Результаты, представленные в таблице 1, показывают, что при добавлении в яблочный 

нектар экстракта ламинарии себестоимость 1 л нектара составит: 1) Яблочный нектар (кон-

трольный)- 45,90, 2) Нектар яблочный с применением 4%-го экстракта ламинарии - 46,34, 3) 

Нектар яблочный с применением 6%-го экстракта ламинарии - 46,56 4) Нектар яблочный с 

применением 8%-го экстракта ламинарии - 46,78, 5) Нектар яблочный с применением 10%-го 

экстракта ламинарии - 47. Уровень рентабельности рентабельности для яблочных нектаров с 

добавлением водного экстракта ламинарии составит: 1) Яблочный нектар (контрольный) – 

20,91, 2) Нектар яблочный с применением 4%-го экстракта ламинарии - 22,64, 3) Нектар яб-

лочный с применением 6%-го экстракта ламинарии - 24,21, 4) Нектар яблочный с примене-

нием 8%-го экстракта ламинарии - 24,63, 5) Нектар яблочный с применением 10%-го экс-

тракта ламинарии - 25,53.  

Условный объём производства на 100 дал продукции, при реализации яблочного 

нектара с добавлением водного экстракта ламинарии предприятие получит прибыль в разме-

ре: 1) Яблочный нектар (контрольный) – 9600 руб, 2) Нектар яблочный с применением 4%-го 

экстракта ламинарии - 10490 руб, 3) Нектар яблочный с применением 6%-го экстракта лами-

нарии - 11270 руб, 4) Нектар яблочный с применением 8%-го экстракта ламинарии - 11520 

руб, 5) Нектар яблочный с применением 10%-го экстракта ламинарии - 12000 руб.  

Правильная организация производства сока и экономное расходование ресурсов, яв-

ляются важными задачами отрасли, от решения которых зависит и качество продукции, и 

уменьшение её себестоимости, а, следовательно, рост прибыли на предприятии, их  

конкурентоспособность, возможность внедрения в производство нового прогрессивного обо-

рудования, так же расширить ассортимент продукции и способность выхода на новые потре-

бительские рынки. 
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В статье, при анализе полезности и целесообразности разработки продуктов функ-

ционального питания с различными природными растительными биологически-активными 

добавками-БАД, в частности сине-зелеными водорослями – хлорелла и спирулина, предлага-

ется технико-технологическое оборудование, имеющее новизну конструкций и запатенто-

ванное авторами (РФ) для заготовки водорослей, их сбора, переработки с сушкой и хране-

ния для длительного использования в межсезонье.  

 

Ключевые слова: функциональное питание, растительные добавки, водоросли, хлорелла, 

спирулина, производство, заготовка, переработка, хранение. 

 

Для цитирования: Милюткин В.А., Сысоев В.Н., Волкова А.В. Научная работа студентов 

на технологическом факультете Самарского ГАУ по применению растительных добавок в 

продуктах питания с основами их производства // Современное производство сельскохозяй-

ственного сырья и продуктов питания: состояние, проблемы и перспективы развития : сбор-

ник научных трудов. Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2022. С. 89-95. 

 

SCIENTIFIC WORK OF STUDENTS AT THE FACULTY OF TECHNOLOGY  

OF SAMARA STATE UNIVERSITY ON THE USE OF HERBAL ADDITIVES  

IN FOOD WITH THE BASICS OF THEIR PRODUCTION 

 

Vladimir Aleksandrovich Milyutkin1, Vladimir Nikolaevich Sysoev2, Alla Viktorovna 

Volkova3 
1,2,3 Samara State Agrarian University, Kinel,  Russia 
1ngsha-rancel-1@bk.ru, http:orkid.org/0000-0001-8948-4862 
2ngsha-rancel-2@bk.ru, http:orkid.org/0000-0002-4315-0039 
3ngsha-rancel-3@bk.ru, http:orkid.org/0000-0002-0929-4805 
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Введение. Итоговая квалификационная работа студентов технологического факульте-

та представляется в принципе технико-технологической разработкой инновационного про-

дукта питания из растениеводческого и животноводческого сырья. В ряде студенческих ра-

бот рассматривается качественное изменение пищевых показателей изучаемого, произведен-

ного продукта с оценкой его биологических, физико-механических свойств в условиях (ла-

бораториях) университета с улучшением диетических и вкусовых свойств с экономической 

оценкой.  

С учетом востребованного так называемого «функционального» питания изменение с 

улучшением пищевых качеств продукта в студенческих работах к основному растительному 

или животноводческому сырью добавляются в различных пропорциях натуральные главным 

образом растительные добавки [1-2]. В данной работе представлено производство и возмож-

ное применение в продуктах питания растительной добавки из спирулины.  Спирулина отно-

сится к семейс-тву сине-зеленых водорослей интенсивно заселяющих природные водоемы и 

водотоки, имею-щая в своем составе большое количество веществ полезных для здоровья 

человека и рекомендуемая для широкого использования при функциональном питании в ка-

честве биологически-активных добавок БАДов (Рис.1). 

 

 
 

Рис. 1. Продукты со спирулиной для функционального питания  

 

Спирулина - тип сине-зеленых микроводорослей, произрастающий в пресной и соле-

ной воде. Существует два вида растений спирулины, в том числе  Arthrospira platensis и 

Arthrospira maxima. Оба вида культивируются во всем мире и используются в качестве био-

логически активной добавки (в форме таблеток, хлопьев и порошка). А также в виде цельной 

пищи–и даже для кормления скота и рыбы. Известно, что спирулину используют для улуч-

шения состояния кожи, она препятствует раннему старению. Водоросль может лечить забо-

левания печени – она улучшает ее барьерные механизмы. Спирулина восстанавливает мик-

рофлору кишечника, применяется при лечении миозита, остеохондроза и артрита.  Она сти-

мулирует процессы роста организма, поэтому часто необходима детям в подростковый пери-

од. Сердечные заболевания-стенокардию, атеросклероз и ишемическую болезнь сердца так-

же можно облегчить при участии этой добавки. Ее применение показано при гепатитах, хро-

ническом бронхите и туберкулезе. Но самая главная заслуга спирулины – способность за-

медления роста раковых клеток. Спирулина производится как в искусственных условиях в 

фото-био-реакторах, аквариумах, различного рода емкостях, в специальных автоматизиро-

ванных установках (Рис.2), так и в естественных природных условиях в промышленных 

установках и водоемах. 
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Рис.2. Производство сине-зеленых водорослей в искусственных условиях:  

а- аквариумах, б-промышленная установка для выращивания водорослей) 

 

Самарский ГАУ совместно с ООО «Эковолга» разработал более 20 запатенованных 

технических средств для сбора сине-зеленых водорослей из открытых водоемов [3-10].  

Цель и задачи исследований. Целью исследований является: 1- разработка напитка с 

добавлением спирулины; 2- подготовка рекомендаций на основании аналитического обзора 

способов-технологий производства сине-зеленых водорослей для продуктов функционально-

го питания выбора эффективных конструкций технических средств для заготовки и подго-

товки к хранению-сушке спирулины для длительного производства напитка.  

Объекты и методы исследований. объектом нашего исследования являлся газирова-

нный напиток с добавлением сухого порошка спирулины. Схема опыта включала шесть ва-

риантов: без применения фруктового сырья (контрольный вариант) и с применением соков 

из лимона, яблок, груши, киви, банана.  

Предмет исследования – органолептические и физико-химические показатели каче-

ства газированного напитка с добавлением спирулины и дополнительного фруктового сырья. 

Определение органолептических свойств, физико-химических показателей качества прово-

дили по общепринятым методикам. Качество безалкогольных газированных напитков оцени-

вали по ГОСТ 28188-2014 «Напитки безалкогольные. Общие технические условия». Экспер-

тиза проводилась визуально органолептически, при дневном свете. Для безалкогольных гази-

рованных напитков определяющими показателями качества являются: внешний вид, запах 

(аромат), прозрачность, вкус и послевкусие. Также определяли физико - химические показа-

тели безалкогольных газированных напитков. Массовую долю растворимых сухих веществ 

определяли по ГОСТ 6687.2-90 Продукция безалкогольной промышленности. Методы оп-

ределения сухих веществ. Согласно ГОСТ 6687.4-86. Напитки безалкогольные, квасы и си-

ропы. Для достижения поставленной цели было изучена дозировка спирулины для взрослых 

и детей. Установлено, что оптимальной ее дозировкой является 0,1 %. Все опыты, описанные 

в работе, проводили в 3-4 -кратном повторении.  

Результаты органолептической оценки качества напитков со спирулиной. 

Дегустационная оценка проводилась по 5 бальной шкале. В ходе исследования выяви-

лось, что по органолептическим показателям наибольший бал получили безалкогольный га-

зированный напиток с применением порошка спирулины и соков яблочного или грушевого. 

Профили органолептической оценки напитков безалкогольных газированных с применени-

ем спирулины представлены на рисунке 3.1. Контрольный образец обладал темно-зеленым 

цве-том, свойственным данному продукту. По консистенции – жидкий, без осадка и рассло-

ения. Сильно выраженный запах водоросли. Пресный, йодный вкус, соответствующий спи-

рулине, имеет послевкусие водоросли. Образец напитка с добавлением сока лимона обладает 

светло-зеленым цветом, консистенция жидкая, но с выраженными дефектами в виде зеленых 

хлопьев. Аромат соответствующий лимону. Кислый вкус, от которого остается кисловатое 

послевкусие. 
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      Спирулина (контроль)                                                Спирулина+сок лимонный 

 
                     Спирулина + сок яблочный                                        Спирулина + сок грушевый 

 
Спирулина + сок киви                  Спирулина + сок банана 

 

 
Рис. 3. Профили органолептической оценки напитков безалкогольных газированных  

с применением спирулины 

 

Образец с добавлением грушевого сока схож по органолептическим свойствам с 

предыдущим образцом. У него ярко выраженный вкус груши, консистенция без дефектов, 

имеет ярко-зеленую окраску, оставляет приятное послевкусие. Образец с добавлением киви 

имеет светло-зеленую окраску с выраженным дефектом в виде мелких хлопьев.  Аромат при-

ятный, перебивающий запах спирулины. Вкус имеет с кислинкой, оставляя хорошее по-

слевкусие данного вида фрукта. У последнего образца плотная консистенция, темно-зеленый 

матовый цвет, ароматный, с выраженным фруктовым запахом. По вкусу образец лидирует, 

так как обладает безупречным, ярко выраженным вкусом, свойственный данному виду фрук-

та. Оставляет приятное послевкусие. Таким образом, производство напитков функциональ-

ной направленности в настоящее время является актуальным в пищевой промышленности. 

Одним из перспективных видов сырья для этого является спирулина. 

Результаты исследований по производству и заготовке спирулины.  

Спирулину выращивают как в небольших объемах в домашних условиях (рис.2а), 

так и в промышленных установках различной конструкции и технологий (рис.2б) с подго-

товкой (сушкой и расфасовкой) для употребления в лечебных и профилактических целях. 



93 

Самарский ГАУ совместно с АО «ЭкоВолга» более 10 лет создают технологии и технические 

средства для сбора сине-зеленых водорослей [3-10]. Данные технические средства и техно-

логии успешно могут применяться и при промышленном сборе, переработке, сушке для дли-

тельного хранения, заготовки спирулины. 

 В качестве примеров приводим наиболее эффективные конструкции разработанных 

нами агрегатов для сбора водорослей при промышленном их разведении в природных водо-

емах: Рис.4:а)-самоходный, автономно действующий агрегат для очистки водоемов от 

си-незеленых водорослей [5]; б)-устройство для очистки водоемов от сине-зеленых во-

дорослей [6]; в)-агрегат для очистки водоемов от водорослей [7]; г)- устройство для 

очистки водоемов от сине-зеленых водорослей [8]; и их заготовки с просушкой сразу 

после сбора для длительного хранения: д)-сушилка для сине-зеленых водорослей [9].   

 

 

   

а)  б)  в)  

  
г)                                                               д)  

 

Рис. 4. Технические устройства для сбора и переработки сине-зеленых водорослей; 

патенты: а)2612445, б)2582365, в)2596017, г)2555896, д)2606811 

 

Таким образом, для функционального питания при применении БАДов при заготовке  

водорослей спирулины, целесообразно использование инновационных (запатентованных) 

технических средств [3-10]. 
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Рассмотрены возможность и целесообразность использования при производстве про-

дуктов для функционального питания биологических добавок (БАД) из сине-зеленых водо-

рослей: хлорелла, спирулина. Проведен анализ полезных свойств водорослей с рекомендациями 

их в качестве БАДов для продуктов питания. Предложены технические средства для заго-

товки сине-зеленых водорослей в водоемах и водотоках, их сушки для длительного хранения. 
 

Ключевые слова: продукты, функциональное питание, биологические добавки, сине-зеле-

ные водоросли, заготовка, сушка, хранение. 
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The possibility and expediency of using biological additives (dietary supplements) from blue-green 

algae: chlorella, spirulina in the production of products for functional nutrition are considered.  

The analysis of the beneficial properties of algae with their recommendations as dietary supple-

ments for food was carried out. Technical means for catching blue-green algae in reservoirs and 

watercourses, drying them for long-term storage are proposed. 
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Одним из направлений научных исследований Самарского ГАУ (профессор В.А. Ми-

люткин), с целью одновременного решения нескольких приоритетных проблем, является в 

частности рассмотрение проблемы приведения водоемов и водотоков в экологически безо-

пасное состояние сбором сине-зеленых водорослей при превышении ими предельно-допус-

тимой концентрации-ПДК совместно с предприятием ООО «ЭкоВолга» (Бородулин И.В.) с 

помощью разработанных специальных технологий и инновационных технических средств. 

Также для повышения эффективности экологических мероприятий разрабатываются техно-

логии и оборудование для подготовки к использованию и использование таких полезных для 

человека водорослей как хлорелла и спирулина в качестве биодобавок-БАДов для функцио-

нального питания [1-3]. 

Функциональное питание на сегодняшний день становится востребованным из-за зна-

чительного загрязнения окружающей среды и - соответственно продуктов питания. Добавле-

ние в традиционные пищевые продукты биологических добавок, в нашем случае из сине-

зеленых водорослей в виде ингредиентов, недостающих для организма веществ, решает важ-

нейшие задачи здорового образа жизни человека. Причем антропогенное влияние на окру-

жающую среду-водоемы и водотоки, негативно сказывается на массовом неуправляемом 

развитии сине-зеленых водорослей, оказывающих наряду с положительным действием на 

природу очень часто к отрицательного влиянию, в частности при «цветении воды» значи-

тельным образом нарушается экология в водных сферах. 

В Самарском ГАУ на технологическом факультете преподавателями, магистрами, сту-

дентами, как и во многих ВУЗах и НИИ, проводятся исследования по производству мясных, 

молочных, хлебобулочных изделий с разнообразными пищевыми добавками из растительно-

го сырья, в том числе расторопша, репешок, крапива и т.п., что представляет большую вост-

ре-бованность для функционального питания на продовольственном рынке. Нами изучается 

возможность эффективного использования пресноводных сине-зеленые водорослей хлорелла 

и спирулина в качестве составляющих функциональных продуктов питании. Во первых где 

взять эти водоросли, если в наших водоемах и водотоках наиболее распространены доста-

точно вредные и опасные для человека сине-зеленые водоросли-цианобактерии. Для этого 

рекомендуется использовать технологию «альголизации водоема», по которой опасные и 

широко-распространенные сине-зеленые водоросли – цианобактерии вытесняются более по-

лезными и рекомендуемыми диетологами в качестве биологических добавок к традицион-

ным продуктам питания водорослями хлорелла. Для сбора хлореллы с целью ее переработки 

в биологические добавки нами разработан и запатентован Самоходный агрегат для очистки 

водоемов от сине-зеленых водорослей (рис.1а) [5], включающий понтон, шнеки, установлен-

ные на корпусе понтона солнечные батареи.  
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 а)                                              б)                                             в) 

 

Рис.1. Агрегаты для сбора сине-зеленых водорослей:  

а)-Самоходный агрегат для очистки водоемов от сине-зеленых водорослей-патент 

 на изобретение № 2612445, б)-Устройство для очистки водоемов  

от сине-зеленых водорослей-патент на изобретение № 2582365,  

в) Агрегат для очистки водоемов от водорослей-патент на изобретение № 2596017 

 

На понтоне смонтирован с возможностью вращения барабан с ковшами-черпалками, 

которые извлекают водоросли из воды и выполняют роль лопастей гребного колеса для пе-

редвижения понтона. Внутри барабана установлен шнек для подачи водорослей в емкость 

для сбора и хранения. Энергия солнечных батарей используется для привода узлов и меха-

низмов, что обеспечивает передвижение понтона и работу агрегата в автономном режиме. В 

принципе аналогичную технологию обеспечивает Устройство для очистки водоемов от сине-

зеленых водорослей (рис.1б) [6] и агрегат для очистки водоемов от водорослей (рис.1в) [7] и 

др.  

В целом же ООО «Эковолга» с участием Самарского ГАУ запатентовали около 25  

изобретений–устройств, способов и полезных моделей для решения проблемы очистки водо-

емов и водотоков от вредных - и заготовки полезных сине-зеленых водорослей с их даль-

нейшим использованием водорослей. К таким видам относятся хлорелла, спирулина, в том 

числе они используются и для решения экологической проблемы - борьба с цианобактерия-

ми (рис.2). 

 

Сбор СЗВ в водое-

мах для сезонной 

переработки в пи-

щевые биодобавки 

 Сбор СЗВ в водо-

токах для сезон-

ной переработки в 

пищевые  биодо-

бавки 

 Заготовка СЗВ с 

сушкой для не-

прерывной пере-

работки круглый 

год  

 Сбор донных от-

ложений СЗВ для 

органических 

удобрений и био-

топливо III поколе-

ния 

Патенты: 

№ 2649189 

№ 2668324 

№ 2614786 

№ 2623046 

№ 2629779 

№ 2555836 

№ 2548075 

 Патенты: 

№ 2645919 

№ 2646095 

№ 2649186 

№ 2625958 

№ 2596017 

№ 2582365 

№ 2551172 

 Патенты: 

№ 2606811 

№ 2626606 

№ 2612445 

 Патенты: 

№ 2614877 

№ 175462 (полез-

ная модель) 

 

Рис. 2. Технико-технологические способы и устройства сбора, заготовки  

и переработки сине-зеленых водорослей в биодобавки и другую продукцию 

  

Сине-зеленая водоросль хлорелла превосходит по содержанию витаминов все расти-

тельные корма и культуры сельскохозяйственного производства. Провитамина А в ней в  

7-10 раз больше чем в шиповнике или сухих абрикосах.  Сухая биомасса хлореллы содержит 

20-55% белка, 35% углеводов, 5-10% липидов и до 10% минеральных веществ. В 1 грамме 

https://www1.fips.ru/Archive4/PAT/2016FULL/2016.08.27/DOC/RUNWC1/000/000/002/596/017/00000002.tif
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сухого вещества водоросли содержится витаминов (мкг) В1-2-18, В2-21-28, В3-12-17, В6-9, 

В12-0,025-0,1, С-1300-5000, провитамина D-1000, К-6, РР-110-180, Е 10-350, каротина-1000-

1600, пантотеновой кислоты-12-17, фолиевой кислоты-484, биотина-0,1, лейковорина-22. По 

содержанию витаминов хлорелла превосходит дрожжи, если в рыбьем жире содержится 6 

витами-нов, то в хлорелле-13. По калорийности хлорелла соответствует шоколаду, а ее белок 

равноценен белку сухого молока и мяса. При употреблении таблеток хлореллы увеличивает-

ся синтез интерферона, снабжение кислородом клеток тела и мозга, происходит очистка кро-

ви, печени, почек, желудочно-кишечного тракта от токсинов и тяжелых металлов, улучшает-

ся пищеварение, нормализуется рост организма, стимулируется восстановление тканей, нор-

мализуется сердечно-сосудистая деятельность, в кишечнике более интенсивно развивается 

полезная микрофлора.            

В спирулине содержится: 60-70% белка, что намного больше, чем в известных тради-

ционных продуктах: яйцо-47%, говядина-18-21%, в порошке сои-37%; сахаров-10-20%; жи-

ра-до 8%; большое количество макро-и микроэлементов и важнейшие витамины: Ф1, В1, В2, 

В3, В6, В12, ЗЗ, биотин, фолиевая кислота, инозитол, патотенат, С и Е, Бетта-каротин (прови-

тамин А)-его в 35 раз больше, чем в моркови. Спирулина имеет практически весь необходи-

мый человеку состав минеральных веществ: железо, калий, магний, калий, кальций, фосфор, 

молибден и др. Исследователи-диетологи заявляют, что водоросли спирулина можно исполь-

зовать в качестве источника белка в составе функционального продукта питания, необходи-

мого  для здорового образа жизни.  

ООО «Эковолга», имея большой исследовательский банк данных по программе 

управления развитием и воздействием на окружающую среду-пресноводные водоемы и во-

до-токи-сине-зеленых водорослей, на основании аналитических и производственных иссле-

дова-ний их сбора, подготовки к хранению и хранению  с учетом химического состава сине-

зеленых водорослей, рассматривает возможность эффективного их сбора в водоемах и водо-

токах с предварительной сушкой перед размещением на хранение для их переработки в не 

«сезонье» -зима, весна, осень при их активном развитии в теплый период лета, с последую-

щей перера-боткой в биологические добавки для традиционных пищевых продуктов. 

Самарская государственный аграрный университет и ООО «ЭКОВОЛГА» в результате 

аналитических и экспериментальных исследований разработали технико-технологическую 

систему-концепцию использования сине-зеленых водорослей в народном хозяйстве [5-10], 

новые технологии и технические средства на уровне патентов на изобретения: I-сбор сине-

зеленых водорослей из верхнего слоя водоема (0…1,0м); II-сбор сине-зеленых водорослей из 

верхнего слоя водотока (0…1,0м) и донных отложений; III-сбор и сушка сине-зеленых водо-

рослей для хранения; IV- производство биотоплива III поколения. 

Кроме использования сине-зеленых водорослей для пищевых биодобавок при произ-

водстве продуктов питания, нами в качестве возможной эффективной утилизации сине-

зеленых водорослей в соответствии с мировыми тенденциями, разработаны и запатентованы 

технология и устройства для эффективного использования сине-зеленых водорослей при их 

дополнительном интенсивном размножении с участием выбросов углекислого (угарного) га-

за ГРЭС у рек, с получением биотоплива III поколения и органических удобрений [8-10]. 

В целом на сегодняшний день отработана вся последовательная цепочка производства 

функционального питания с введением в традиционные продукты питания биологически 

ценных растительных добавок из сине-зеленых водорослей: хлорелла и спирулина. ФГБОУ 

ВО Самарский ГАУ с ООО «ЭкоВолга» технико–технологически отработал свои инноваци-

онные и запатентованные варианты заготовки сине-зеленых водорослей в природ-ных водо-

емах с «дополнительно-добавленной стоимостью продукта» от экологических мероприятий 

и возможной переработки водорослей и отходов от их переработки для производства био-

топлива III поколения из возобновляемых природных источников.  
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ИЗУЧЕНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ПРИМЕНЕНИЯ МУКИ СОРГО  

В ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
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Разработка продуктов функционального назначения в последние годы является ак-

тивно развивающимся направлением. Применяя нетрадиционное растительное сырье мож-

но не только увеличить питательную ценность продуктов, но и расширить ассортимент, а 

так  же снизить расходы на производство. Применение в хлебопечении муки из такой не-

прихотливой культуры как сорго является актуальным направлением. Помимо  этого в муке 

сорго не содержится глютен, что позволяет изучать возможность производства диетиче-

ских безглютеновых продуктов из данного сырья. 
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The development of functional products in recent years is an actively developing direction. Using 

non-traditional vegetable raw materials, you can not only increase the nutritional value of prod-

ucts, but also expand the range, as well as reduce production costs. The use of flour from such a 

non-pretentious crop as sorghum in baking is an actual direction. In addition, sorghum flour does 

not contain gluten, which makes it possible to study the possibility of producing dietary gluten-free 

products from this raw material. 
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В последние десятилетия наблюдаются инновационные подходы и технологии произ-

водства продуктов питания. В пищевой промышленности активно рассматриваются возмож-

ности применения нетрадиционного растительного сырья. Потребители все чаще обращают 

внимание на продукты с полезными питательными свойствами, а не только привлекатель-

ными по своему внешнему виду. Разрабатывая продукт функционального назначения стара-

ются достигнуть определенных задач, в частности профилактики некоторых заболеваний. 

Широкое распространение получили всевозможные БАДы, усилители вкуса, ароматизаторы, 

загустители и т.п. Иногда их присутствие негативно сказывается на здоровье людей, особен-

но детей. Аллергические реакции наблюдаются даже при употреблении традиционных про-

дуктов. Хлебобулочные изделия всегда являлись одними из наиболее употребляемых насе-

лением продуктов питания. Поэтому именно в хлеб всегда стараются внести функциональ-

ные добавки, которые повысят его питательную ценность и помогут решить проблему дефи-

цита необходимых организму веществ. Хлебопекарная отрасль в основном использует муку 

пшеничную и ржаную для производства многих видов продукции. Однако из-за наличия 

глютена людям, имеющим невосприимчивость к нему, приходиться отказаться от употреб-

ления мучных изделий. Производители интенсивно ищут альтернативу. 

Хлебобулочные изделия всегда являлись одними из наиболее употребляемых населе-

нием продуктов питания. Поэтому именно в хлеб всегда стараются внести функциональные 

добавки, которые повысят его питательную ценность и помогут решить проблему дефицита 

необходимых организму веществ. 

Мука сорго является богатым источником белков, микроэлементов и ненасыщенных 

жирных кислот, и при этом не содержит глютена, что позволяет рассмотреть ее как сырье 

для производства безглютеновых изделий [1]. Безглютеновой диеты, то есть исключением из 

рациона пшеницы, ржи, ячменя, овса и любых продуктов, изготовленных на их основе, вы-

нуждены придерживаться люди, страдающие непереносимостью глютена.  

В связи с этим актуальными являются исследования по разработке изделий с исполь-

зованием сорговой муки. 

На базе кафедры Технология пищевых производств и биотехнология СамГТУ изуча-

ют возможность применения муки сорго в хлебопечении. Была исследована возможность 

применения сорго в мучных кондитерских изделиях, таких как песочное, сахарное, затяжное 

печенье и бисквит [2].   

Нами разработана рецептура подового хлеба из сорговой муки с применением завар-

ки. За основу мы взяли рецептуру батона нарезного из пшеничной муки высшего сорта 

табл.1 [3]. 

Таблица 1 

Батон нарезной из пшеничной муки высшего сорта. Рецептура 
Наименование сырья Расход сырья на 100 кг муки, кг 

Мука пшеничная высшего сорта 100,0 

Дрожжи прессованные 1,0 

Соль 1,5 

Сахар 6,0 

Маргарин 3,5 

Масло растительное 0,15 

 

Целью нашего исследования являлось полное замещение пшеничной муки на муку 

сорго. Поскольку мука сорго имеет несколько специфичный привкус, 90% муки мы добавля-

ли предварительно обработанной [1]. 10% муки от рецептуры использовали для приготовле-

ния заварки. 

При расстойке и выпечке тестовый полуфабрикат не растекся и сохранил свою форму. 

Продукт получился золотистого цвета и приятного аромата ( рис.1).  

При разрезе мякиш полученного хлеба был плотным, пористость практически отсут-

ствовала. Что вполне объясняется тем, что мука сорго не содержит в своем составе глютен 

(рис.2). 
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Рис. 1. Хлеб из муки сорго с применением заварки 

 

 
 

Рис. 2. Хлеб из муки сорго с применением заварки в разрезе 

 

В результате проведенного исследования можно сделать вывод что мука сорго вполне 

способна заменить пшеничную муку высшего сорта при производстве хлебобулочных изде-

лий, тем более, что по вкусовым свойствам продукт не уступает ржано-пшеничным, в рецеп-

турах которых наряду с пшеничной мукой 1 и 2 сортов используется ржаная обдирная мука и 

различные виды солодов. При доработке рецептуры надеемся на выход продукции на рынок 

потребления. 
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В работе рассматривается возможность применения порошка корня куркумы при производ-

стве булочных изделий высокого качества из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта. 

Результаты исследований показали возможность заменять пшеничную муку на порошок 

корня куркумы в количестве до 5% при производстве булочных изделий. 
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В настоящее время остро встаёт вопрос импортозамещения не только не продтоваров, 

но и продуктов питания. Современное оборудование перерабатывающих производств позво-

ляет выпускать отечественные продукты питания в соответствии с современными техноло-

гиями [9]. Однако возникаем вопрос качества используемого сырья, который с успехом ре-

шается отечественными селекционерами. Так, например, учеными Самарского Федерального 

исследовательского центра РАН (Самарский научно-исследовательский институт сельского 

хозяйства им. Н.М. Тулайкова) выведены новые сорта тритикале которые не только более 

пригодны для производства хлеба, но и содержат оптимальный аминокислотный баланс, а 

это очень важно для организма человека, так как это критерий отражается на здоровье и са-

мочувствии человека [3]. Самарский ГАУ совместно с ГБУ СО НИИ «Жигулевские Сады» г. 

Самара провели исследования районированных сортов аронии черноплодной на возмож-

ность применения порошков из данных ягод при производстве продуктов питания. Результа-

ты исследований показываю, что даже при применении 3% порошка из ягод в композитной 

смеси теста, в булочных изделиях улучшаются органолептические характеристики и так же 

улучшается аминокислотный баланс [9]. При этом научно доказано, чем лучше органолепти-

ческие показатели хлебобулочных изделий, тем выше их усвояемость организмом человека 

[4], в вязи с этим при производстве булочных изделий необходимо особое внимание уделять 

органолептическим характеристикам нового продукта.   

Таким образом, одним из перспективных направлений производства современных 

хлебобулочных изделий является примените не традиционного сырья повышающего каче-

ства продукции [7], особое внимание уделяя именно технологическим решениям при приме-

нении нетрадиционного хлебопекарного сырья [2]. 

Актуальность данных исследований обусловлена тем, что объектом для опытов вы-

браны булочные изделия которые употребляются человеком ежедневно и не типичная для 

нашей страны специя Куркума. В последнее время данная приправа стала очень популярной 

и имеют большой спрос у населения не только как пряность, но и как продукты, используе-

мые в лечебных целях [6]. Куркума содержит эфирные масла и куркумин (желтый краси-

тель). Растение богато фосфором, железом, йодом, кальцием, холином, а также группой ви-

таминов В (В1, В2, В5), С и К. Куркума выводит из организма токсины и вредные вещества, 

так как имеет в своем составе антиоксиданты, которые «убивают» свободные радикалы.  

В научных статьях встречается информации о применении её при производстве хлеба, 

авторы рекомендую применить порошок коря куркумы в количестве 3% от массы муки, од-

нако нами не встречалось рекомендаций именно для булочных изделий. Таким образом, изу-

чение перспективы исполнения порошка корня куркумы в производстве булочных изделий 

является актуальным исследованием. 

Материалы и методы. Исследования проводились в условиях лаборатории технологи-

ческого факультета на кафедре «Технология производства и экспертиза продуктов из расти-

тельного сырья» Самарский ГАУ согластно действующим ГОСТам и общепринятым мето-

дикам. 

Цель работы – определить оптимальное количество порошка корня куркумы в компо-

зитной смеси для замеса теста, при производстве булочных изделий из муки пшеничной хле-

бопекарной высшего сорта. 

Булочки производились из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта с приме-

нением порошка корня куркумы по следующим вариантам опыта: 

1. Булочки из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта 100% (контроль);  

2. Булочки из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта 99% + порошок корня 

куркумы 1%; 

3. Булочки из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта 98% + порошок корня 

куркумы 2%; 

4. Булочки из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта 97% + порошок корня 

куркумы 3%; 
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5. Булочки из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта 96% + порошок корня 

куркумы 4%; 

6. Булочки из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта 95% + порошок корня 

куркумы 5%. 

Результаты и их обсуждение. 

Так как, булочки относятся к мелкоштучным изделиям, то по физико-химическим по-

казателям качества они должны соответствовать ГОСТ 31805-2018 «Изделия хлебобулочные 

из пшеничной хлебопекарной муки». Общие технические условия. Результаты исследований 

приведены в таблице 1. 

Таблица 1 

Физико-химические показатели качества булочек  

из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта с добавлением порошка корня куркумы 

Показате-

ли каче-

ства 

Требова-

ния по 

ГОСТ 

31805-

2018  

Булочки из 

муки пше-

ничной хле-

бопекарной 

высшего 

сорта 100% 

(контроль); 

Булочки из 

муки пше-

ничной хле-

бопекарной 

высшего 

сорта 99% + 

порошок 

корня кур-

кумы 1% 

Булочки из 

муки пше-

ничной хле-

бопекарной 

высшего 

сорта 98% + 

порошок 

корня кур-

кумы 2% 

Булочки из 

муки пше-

ничной хле-

бопекарной 

высшего 

сорта 97% + 

порошок 

корня кур-

кумы 3% 

Булочки из 

муки пше-

ничной хле-

бопекарной 

высшего 

сорта 96% + 

порошок 

корня кур-

кумы 4% 

Булочки из 

муки пше-

ничной хле-

бопекарной 

высшего 

сорта 95% + 

порошок 

корня кур-

кумы 5% 

Влаж-

ность мя-

киша, % 

19,0-

52,0% 
31,2 35,8 34,2 34,8 33,0 31,6 

Пори-

стость 

мякиша, 

% 

Не менее 

68,0 
80,5 80,4 80,2 77,1 78,2 77,2 

Кислот-

нос-ть 

мякиша, 

град 

Не более 

3,5 
2,8 2,0 2,0 2,0 2,2 2,2 

 

По органолептическим показателям качества все опытные образцы сответствовали кри-

териям высшего качества, а изделия отличалась лишь цветом мякиша, от светло-белого в 

контрольном варианте до насыщенного желтого в варианте опыта №5 Булочки из муки пше-

ничной хлебопекарной высшего сорта 95% + порошок корня куркумы 5%.  

В соответствий с требованиями ГОСТ 31805 - 2018 «Изделия хлебобулочные из пше-

ничной хлебопекарной муки». Общие технические условия к основным физико-химическим 

показателям относят массовую долю влаги в мякише, кислотность в мякише, а также пори-

стость мякиша. 

Отмечено, что булочки из 100% муки пшеничной высшего сорта имели влажность мя-

киша на уровне 31,2%, пористость составляла 80,5%, кислотность – 2,8 грд. 

При производстве булочек из композитной смеси, состоящей из 95% муки пшеничной 

высшего сорта и 5% порошка корня куркумы, влажность мякиша осталась практически 

неизменной (31,6%), пористость снизилась до 77,2%, кислотность по сравнению с контролем 

снизилась до 2,2 град. 

При внесении 2% порошка корня куркумы влажность мякиша возросла до 34,2%, пори-

стость мякиша булочек не изменилась, а кислотность уменьшилась до 2,2 град. 
В целом все булочные изделия по вариантам опыта полностью соответствовали требо-

ваниям ГОСТ 31805-2018 «Изделия хлебобулочные из пшеничной хлебопекарной муки 
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Общие технические условия». 
Таким образом по результатам органолептической и физико-химической оценки каче-

ства, предлагается производить мелкоштучные булочные изделия из композитной смеси - 
мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта 97% + порошок корня куркумы 3% 

Вывод. При производстве булочных изделий из муки пшеничной высшего сорта воз-
можно заменять пшеничную муку на порошок корня куркумы в количестве до 5%. 
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Наилучшие органолептические и физико-химические показатели качества безалкоголь-

ного пива наблюдались в варианте с применением солодового экстракта при норме задачи 
5,0 г/гл. -экстрактивность начального сусла, объёмная доля спирта, рН, горечь, цвет сусла и 
пива соответствовали требованиям нормативной документации. Хмелевая горечь в этом 
варианте оказалась мягкой и слаженной, соответствовала данному типа пива. При этом 
для производства 1000 дал пива по предлагаемой технологии, из солода с массовой долей 
экстракта 79,5 % потребуется: 1319,5 кг светлого солода; 255,7 кг ячменя пивоваренного; 
40,0 кг солодового экстракта; 0,561 кг хмеля на стадии варки и 10 816,4 л воды, дрожжи 
вносятся в количестве 60 л на 1000 дал пива.  В рецептуру предлагаемой технологии произ-
водства пива безалкогольного на стадии фильтрации дополнительно вносится солодовый 
экстракт в норме задачи 5,0 г/гл. При использовании предлагаемой технологии себестои-
мость пива понижается на 1,1%.  
 
Ключевые слова: качество, пиво, алкоголь качество.  
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The best organoleptic and physico-chemical indicators of the quality of non-alcoholic beer were 
observed in the variant with the use of malt extract at the task rate of 5.0 g/h. -the extractivity of the 
initial wort, the volume fraction of alcohol, pH, bitterness, the color of the wort and beer met the 
requirements of regulatory documentation. Hop bitterness in this version turned out to be soft and 
harmonious, corresponded to this type of beer. At the same time, for the production of 1000 dal of 
beer according to the proposed technology, from malt with a mass fraction of 79.5% extract, it will 
be required: 1319.5 kg of light malt; 255.7 kg of malting barley; 40.0 kg of malt extract; 0.561 kg of 
hops at the brewing stage and 10,816.4 liters of water, yeast is introduced in an amount of 60 liters 
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per 1000 dal of beer. In the formulation of the proposed technology for the production of non-
alcoholic beer at the filtration stage, malt extract is additionally added in the norm of the task 5.0 
g/ h. When using the proposed technology, the cost of beer is reduced by 1.1%. 

 

Keywords: quality, beer, alcohol quality. 
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На сегодняшний день, широкий ассортимента пива и пивных напитков на Российском 

рынке приводит и к повышению интереса у покупателей, непосредственно и к безалкоголь-

ному пиву. Повышенный интерес потребителей объясняется несколькими факторами, невоз-

можности употребления алкогольной продукции в следствии определенных причин, таких 

как - религиозные причины, медицинские, социальные и тд., и тп. . но, наиболее частая при-

чина называется - управлением транспортными средствами [8]. Обращаем ваше внимание 

что, что даже безалкогольное пиво может содержать порядка 0,5% об. алкоголя и производи-

тель не может 100% рекомендовать употребление данного напитка для водителей которые 

находится непосредственно за рулем. 

В пивоварении наиболее частый прием изменение классических рецептур является вне-

сение в нее не соложённого сырья [2], в основном это зерновые культуры с высоким содер-

жанием крахмала такие как кукуруза, рис, зерновое (голозёрное) сорго, в целом научные 

опыты показывают, что применение не соложенного сырья в пивоварении эффективно в ко-

личестве 10…25% [2, 6, 7]. И данный приём наиболее приемлем и для производства безалко-

гольного пива. При этом необходимо отметить, что при применении не соложеного сырья в 

пивоварении необходимо использовать высококлассные дрожжи способные сбраживаться 

менее доступные питательные вещества, дополнительно рекомендуется удалять особое вни-

мание температуре и степени аэрации [4] или других стимулирующих приемов [5] при раз-

витии пивоваренных дрожжей.  

В общем, ассортимент безалкогольного пива весьма широк - темное и светлое, филь-

трованное и нефильтрованное неосветленное, на вкус каждого любителя данного напитка. 

Таким образом, современные производители безалкогольного пива стараются максимально 

расширить линейку безалкогольного пива путем использования в том числе и местного рас-

тительного сырья, например, ягод кустарников и деревьев. Данный прием позволяет не толь-

ко обогатить пиво пищевыми веществами, но и разнообразить его вкус и аромат.  При этом 

отмечается что, региональные «сезонные продукты питания» наиболее экологичны, безопас-

ны и полезны для населения, нежели импортное сырье, которое довольно часто подвергается 

фальсификации. Как правило, ассортимент безалкогольных пивных напитков с использова-

нием местного растительного сырья, всегда является уникальными на рынке продуктов пи-

тания, это связанно с тем что аналогичные продукты практически не производятся крупными 

пивными холдингами, и могут быть потенциально завалены в качестве регионального безал-

когольного пивного напитка [1]. 

Научно доказано, что для производства безалкогольных пивных напитков с антиокси-

дантной направленностью, представляется огромный спектр растительного материала с био-

логической активностью [3]. Таким материалом однозначно является и солодовый экстракт.  

Солодовый экстракт является вспомогательным сырьем и вносится на стадии фильтра-

ции. Применение натурального солодового экстракта играет важную роль при производстве 

пива, данный прием позволяет выполнять важную функцию – позволяет нивелироваться  ма-

лую экстрактивность сусла при проведении деалколизации пива.  

Актуальность. Нами разрабатывается рецептура безалкогольного светлого пива в со-

став который будет входить натуральное растительное сырье отечественного производства - 
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солодовый экстракт. Что ведет к выполнению задач дорожной карты по импорто-замещению 

сырья для перерабатывающих производств.  

Цель работы: определить влияние процентного применения солодового экстракта на 

качество светлого пива безалкогольного. 

Материалы и методы.  

Опыты проводились в лабораторных условиях филиала ООО ПК «Балтика» - «Балти-

ка – Самара» согласно общепринятым методикам и действующим портативным документам, 

в том числе и специально разработанных для ООО ПК «Балтика».  Особенностью рассмат-

риваемого в данной работе пива безалкогольного является технология его изготовления. А 

именно, технология диализа-бережное удаление спирта из готового пива, таким образом за 

контрольный вариант выбрано безалкогольное светлое пиво сорта «Балтика №0». Добавка 

солодового экстракта в опытных вариантах на основе безалкогольного светлого пива сорта 

«Балтика №0» позволяет компенсировать недостающую экстрактивность при проведении 

диализа пива. Условие: экстр активность готового безалкогольного светлого пива должна 

быть в опытных образцах не менее 7,7%. 

Варианты лабораторного опыта: 

1. Безалкогольное светлое пиво сорта «Балтика №0» без внесения солодового 

экстракта (контроль); 

2. Безалкогольное светлое пиво сорта «Балтика №0» с внесением солодового экс-

тракта в количестве - 4,00 г/гл; 

3. Безалкогольное светлое пиво сорта «Балтика №0» с внесением солодового экс-

тракта в количестве - 4,50 г/гл; 

4. Безалкогольное светлое пиво сорта «Балтика №0» с внесением солодового экс-

тракта в количестве - 5,00 г/гл; 

5. Безалкогольное светлое пиво сорта «Балтика №0» с внесением солодового экс-

тракта в количестве - 5,50 г/гл; 

Результаты и их обсуждение. 

Основные пункты результатов опыта возможно представить, как: 

1. Одним из важных факторов современного производства пива является применение 

новых сырьевых компонентов, в том числе солодовых экстрактов. 

2. Применение солодового экстракта на стадии фильтрации позволяет компенсировать 

недостающую экстрактивность после проведения деалколизации пива. 

3. По результатам оценки качества пива выявлено, что наилучшие органолептические 

и физико-химические показатели качества пива наблюдались в варианте с применением со-

лодового экстракта при норме задачи 5,0 г/гл. В этом варианте экстрактивность начального 

сусла, объёмная доля спирта, рН, горечь, цвет сусла и пива соответствовали требованиям 

нормативной документации. Хмелевая горечь в этом варианте оказалась мягкой и слажен-

ной, соответствовала данному типа пива. 

4. Для производства 1000 дал пива по предлагаемой технологии, из солода с массовой 

долей экстракта 79,5 % потребуется: 1319,5 кг светлого солода; 255,7 кг ячменя пивоварен-

ного; 40,0 кг солодового экстракта; 0,561 кг хмеля на стадии варки и 10 816,4 л воды,  

дрожжи вносятся в количестве 60 л на 1000 дал пива. 

5. В рецептуру предлагаемой технологии производства пива безалкогольного на ста-

дии фильтрации дополнительно вносится солодовый экстракт в норме задачи 5,0 г/гл. При 

использовании предлагаемой технологии себестоимость пива понижается на 1,1%. Это поз-

волит при неизменной цене реализации продукции получить дополнительную прибыль в 

размере 31,8 млн. руб. При этом, уровень рентабельности возрастает на 2,1%. Таким обра-

зом, предлагаемая технология является экономически эффективной для внедрения в произ-

водство. 

Качество пива оценивали по физико-химическим показателям и отвечало требованиям 

внутренней нормативной документации ТУ 9184-200-01824944-2014 «Пиво. Технические 

условия» и ГОСТ 31711-2012 «Пиво. Общие технические условия». 
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В наших исследованиях мы определяли следующие показатели качества пива: экс-

трактивность начального сусла, объемная доля спирта, мутность, pH, цвет, горечь, высоту 

пены и пеностойкость. 

В таблице 1 представлены результаты физико-химических показателей качества пива 

в зависимости от норм внесения солодового экстракта «Экстракт очищенный сбалансиро-

ванный концентрированный», производства ООО Каргилл. 

Лабораторные исследования показали, что экстрактивность начального сусла в вари-

антах без внесения солодового экстракта и при норме 4 г/гл, 4,5 г/гл не соответствовали спе-

цификации и были ниже 7,7%.  

Таблица 1 

Влияние норм внесения солодового экстракта  

на физико-химические показатели качества пива безалкогольного 

Нормы внесе-

ния солодово-

го экстракта 

Экстрак-

тив-

ность, % 

Объёмная 

доля 

спирта, % 

pH 

Мут-

ность 

Н90, 

ед. 

ЕВС 

Мут-

ность 

Н25, 

ед. 

ЕВС 

Горечь, 

BU 

Цвет, 

ц.ед 

Кислород  

растворенный, 

мг/л 

Массо-

вая 

доля 

CO2* 

контроль (без 

внесения) 
7,5±0,2 0,4±0,05 4,3 0,35 0,12 11,5±0,2 5,8 0,02 5,3 

4,0 г/гл; 7,6±0,1 0,5±0,05 4,2 0,30 0,1 14,9±0,1 5,5 0,04 5,3 

4,5 г/гл; 7,6±0,2 0,4±0,1 4,2 0,40 0,2 15,2±0,1 5,9 0,03 5,2 

5,0 г/гл; 7,7±0,1 0,5±0,05 4,3 0,18 0,17 16,7±0,1 5,3 0,04 5,2 

5,5 г/гл; 7,7±0,1 0,4±0,1 4,3 0,24 0,05 17,2±0,1 5,5 0,03 5,2 

Норма по спе-

цификации 

ООО ПК 

«Балтика» 

7,7 0,5 
3,8-

4,4 
0,8 0,2 

не ме-

нее 16 
5 Не более 0,1 5,1 

 

Объемная доля спирта соответсвовала норме только в вариантах с внесением солодо-

вого экстракта 4,0 г/гл и 5,0 г/гл и составляла 0,5%. В остальных вариантах она составила 

0,4%.  

Показатель pH во всех образцах не выходило за нормы спецификации и составил  

3,8 – 4,4. 
Мутность измеряли по рассеянию света частицами мути. Иногда визуально пиво мо-

жет казаться прозрачным, но по результатам инструментального анализа устанавливают, что 

оно рассеивает свет частицами невидимой мути или псевдомути. В пределах нормы данный 

показатель был в вариантах с применением солодового экстракта в норме внесения 5,0 г/гл. 

Горечь пива, при отсутствии солодового экстракта, а также внесении его в количестве 

4,0 г/гл и 4,5 г/гл не соответствовала норме по спецификации (не менее 16 ед. BU) и состави-

ла 11,5, 14,9, 15,2 ед. BU соответственно. 

Выводы. В ходе лабораторных исследований выяснилось, что наилучшие физико-

химические показатели пива наблюдались в варианте с применением солодового экстракта при 

норме задачи 5,0 г/гл. В этом варианте экстрактивность начального сусла, объёмная доля спирта, 

рН, горечь, цвет сусла и пива соответствовали требованиям нормативной документации. 
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В результате проделанной работе выявлено, что вина красные полусладкие вино-

градные исследуемых производителей не содержат на маркировке обозначение доку-

мента, в соответствии с которым изготовлен и может быть идентифицирован про-

дукт. Все образцы имеют красочное оформление маркировки. Информация на марки-

ровке легко читаема и представлена на русском языке. При проведении органолепти-

ческих испытаний вина красного полусладкого всех торговых марок было выявлено, что 

наилучшим качеством обладают следующие образцы «Мерло», «TaillanRouge», «Таман-

ский погреб». Менее выдающимся качеством обладают «Изабелла Крымская» и «ElRes-

cator». По физико-химическим показателям качество все исследуемы вина соответ-

ствуют ГОСТ 32030-2013 «Вина столовые и виноматериалы столовые. Общие техни-

ческие условия».  
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As a result of the work done, it was revealed that the red semi-sweet grape wines of the studied 

producers do not contain on the label the designation of the document according to which the 

product is manufactured and can be identified. All samples have a colorful marking design. The in-

formation on the label is easy to read and is presented in Russian. During the organoleptic tests of 

semi-sweet red wine of all brands, it was revealed that the following samples have the best quality: 

"Merlot", "TaillanRouge", "Taman cellar". "Izabella Krymskaya" and "ElRescator" have less out-

standing quality. According to physico-chemical indicators, the quality of all the wines under study 

corresponds to GOST 32030-2013 "Table wines and table wine materials. General technical condi-

tions". 

 

Keywords: quality, wine, organoleptic labeling, alcohol. 
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Введение.  При решении безопасности продуктов особую важную роль играет систе-

ма ХАСП, а для учета объема производства и оборота алкогольной продукции существует 

ЕГАИС [5]. Однако не смотря на все выше перечисленное на рынке довольно часто встреча-

ется качественная алкогольная продукция, в том числе и виноградные вина. А как показыва-

ют социальные опросы виноградные вина, в нашей стране, обязательно покупают по случаю 

праздничных мероприятий (к «праздничному столу») [1], даже если потребители больше 

предпочитаю другой вид алкогольной продукции. Таким образом для виноградного вина 

должны существовать контролируемые показатели качества [3], попираясь на показатели ка-

чества, которых потребитель сможет сделать, для себя, более верный выбор продукции. 

На сегодняшний день качество так называемых «фермерских вин», в сравнении с из-

вестными винными брендами французских производителей, практически не уступает, однако 

существует проблема повышения имиджа Российской продукции [2]. 

Анализ торговых предприятий, находящихся на территории п.г.т. Усть-Кинельский 

Самарской области показал, что на данной территории находится большое количество торго-

вых предприятий торгующих алкогольной продукции, особенно по ул Шоссейная [4]. Это 

связанно с высокой транспортной загруженностью на данной улице так как Самарские жите-

ли проезжают на свои дачные участки через данную территорию. В вязи с этим анализ каче-

ства продаваемых вин на данной территории может иметь практический интерес.  

Актуальность. На сегодняшний день недобросовестные производители вин пытаются 

привести в норму показатели некачественного вина с помощью различных приемов, чтобы 

скрыть его недостатки. Очень часто бывает трудно отличить настоящее вино от подделки не 

только потребителю, но и товароведу.   

Материалы и методы. Исследования проводились на территории г.о. Кинель п.г.т. Усть-

Кинельский, качественные показатели вин определяли в условиях лаборатории технологиче-

ского факультета на кафедре «Технология производства и экспертиза продуктов из расти-

тельного сырья» Самарский ГАУ согласно действующим ГОСТам и общепринятым методи-

кам. 
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Цель работы – провести анализ маркировки и качества вина столового различных 

производителей, реализуемого в торговых предприятиях п.г.т. Усть-Кинельский Самарской 

области. 

Таблица 1 

Информация представленная на этикетках вин 
Наимено-

вание и ме-

сто нахож-

де-ния из-

готови-теля 

ООО «Крым-

ский винный 

завод» Рос-

сия, Красно-

дарский край  

ООО «Евпатор-

ский завод 

классических 

вин», Россия, 

Республика 

Крым  

ООО «Кубань-

Вино», Россия, 

Краснодар-

ский край  

Производитель: 

FELIXSOLISS.A./

Феликс Солис 

С.А., Autoviade-

Andalucia, km 199, 

1330/Аутовия де 

Андалусия, км 

199,1330, Испания 

Производитель: 

«LaCompangnie

Rhodanienne» 

30210 Cas-

tilooon-du-Gard, 

Франция 

Состав 

(сорто-вой) 

Виноград 

сорта Мерло 

Виноград сорта 

Изабелла 

Виноматериа-

лы красных 

сортов вино-

града 

Отсутсвует 

Гренаш, Сенсо, 

Кариньян и др. 

сорта 

Срок год-

ности 
Не ограничен Не ограничен Не ограничен Не ограничен Не ограничен 

Дата изго-

тов-ления 
30.09.19 20.03.20 10.02.20 22.08.19 14.02.19 

Товар-ный 

знак изго-

товителя 

Присутству-

ет 
Присутствует Присутствует Присутствует Присутствует 

Пищевая 

ценность 

100 (г) про-

дукта 

Белки-0 

Жиры-0 

Углеводы - 

3г. 

Белки-0 

Жиры-0 

Углеводы - 3г. 

Белки-0 

Жиры-0 

Углеводы - 3г. 

Белки-0 

Жиры-0 

Углеводы - 3г. 

Белки-0 

Жиры-0 

Углеводы - 3г. 

Масса 

нетто (л) 
0,75 л. 0,75 л. 0,75 л. 0,75 л. 0,75 л. 

Энергети-

ческая цен-

ность 

328 кДж/78 

ккал 
352 кДж/84ккал 

365 кДж/87,3 

ккал 
295 кДж/73 ккал 

338 кДж/80,8 

ккал 

Условия 

хранения 

Хранить в 

вентилируе-

мых, не 

имеющих 

постороннего 

запаха по-

мещенииях, 

исключаю-

щий воздей-

ствие прямо-

го солнечно-

го света,при 

температуре 

от +5 до 

+20ºС и ОВВ 

не более 85% 

Хранить в вен-

тилируемых, не 

имеющих по-

стороннего за-

паха помещени-

ях, исключаю-

щий воздей-

ствие прямого 

солнечного све-

та, при темпе-

ратуре от +5 до 

+20ºС и ОВВ не 

более 85% 

Хранить в 

вентилируе-

мых, не име-

ющих посто-

ронне-го запа-

ха помещени-

ях, исключаю-

щий воздей-

ствие прямого 

солнечного 

света, при 

температуре 

от +5 до +20ºС 

и ОВВ не бо-

лее 85% 

Хранить в венти-

лируемых, не 

имеющих посто-

роннего запаха 

помещениях, ис-

ключающий воз-

действие прямого 

солнечного света, 

при температуре 

от +5 до +20ºС и 

ОВВ не более 85% 

Хранить в вен-

тилируемых, не 

имеющих по-

стороннего за-

паха помещени-

ях, исключаю-

щий воздей-

ствие прямого 

солнечного све-

та, при темпе-

ратуре от +5 до 

+20 ºС и ОВВ 

не более 85% 

 

Для экспертизы было отобрано вино столовое красное полусладкое виноградное  

5 торговых марок (1. «Мерло»; 2 «Изабелла Крымская»; 3 «Таманский погреб»;  

4 «ElRescator»; 5«TaillanRouge».), реализуемое в магазинах п.г.т. Усть-Кинельский Са-

марской обл. В связи со сложившимися обстоятельствами связанные с СOVED - 19, для 

экспертизы выбрали стойловые вина с ценой до 300 рублей за 1 бутылку объёмом  

0,75 литра так как на сегодняшний день у людей снижена покупательская способность 
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продуктов не первой необходимости, и они стараются покупать более дешёвые товары 

или товары по акции. 

Результаты и их обсуждение. 

Для товароведной оценки качества вина столового красного полусладкого вино-

градного был проведен анализ маркировки. Также была проведена оценка следующих 

показателей: органолептические – прозрачность, цвет, букет, вкус, типичность; физи-

ко-химические – полнота налива, массовая концентрация титруемых кислот, массовая 

концентрация приведенного экстракта.  

Данные маркировки вина красного полусладкого виноградного на соответствие 

ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» приведены в таблице 1.  

Все образцы разлиты в стеклянные бутылки, у всех исследуемых образцов бутылки 

целые, без повреждений, царапин, вздутий, сколов, чистые, сухие. Маркировка нан е-

сена печатным способом на бумажные этикетки. Маркировка вина красного полуслад-

кого виноградного всех пяти производителей соответствует требованиям ТР ТС 

022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».  

Вина красные полусладкие виноградные исследуемых производителей не со-

держат на маркировке обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и 

может быть идентифицирован продукт. Все образцы имеют красочное оформление 

маркировки. Информация на маркировке легко читаема и представлена на русском 

языке, а на маркировке вин красных полусладких виноградных торговых марок 

«ElRescator» и «TaillanRouge» кроме информации на русском языке также присутствует 

информация на языке страны производителя (Испания, Франция).  

Оформление маркировки вина красного полусладкого виноградного «ElRescator» 

является самым ярким и красочным. Вино красное полусладкое виноградное «Tail-

lanRouge» имеет темное оформление маркировки. 

Информация вина красного полусладкого виноградного торговых марок «Мер-

ло», «Изабелла Крымская» и «Таманский погреб» представлена более полно. Срок 

годности у всех вин исследуемых торговых марок – не ограничен. 

Для проведения органолептических испытаний была создана дегустационная ко-

миссия, для оценки вина красного полусладкого в соответствии с  ГОСТ 32030-2013 

«Вина столовые и виноматериалы столовые. Общие технические условия». Для оценки 

прозрачности, цвета, букета, вкуса, типичности были разработаны критерии оценки в 

соответствии с 10-ти бальной системой (табл. 2).  

При проведении органолептических испытаний вина красного полусладкого всех 

торговых марок было выявлено, что наилучшим качеством обладают следующие образ-

цы «Мерло», «TaillanRouge», «Таманский погреб». Менее выдающимся качеством обла-

дают «Изабелла Крымская» и «ElRescator». 

В ходе проверки органолептических показателей пяти разных марок исследуемых 

вин красных полусладких виноградных было выявлено следующие, что вино красное 

полусладкое виноградное торговых марок «Мерло», «TaillanRouge», «Таманский по-

греб» и «Изабелла Крымская» соответствуют требованиям ГОСТ  32030-2013 «Вина сто-

ловые и виноматериалы столовые. Общие технические условия», однако вино красное 

полусладкое виноградное торговой марки «ElRescator» имеет посторонний аромат. В 

таблице 9 приведены результаты органолептической оценки качества вина  красного 

полусладкого виноградного разных производителей.  

По данным лабораторных исследований можно сделать соответствующие выво-

ды, что по всем показателям пять исследуемых торговых марок вина красного полу-

сладкого виноградного соответствуют ГОСТ 32030-2013 «Вина столовые и виноматери-

алы столовые. Общие технические условия».  

Наибольшим количеством баллов обладает вино красное полусладкое виноград-

ное торговой марки «TaillanRouge»– 8,5 балла. 
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Таблица 2 
Органолептические показатели вина столового красного полусладкого виноградного (балл) 

Показате-ли 

в соответст-

вии с НД  

Фактические результаты оценки вина красного полусладкого  

«Мерло» «Изабелла 

Крымская» 

«Таманский 

погреб» 

«ElRescator» «Tail-

lanRouge» 

Прозрач-

ность 

Кристально 

чистое, с 

блеском 

(0,5) 

Кристально чи-

стое, с блеском 

(0,5) 

Кристально 

чистое, с 

блеском 

(0,5) 

Прозрачное, 

без блеска.  

(0,4) 

Кристально 

чистое, с 

блеском 

(0,5) 

Цвет Полное со-

ответствие 

цвета типу и 

возрасту 

(0,5) 

Полное соот-

ветствие цвета 

типу и возрасту 

(0,5) 

Полное соот-

ветствие цве-

та типу и воз-

расту 

(0,5) 

Полное соот-

ветствие цве-

та типу и 

возрасту 

(0,5) 

Полное со-

ответствие 

цвета типу и 

возрасту 

(0,5) 

Букет Слабо раз-

витый  

(2) 

Слабо разви-

тый  

(2) 

Очень тон-

кий, хорошо 

развитый, со-

ответствую-

щий типу и 

возрасту вина 

(3) 

Слабо разви-

тый  

(2 балла) 

Хорошо раз-

витый, соот-

ветствую-

щий типу 

вина, но 

грубоватый 

(2,5) 

Вкус Гармонич-

ный  

(4) 

Гармоничный, 

но мало соот-

ветствующий 

типу вина  

(3) 

  Гармониный, 

но мало соот-

ветствющий 

типу вина 

(3) 

     Простой,      

ординарный, с 

легким посто-

рон-ним при-

вкусом 

(2) 

Гармонич-

ный (4) 

 

Типичность Полное со-

ответствие 

типу  

(1) 

Нетипичное 

вино  

(0,5) 

Небольшое 

отклонение 

от типа (0,75) 

Нетипичное 

вино (0,5) 

имеет аромат 

несвойствен-

ный типу 

Полное со-

ответст-вие 

типу  

(1) 

Общий балл 8 баллов 6,5 балла 7,75 балла 5,4 балла 8,5 балла 

 

Полнота налива вина столового красного полусладкого пяти исследуемых торго-

вых марок одинаковая. Массовая концентрация титруемых кислот вина красного полу-

сладкого пяти исследуемых торговых марок представлена в средних значениях. Массо-

вая концентрация приведенного экстракта также находится в средних значениях (дан-

ные представлены в таблице 3).  

Вино столовое красное полусладкое виноградное торговой марки «Мерло» имело 

следующие показатели: полнота налива составляет 0,75л, массоконцентрация титруе-

мых кислот в перерасчете на винную кислоту составляет 3,75 г/дм3, массовая концен-

трация приведенного экстракта составляет 18,3 г/дм3. 

Вино столовое красное полусладкое виноградное торговой марки «Изабелла 

Крымская» имело следующие показатели: полнота налива составляет 0,75л, массовая 

концентрация титруемых кислот в перерасчете на винную кислоту составляет 3,67 

г/дм3, массовая концентрация приведенного экстракта составляет 18,5 г/дм3. 

Вино столовое красное полусладкое виноградное торговой марки «Таманский по-

греб» имело следующие показатели: полнота налива составляет 0,75л, массовая концен-

трация титруемых кислот в перерасчете на винную кислоту составляет 3,82 г/дм3, мас-

совая концентрация приведенного экстракта составляет 18,0 г/дм3. 
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Таблица 3 

Физико-химические показатели качества вина столового красного полусладкого  
Показатели  

качества 

Требования в 

соответствии 

с НД 

Фактические результаты вина красного полусладкого виноград-

ного торговых марок 

«Мерло» «Изабелла 

Крымская» 

«Таманский 

погреб» 

«ElRescator» «TaillanRouge» 

Полнота 

налива, л. 

Не нормиру-

ется 
0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 

Массовая 

концентра-

ция титруе-

мых кислот в 

перерас-чете 

на винную 

кислоту г/дм3 

Не менее 3,50 3,75 3,67 3,82 4,05 3,67 

Массовая 

концентрация 

приве-

денного экс-

тракта г/дм3 

Не менее 

18,00 
18,3 18,5 18,0 18,0 18,5 

 

Вино столовое красное полусладкое виноградное торговой марки «ElRescator» 

имело следующие показатели: полнота налива составляет 0,75л, массовая концентрация 

титруемых кислот в перерасчете на винную кислоту составляет 4,05 г/дм3, массовая 

концентрация приведенного экстракта составляет 18,0 г/дм3. 

Вино столовое красное полусладкое виноградное торговой марки «TaillanRouge» 

имело следующие показатели: полнота налива составляет 0,75л, массовая концентрация 

титруемых кислот в перерасчете на винную кислоту составляет 3,67 г/дм3, массовая 

концентрация приведенного экстракта составляет 18,5 г/дм3. 

Вывод. На основании полученных данных можно сделать вывод что все вина сто-

ловые красные полусладкие виноградные пяти торговых марок соответствуют требова-

ниям ГОСТ 32030-2013 «Вина столовые и виноматериалы столовые. Общие технические 

условия» по следующим показателям: массовая концентрация титруемых кислот в пере-

расчете на винную кислоту г/дм3, массовая концентрация приведенного экстракта 

г/дм3.Что же касается показателя полноты налива то в соответствии с ГОСТ 32030 -2013 

«Вина столовые и виноматериалы столовые. Общие технические условия» он не норми-

руется. 
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Научная статья 

УДК 631.51 

КОНТРОЛЬ ОСНОВНЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА  

НА ЭТАПЕ ВОЗДЕЛЫВАНИЯ ПОЧВЫ  

ПРИ ВЫРАЩИВАНИИ ЗЕРНОБОБОВЫХ КУЛЬТУР  

 

Екатерина Анатольевна Неверова1, Юлия Петровна Кулакова2 

1,2Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образова-

ния «Тольяттинский государственный университет» 
1 korytinaelena1976@yandex.ru  
2 KulakovaUP@gmail.com  

 

Контроль качества всех технологических процессов на этапе возделывания почвы для 

выращивания зерновых и зернобобовых культур, необходим для повышения урожайности и 

минимизации потерь. Последовательно контролируя диапазон допустимых значений в со-

ответствии с нормативной документацией, на каждом технологическом этапе возможно 

увеличение урожайности в несколько раз. 

 

Ключевые слова: зернобобовые, возделывание, почва, контроль, качество. 

 

Для цитирования: Неверова Е.А., Кулакова Ю.П. Контроль основных показателей 

качества на этапе возделывания почвы при выращивании зернобобовых культур // Совре-

менное производство сельскохозяйственного сырья и продуктов питания: состояние, про-

блемы и перспективы развития : сборник научных трудов. Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 

2022. С. 121-125. 
 

 

CONTROL OF THE MAIN QUALITY INDICATORS AT 

THE STAGE OF SOIL CULTIVATION IN GROWING LEGUMS 

 

Ekaterina Anatolyevna Neverova1, Yulia Petrovna Kulakova2 
1.2Federal State Budgetary Educational Institution of Higher Education "Togliatti State University" 

 

Quality control of all technological processes at the stage of soil cultivation for growing grain and 

leguminous crops is necessary to increase yields and minimize losses. Consistently controlling the 

range of permissible values in accordance with the regulatory documentation, at each technologi-

cal stage, it is possible to increase the yield by several times. 

 

Key words: legumes, cultivation, soil, control, quality. 

 

For citation: Neverova E.A., Kulakova Yu.P. Control of the main indicators of quality at the stage 

of soil cultivation when growing leguminous crops // Modern production of agricultural raw materi-

als and food products: state, problems and development prospects : collection of scientific papers. 

(pp. 121-125). Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.) 

 

Зернобобовые являются важнейшими сельскохозяйственными культурами с точки 

зрения пищевой ценности. В зерне содержится много углеводов, белка, различных незаме-

нимых аминокислот, минеральных веществ и витаминов. Значение зернобобовых культур 

будет непрестанно возрастать, поскольку они представляют собой питательную и экономи-

чески выгодную продовольственную культуру, которую можно выращивать в очень широ-

ких и разнообразных условиях. Поэтому получение высококачественного зерна – это основ-

mailto:korytinaelena1976@yandex.ru
mailto:KulakovaUP@gmail.com
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ная задача агронома и технолога. От того каким будет качество и количество выращенного 

зерна будет зависеть продовольственная ценность сырья. В данной статье мы рассмотрим 

подготовительные работы с почвой и уход за урожаем, которые нужно проводить для полу-

чения качественного зерна.  

В настоящее время сельскохозяйственные предприятия по выращиванию зерна ис-

пользуют бизнес-план, который состоит из нескольких этапов. На рисунке ниже представле-

на блок-схема с этими этапами.  

 
Рис. 1. – Контрольные точки на этапе возделывания 

 

Для осуществления данного вида деятельности используют сельскохозяйственную 

технику: трактора (ДТ-75, К-700, К-701, МТЗ, ХТЗ, AGROTRON 265, ATM 5280), грузовые 

автомобили (ГАЗ, САЗ, КАМАЗ), комбайны (Сампо 340 зерноуборочный, JAGUAR 830 кор-

моуборочный, MacDon Ml 55, РСМ-101 Вектор зерноуборочный), сельхозинвентарь. 

Агроном подбирает культуры и сорта, которые дают хороший урожай в его местно-

сти, определяет сроки сева и уборки урожая, изучает состояние почвы, подбирает удобрения, 

определяет методы борьбы с насекомыми-паразитами, организует работу трактористов, ком-

байнеров и водителей. После уборки урожая агроном должен сохранить и подготовить семе-

на к новому посеву. Существуют нормативные документы, в которых написаны контролиру-

емые параметры и их значения. Агроном при выполнении своей работы опирается на дей-

ствующие нормативно-технические документы, ГОСТы, локальные нормативные акты хо-

зяйствующего субъекта, настоящие документы. В таблице 1 указаны этапы, контрольные 

точки, предельные значения по каждому виду работ.  

Таблица 1 

Контролируемые параметры 
№ Наимено-

вание ме-

роприятия 

Сроки 

 

Нормативный 

документ 

Контроли-

руемый па-

раметр 

 

Предельные зна-

чения 

Планируемый резуль-

тат 

КТ

1 

Лущение Сразу после 

уборки зерна, 

максимально 

через 2 дня. 

Внутренний 

при-

каз/распоряжен

ие о проведе-

нии работ 

Площадь 

Срок прове-

дения 

Орудия 

В соответствии с 

прика-

зом/распоряжение

м 

Площадь, подвергша-

яся рыхлению 

КТ

2 

Пахота Весной – пе-

ред посевом, 

осенью – под 

зиму 

Внутренний 

при-

каз/распоряжен

ие о проведе-

нии работ 

Площадь 

Срок прове-

дения 

Орудия 

В соответствии с 

прика-

зом/распоряжение

м 

Площадь, вспаханной 

земли 

Физическая 

спелость 

почвы 

Визуально, по 

характеру кроше-

ния 
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КТ

3 

Бороно-

вание  

Через 1-2 дня 

после посева. 

Каждые 5-7 

дней до всхо-

дов 

Внутренний 

при-

каз/распоряжен

ие о проведе-

нии работ 

Площадь 

Срок прове-

дения 

Орудия 

 

В соответствии с 

прика-

зом/распоряжение

м 

Площадь, подвергша-

яся рыхлению 

КТ

4 

Культи-

вация 

Одновремен-

но с подго-

товкой почвы 

Внутренний 

при-

каз/распоряжен

ие о проведе-

нии работ 

Площадь 

Срок прове-

дения 

Орудия 

 

Глубина 10-12 см Площадь, подвергша-

яся культивации 

КТ

5 

Предпо-

севная 

обработка 

почвы 

Через 8-14 

дней после 

первой куль-

тивации 

Внутренний 

при-

каз/распоряжен

ие о проведе-

нии работ 

Культива-

ция (вто-

ричная) 

Площадь 

Срок прове-

дения 

Орудия 

 

Глубина 6-8 см Площадь, подвергша-

яся культивации 

ГОСТ 53381-

2009 

  ГОСТ Р 

52325-2005 

Биологиче-

ская спе-

лость почвы 

/ качество 

грунта: 

примеси 

токсичных 

элементов 

 

Свинец не более 

130 мг/кг 

Цинк не более 220 

мг/кг 

Ртуть не более 2,1 

мг/кг 

Мышьяк не более 

10,0 мг/кг 

Концентрация 

остаточных коли-

честв пестицидов 

в сухом веществе 

не более 0,1 мг/кг 

Содержание азота, 

калия, фосфора в 

зависимости от 

культуры 

Подготовленная по 

органолептическим и 

физико-химическим 

показателям почва 

Протравли-

вание семян 

Полнота протрав-

ления не менее 

80-90% 

Отсутствие в семенах 

возбудителей грибко-

вых бактериальных и 

вирусных возбудите-

лей болезней 

КТ

6 

Сев Первая дека-

да весны 

Внутренний 

при-

каз/распоряжен

ие о проведе-

нии работ 

Культура 

Площадь 

Сроки 

Способы 

В соответствии с 

прика-

зом/распоряжение

м 

ц/га 

 

КТ

7 

Подкорм-

ка 

Должна 

начинаться, 

когда средне-

суточная 

температу-ра 

воздуха пре-

высит 

+5…+8°С в 

течение трех 

суток. 

ГОСТ Р 53117-

2008 

Физическая 

спелость 

почвы 

В зависимости от 

вида удобрения 

необходимо про-

верить массовую 

долю сухого ве-

щества, содержа-

ние инородных 

включений, раз-

мер частиц удоб-

рений, показатель 

активности водо-

родных ионов и 

др. 

 

Качество удобрений 

должно соответство-

вать требованиям 

ГОСТ 
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КТ

8 

Обработ-

ка от вре-

дителей 

Пер-

вая обработка

 в фазу двух-

трех листь-

ев ростка; 

вто-

рая обработка

 - в фаза вы-
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восковой 

спело-

сти зерна 

Внутренний 

при-

каз/распоряжен

ие о проведе-

нии работ 

 

Отсутствие 

вредителей 

в почве и на 

ростках 

зерна 

В соответствии с 

прика-

зом/распоряжение

м 

Отсутствие на ростках 

зерна скрытостебель-

ных вредителей, има-

го пшеничного трип-

са, личинок пшенич-

ного трипса и гусениц 

серой зерновой совки. 

 

Выбирая удобрения нужно искать содержащие разные комплексообразователи, чтобы 

питательные вещества оставались доступными в широком диапазоне условий, включая дале-

кие от оптимальных. При выращивании любой культуры, в том числе и зерна, залогом успе-

ха служат подготовительные работы с почвой и сбалансированное питание растений. Этот 

процесс предполагает поглощение корневой системы или листовой поверхностью минераль-

ных веществ. Если корни поглощают минералы, содержащиеся в почве, то поверхность ли-

ста впитывает полезные элементы за счет внекорневой подкормки. Кроме углерода, кисло-

рода и водорода, поступающих в растения в составе углекислого газа и воды, зерно в 

наибольших количествах потребляет азот, фосфор, серу, калий, кальций, магний, железо и 

кремний. Основная часть макроэлементов вносится непосредственно перед посевом пшени-

цы, например, азот, наиболее актуален весной. Норма внесения минеральных удобрений в 

почву определяется запланированной урожайностью, однако, и этого бывает недостаточно в 

связи с негативными погодными условиями, в таких случаях применяется внекорневая под-

кормка, с помощью которой вносятся препараты, содержащие микро- и макроэлементы. Так 

же важным этапом для выращивания качественного сырья является обработка от вредителей. 

В современных условиях наиболее экономичным приемом химической защиты являются 

совмещенные обработки посевов баковыми смесями фунгицидов и инсектицидов (или гер-

бицидов, фунгицидов и инсектицидов) против комплекса вредных организмов, особенно ес-

ли обработки посевов необходимо проводить в одну фазу развития зерна. Важно отметить, 

что борьба с вредителями и болезнями является одним из эффективнейших мероприятий, 

направленных на получение высоких урожаев зерна. 
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В настоящее время стало появляться большое количество аналогов традиционного 

японского чая матча: «розовая матча», «голубая матча» и т.д. В данной статье в роли сы-

рья для тонкодисперсного порошка рассматривается мускатная тыква, обладающая боль-

шим количеством полезных для организма человека свойств, таких как антиоксидантная 

активность, наличие множества витаминов, минеральных веществ, полисахаридов и т.д. 
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Currently, a large number of analogs of traditional Japanese matcha tea have begun to appear: 

"pink matcha", "blue matcha", etc. In this article, nutmeg gourd is considered as a raw material for 

fine powder, which has a large number of properties useful for the human body, such as antioxidant 

activity, the presence of many vitamins, minerals, polysaccharides, etc. 

 

Keywords: pumpkin, infrared drying, drinks, convection, matcha tea. 

 

For quoting: Nizamova D.A., Aleksashina S.A. Development of recipes and technology for the 

preparation of drinks based on “Match Tea” from alternative types of raw materials // Modern pro-

duction of agricultural raw materials and food products: state, problems and development pro-

spects : collection of scientific papers. (pp. 125-130). Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.) 

 

Введение. В настоящее время наблюдается интерес массового потребителя к такому 

древнему напитку как зеленый чай матча. Содержащаяся в составе аминокислота L-теанин 

способствует сладковато-терпкому вкусу. Матча начинают собирать рано, ведь чем позднее 

сбор, тем более горький вкус у чая [4]. Существует два традиционных способа заваривания 

чая матча: усутя (слабый) – 2 г на 80 мл воды 80-90℃, койтя (крепкий) – 4 г на 50 мл воды 

75-85℃. Также чай используется в приготовлении различных напитков на основе молока, 

коктейлей, смузи, добавляется в кондитерские изделия и т.д. 

До недавнего времени чай матча не употреблялся практически нигде, кроме Японии. 

Сегодня, благодаря своим уникальным свойствам, матча набирает большую популярность во 

всём мире, в том числе и в России.  

Стало появляться множество аналогов: «розовая матча», произведенная из измельченных в 

порошок сублимированных плодов питахайи или ягод асаи, «голубая матча», в производстве 

которой используются цветки клитории, «желтая матча» из сублимированных плодов манго 

и т.д. Такая продукция в рамках технологии производства и содержания тонизирующих ве-

ществ не имеет ничего общего с первоначальным чаем матча и заимствует его название лишь 

в качестве маркетингового хода. Данная тематика становится популярной и требует расши-

рения ассортимента, реализацию качественной, полезной и доступной продукции на рынке. 

Матча (в дословном переводе «перетёртый чай» (抹茶)) - это японский зеленый чай, 

растертый в порошок. Этот чай традиционно используется в японской чайной церемонии. 

Особенности выращивания и приготовления позволяют этому напитку сохранять огромное 

количество полезных веществ. 

В статье в качестве сырьевого продукта для «оранжевой матчи» рассматривается му-

скатная тыква. Сырье отличается своей диетической, пищевой, лечебной ценностью, высо-

кой урожайностью и доступностью. В мякоти тыквы содержатся сахара (от 3 до 11%), крах-

мал (15-20 %), витамины С (8 мг%), B1, B2, B5, E, картин, никотиновая кислота, макроэле-

менты (медь, кобальт и др.), соли калия, кальция, магния, железа, пектин, клетчатка, белки и 

ферменты [1]. Присутствие β-каротина, аскорбиновой кислоты и флавоноидов позволяет ха-

рактеризовать мякоть тыквы как сырье, обладающее антиоксидантной активностью [2]. 

Цель исследования: разработка рецептур молочных напитков на основе водного кон-

центрата порошка тыквы.  

Задачи данного исследования:  

1. Изучение российского рынка аналогов чая матча  

2. Выбор сырьевого продукта и изучение уникальных свойств выбранного сырья 

3. Изучение нескольких вариантов сушки сырья (ИК-сушка, конвекция), анализ 

готового тыквенного порошка 

4. Разработка рецептуры молочного напитка 

5. Выбор наилучшей экспериментальной рецептуры на основе органолептической 

оценки молочного напитка 
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В работе над исследованием принимали участие: студентка 3 курса кафедры Техноло-

гии и организации общественного питания Низамова Джамиля Аухатовна, 20 лет и кандидат 

технических наук, ассистент кафедры ТиООП Алексашина Софья Анатольевна, 29 лет. 

В целях понимания целесообразности использования в качестве сырья тыквы был 

просчитан материальный баланс. Для исследования была взята тыква общей массой 1500 г. 

Масса мякоти для дальнейших операций составила 1275 г (85% от общей массы продукта). 

Нарезка тыквы на слайсы толщиной 2 мм осуществлялась с помощью ручной овощечистки, 

потери при обработке составили 2,5%. Для сушки сырье было поделено на две равные части. 

Для усовершенствования технологии производства тонкодисперсного порошка из 

тыквы, в частности ради получения хороших органолептических показателей, следует изу-

чать несколько вариантов сушки сырья, Сушка тыквы в данном исследовании производилась 

двумя способами: конвекция и ИК-сушка. 

Сушка в ИК-сушилке происходила при 60℃ в течение 4 часов.  

Конвекционная сушка была произведена при 60℃ в течение 6-7 часов. 

Такая температура была выбрана во избежание разрушения питательных веществ и 

витаминов тыквы - их деградация начинается при температуре выше 70℃ [3]. Процент вы-

хода сухого продукта к массе исходного сырья представлен в таблице 1. 

Таблица 1 

Выход сухого продукта в % к массе исходного сырья 

Вид сырья Способ сушки 
Выход сухого продукта в % к массе 

исходного сырья 

Тыква 
ИК 10,8 

Конвекция 10,4 

 

Измельчение проводилось в лабораторной ножевой мельнице ВЬЮГА-3М. 

Были подобраны экспериментальные рецептуры (см. таблицу 2) для молочного 

напитка, состоящего из водного концентрата высушенной тыквы и взбитого паром, подавае-

мого под давлением 1-1,5 бар с помощью форсунок кофемашины La Marzocco Linea PB AV 2 

groups, молока, жирностью 3,2%. При приготовлении напитков использовалась техника вли-

вания вспененного молока – латте-арт. Приготовление водного концентрата (см. рис. 1) вы-

сушенной тыквы производилось с помощью перемешивания ручным механическим капучи-

натором порошка из тыквы с водой. Внешний вид готового молочного напитка из концентр-

ата высушенной тыквы представлен на рисунке 2. 

Таблица 2 

Рецептуры молочного напитка из концентрата высушенной тыквы 

№ рецепту-

ры 

Показатели воды 
Показатели высушенной 

тыквы 
Показатели молока 

Температура, 

℃ 
Масса, г 

Способ 

сушки 
Масса, г 

Температура, 

℃ 
Масса, г 

Рецептура 

№1.1 
80 20 Конвекция 1 65 130 

Рецептура 

№1.2 
80 30 Конвекция 2 65 130 

Рецептура 

№1.3 
80 40 Конвекция 3 65 130 

Рецептура 

№2.1 
80 20 ИК 1 65 130 

Рецептура 

№2.2 
80 30 ИК 2 65 130 

Рецептура 

№2.3 
80 40 ИК 3 65 130 
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Рис. 1. Внешний вид водного концентрата высушенной тыквы 
 
 

 
 

Рис. 2. Внешний вид молочного напитка 

 

Результаты и их обсуждение. В сравнительном органолептическом анализе 

наибольшее количество баллов набрала тыква, высушенная в ИК-сушилке – вкус концентра-

та был более насыщенным и сбалансированным, цвет ярче, чем у тыквы, высушенной с по-

мощью конвекционной сушки (см. рис. 3). В молочном напитке ощущалась мякоть тыквы – 

это еще раз подчеркивает натуральность исходного сырья. Лактоза в молоке при нагреве до 

60-65 ℃ распадается на галактозу и глюкозу, которая вместе с природным вкусом тыквы 

придает дополнительную сладость молочному напитку. Рецептура №2.3 оказалась наилуч-

шей, вкус тыквы и молока был наиболее сбалансирован. Будущая разработка рецептур мо-

лочного напитка из водного концентрата тонкодисперсного тыквенного порошка предпола-

гает включение различных специй и пряностей для улучшения вкусо-ароматических свойств. 

Выводы 

1. Был произведен анализ российского рынка аналогов чая матча, на его основе 

был выбран сырьевой продукт для исследования – мускатная тыква.  

2. Выбранное сырье обладает достаточным количеством полезных кислот, вита-

минов, микро- и макроэлементов.  

3. В результате исследования на основе органолептического анализа был выбран 

наилучший на данный момент вариант сушки тыквы – ИК-сушка.  

4. Было разработано шесть экспериментальных рецептур молочного напитка из 

концентрата высушенной тыквы. 

5. Среди шести экспериментальных рецептур следует выделить рецептуру №2.3, 

так как молочный напиток, приготовленный по пропорциям данной рецептуры, выделяется 

среди остальных своей сбалансированностью и целостностью вкусо-ароматических свойств.  
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Рис. 3. Результаты органолептической оценки 

 

В дальнейших исследованиях будет осуществлен анализ тонкодисперсного порошка 

из тыквы, полученного в ходе сублимационной сушки. Будет изучен химический состав ко-

нечного сырья и продукта, сделан вывод о наиболее щадящем процессе сушки (ИК-сушка, 

конвекция или сублимация). 
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Одним из направлений в разработке хлебобулочных и кондитерских изделий является 
замена пшеничной муки на растительные порошки. Как показала практика, пшеничная мука 
высших сортов может пагубно влиять на здоровье человека. При разработке рецептур са-
харного печенья и бисквитного полуфабриката с добавлением порошка из яблочных выжи-
мок была произведена замена части пшеничной хлебопекарной муки высшего сорта. Увели-
чение дозировки яблочных выжимок снижает влажность мякиша на 1-2% и повышает кис-
лотность изделия. Полученные результаты носят практический характер при использова-
нии переработанного яблочного сырья. 
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One of the tasks of the development of bakery and confectionery products is the replacement of 

wheat flour with vegetable powders. As practice has shown, wheat flour of the highest grades can 

adversely affect human health. When developing the recipe for sugar cookies and semi-finished bis-

cuit with the addition of apple pomace powder, part of the highest quality wheat flour was replaced. 

Increasing the dosage of apple pomace natural crumbs by 1-2% and increasing the acidity of prod-

ucts. The results obtained are of a practical nature in the collection of processed apple raw materi-

als. 
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Введение. Рынок кондитерских изделий в большом объеме предлагает потребителю 

продукты в состав которых входит пшеничная мука, которая может являться источником 

вредных веществ для организма человека. Как известно, пшеница – наиболее широко произ-

водимой зерновой культурой в мире. В нативном виде она служит источником витаминов 

B1(тиамин), B2 (рибофлавин), B6 (пиридоксин), E, ниацина, а так же железа и цинка. Однако, 

из-за того, что большинство этих питательных веществ собраны во внешних оболочках зер-

новки, значительная часть теряется при производстве муки. Изделия высших сортов имеет 

привлекательный белый цвет, но их выход составляет всего 10 кг на одну тонну зерна. Тем 

не менее при выпекании использовать муку высших сортов достаточно выгодно, так как по-

требитель выбирает хлеб и хлебобулочные изделия с белым мякишем. С этой целью муку 

подвергают отбеливанию. Для этого используют диоксид хлора, перекись бензоила и каль-

ция, пиросульфит натрия и другие химические соединения. Опасность использования дан-

ных веществ заключается в их способности накапливаться в организме человека, что может 

привести к аллергическим реакциям, интоксикации и т.д.  

Мучные кондитерские изделия содержат достаточно большого количество углеводов: 

до 25% соответственно. При неконтролируемом употреблении подобные изделия могут па-

губно влиять на отложение жиров в теле человека [1]. 

Актуальной проблемой пищевой промышленности является использование альтерна-

тивных видов муки для массового потребления. Кондитерские изделия, изготовленные на 

основе фруктового и овощного сырья, пользуются большим спросом у потребителей. Такие 

продукты являются источником важнейших макро- и микроэлементов, органических кислот, 

витаминов и других важнейших компонентов пищи. Однако использование свежего расти-

тельного сырья может увеличить себестоимость готового изделия, снизить сроки хранения. 

Так же существует вероятность нарушения технологических и биохимических процессов из-

за различной плотности сухих и влажных компонентов кондитерских изделий [5]. 

Использование сухих полуфабрикатов из отходов сокового производства может значи-

тельно помочь в решении проблемы. Задача современной технологии производства соков пря-

мого отжима, в т.ч. яблочного, заключается в наиболее полном использовании ценных нутри-

ентов исходного растительного сырья. Биохимический анализ показал, что яблочные выжимки 

характеризуются высоким содержанием пищевых волокон, являются источником антиокси-

дантов, минеральных веществ и аминокислот. Вторичное сырье в виде яблочных выжимок со-

стоит на 95% из яблочной кожицы и мякоти, от 2 до 4% – семян и 1% – стеблей [2]. 

Существует множество способов переработки яблочных выжимок, одним из которых 

является получение муки. Содержание сухих веществ в яблочной муке, полученном из яб-

лок, как правило колеблется в пределах 10-12%. Поэтому увеличение доли яблочной муке в 

рецептуре производства изделий приводит к повышению содержания сухих веществ, а также 

происходит рост концентрации пищевых волокон, в частности пектина, Известно, что после 

отжима сока в выжимках остаются связанные с целлюлозой высокоэтерифицированные пек-

тины, которые обладают большим связующим действием [3]. 

Целью настоящей работы является разработка сахарного печенья и бисквитного по-

луфабриката на основе муки, изготовленной из отходов сокового производства [4]. 

Материалы и методы. Основными объектами исследований являлись кондитерские изделия с 

различным процентом внесения муки из яблочных выжимок – сахарное печенье и бисквит-

ный полуфабрикат. Данный выбор основан на популярности и рентабельности продуктов. 

Показатели качества тестовых изделий определялись органолептически. 
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Таблица 1. 

Органолептические показатели качества тестовых изделий  в баллах 

Показатели 

качества 

Качественные уровни 

Отлично Хорошо Менее при-

влека-тельно 

Удовлетворите-

льно 

Неудовлетвори-

тельно 

Внешний вид 5 4,5 4 3 2 

Цвет 5 4,5 4 3 2 

Запах(аромат) 5 4,5 4 3 2 

Консистенция 5 4,5 4 3 2 

Вкус 5 4,5 4 3 2 
 

Результаты. На первом этапе был осуществлен подбор рецептур для опытной партии 

изделий. Процентный шаг внесения яблочной муки для сахарного печенья составил 10%, для 

бисквитного полуфабриката 5%.  

Сахарное печенье. За основу рецептуры сахарного печенья было взято традиционное 

соотношение сахара и жира: 30% и 20% соответственно. Изделия выпекали при температуре 

200 градусов в течении 10-15 минут. Результат пробной выпечки представлен на рис1 

Контрольный образец обладал белым цветом, изделие сохранило форму при выпека-

нии и имело выраженный сладкий вкус. Образец № 1 (10%) имел темно-бежевый цвет и об-

ладал слабо выраженным яблочным вкусом. Образец № 2 (20%) имел светло-коричневый 

цвет и более насыщенный вкус яблок. У образцов №3-и №6 наблюдалось постепенное уве-

личение цвета (коричневый) и кислого вкуса. Так же отмечалось снижение пористости с уве-

личением вносимого процента яблочной муки.  
 

      

 
 

Рис.1. Образцы сахарного печенья с различным процентным содержанием яблочной муки 

 

Далее был осуществлен органолептический анализ полученных образцов сахарного пе-

ченья с целью выявления наиболее удачных рецептурных сочетаний. Результаты органолепти-

ческой оценки сахарного печенья с внесением яблочный муки представлены на рисунке 2. 
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Рис 2. Диаграмма оценки качества сахарного печенья с внесением ялочной муки 

 

Было выявлено, что наиболее высокими органолептическими показателями обладает 

образцец № 1, с внесением 10% яблочной муки.  

 

Бисквитный полуфабрикат. В состав бисквитного полуфаьриката входили сахара, 

яйцо куриное, мука пшеничная, мука яблочная. Изделия выпекали при температуре 180 

градусов в течении 20-35 минут. Результат пробной выпечки представлен на рис 3. 

 

 

 
 

Рис 3. Образцы сахарного печенья с различным процентным содержанием яблочной муки 

 

Контрольный образец обладал развитой пористой структурой, белым мякишем и 

светло-желтой корочкой. Образец №1 имел пористую структуру, бежевый мякиш и светло-

коричневую корочку. Дальнейшие образцы имели менее пористую структуру с выраженным 

яблочным вкусом. Последний образец имел самый темный окрас, повышенную кислотность 
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и слаборазвитую пористость. С увеличением процентного внесения яблочной муки увеличи-

лось время выпекания в среднем на 10 минут. 

Результаты органолептической оценки бисквитного полуфабриката с внесением яб-

лочный муки представлены на рисунке 4. 

 

 
 

Рис 4. Диаграмма оценки качества бисквитного полуфабриката с внесением ялочной муки 

 

Было выявлено, что наиболее высокими органолептическими показателями обладает 

образцец № 4, с внесением 20% яблочной муки.  

Вывод. Результаты исследования показали, что пшеничную муку можно заменить  

мукой из яблочных выжимок без значительных потерь качества. При добавлении яблочной 

муки форма изделия меняется за счет снижения пористости. Цвет изделий меняется от свет-

ло-бежевого до темно-коричневого, а вкус яблока становится более ярко выраженным. Так 

же с увеличением количества вносимой добавки Яблочная мука может стать одним из вари-

антов обогащения кондитерских изделий. 
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Ассортимент крекеров, реализуемых в торговых предприятиях пгт. Усть-

Кинельский достаточно широк и может удовлетворить потребительский спрос. Лучшими 

потребительскими свойствами обладают крекеры торговых марок «Красная цена», 

«Яшкино», «Любятово», «TUC и «Кузнецкий Крекер».  
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The range of crackers sold in the trading enterprises of the village. Ust-Kinelsky is quite wide and 

can satisfy consumer demand. The best consumer properties are crackers of the Krasnaya Price, 

Yashkino, Lyubyatovo, TUC and Kuznetsky Kreker trademarks. 
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В последнее время в связи с трендом на здоровый образ жизни доля крекеров на рын-

ке мучных кондитерских изделий снизилась. Но, несмотря на это, всё-таки рынок крекеров 

остается насыщенным, в основном за счет доступной цены [1,2,3]. 

Что касается рынка крекеров в пгт. Усть-Кинельский, то, он является достаточно 

наполненным. Крекеры реализуются во всех торговых предприятиях поселка где реализуют 

продукты питания, т.е. относится к товару, который пользуется спросом у потребителей. В 

ассортименте проанализированных торговых предприятий «лидером вкуса» является крекер 

с солью, он представлен во всех магазинах где реализуют продукты питания, следом за ним 

долю в ассортименте занимает крекер со вкусом сыра, также в тройку популярных вкусов 

крекера входит - сладкий крекер.  

На рисунке 1 представлена диаграмма которая наглядно демонстрирует ассортимент 

крекеров (по вкусовым добавкам) реализуемых в торговых предприятиях, расположенных на 

территории п.г.т. Усть-Кинельский.  

 

 
 

Рис. 1. Ассортимент крекеров (в зависимости от вкуса) реализуемых  

в торговых предприятиях п.г.т. Усть-Кинельский 

 

Что касается торговых марок крекеров, реализуемых в торговых предприятиях пгт. 

Усть-Кинельский то основная доля приходится на торговую марку «Яшкино», производите-

ля ОАО «КДВ Кемерово», г. Кемерово, затем идет торговая марка «TUC», производитель 

ООО «Мондэлис Русь», г. Покров; торговая марка «Любятово», производитель ООО «Юнай-

тед Бейкерс-Псков», г. Псков. В основном торговые предприятия реализуют крекер фасован-

ный в полимерные пакеты массой нетто от 200 до 350 г и пачки типа X-fold массой нетто от 

100 г до 235 г. В магазине «Родник» так же реализуют крекер весовой от производителя ЗАО 

«Конти Рус». Цена за один килограмм крекера колеблется от 94 до 136 рублей.  

Анализируя ассортимент крекеров в торговых предприятиях пгт. Усть-Кинельский, 

мы сделали вывод, что ассортимент крекеров достаточно широк и может удовлетворить по-

требности потребителей при их выборе. Что же касается потребительских свойств реализуе-

мых крекеров, то для их оценки были выбраны крекеры торговых марок «Красная цена», 

«Яшкино», «Delser», «Любятово», «TUC», «Кузнецкий Крекер» пользующиеся большим 

спросом у населения. 

Внешний вид и форма у крекеров были свойственные наименованию. Форма крекеров 

торговых марок «Красная цена» и «Яшкино» в виде рыбок, все крекеры одного размера 20 

мм. Цвет равномерный светло-коричневый у крекеров торговой марки «Красная цена» и бо-

лее темный на концах изделия у крекеров торговой марки «Яшкино» (табл.1). 
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Таблица 1 

Форма крекеров разных торговых марок 
Наименование торговых марок крекеров 

«Красная 

цена» 

«Яшкино» «Delser» «Любятово» «TUC» «Кузнецкий 

Крекер» 

      

 

Поверхность крекеров свойственная наименованию изделий, ровная без вкраплений 

вкусовых добавок и без пузырей. Исключение поверхность крекеров торговой марки 

«Delser» с большим количеством пузырей. 

Вкус и запах у крекеров торговых марок «Красная цена» и «Яшкино» свойственные 

наименованию, солоноватые, приятные, без постороннего привкуса и запаха.  

Вид в изломе у крекеров торговых марок «Красная цена» и «Яшкино» без следов 

непромеса, пропеченные изделие, с равномерной слоистостью. Крекеры торговой марки 

«Delser» имеют прямоугольную форму, линейные размеры изделия 9,5 × 4,5 см. На поверх-

ности крекеров имеются наколы в виде сквозных дырочек. Цвет изделия светло-коричневый 

равномерный. Запах и вкус свойственные наименованию крекеров, без постороннего запаха 

и привкуса. Крекеры пропеченные без следов непромеса, слоистые. 

Крекеры торговых марок «Любятово» и «Кузнецкий крекер» имеют квадратную фор-

му. Размер крекеров торговой марки «Любятово» составил 5,6×5,6 см, у торговой марки 

«Кузнецкий крекер» - 5,3×5,3 см. 

На поверхности изделий имеются наколы, характерные для крекеров. Цвет крекеров у 

торговых марок «Любятово» и «Кузнецкий крекер» светло-коричневый равномерный. Кре-

керы пропеченные без следов непромеса, слоистые. 

Запах и вкус свойственные наименованию крекеров, без постороннего запаха и при-

вкуса. Стоит отметить, что крекеры торговой марки «Кузнецкий крекер» имеют сильно соле-

ный вкус, что на наш взгляд несколько снижает его потребительскую привлекательность. 

Форма у крекера торговой марки «TUC» свойственная, прямоугольная со скошенны-

ми углами, размер изделия 6,0 × 5,0 см. Поверхность изделия свойственная данному наиме-

нованию без посторонних включений и добавлений, с наличием пузырей. На поверхности 

наколот рисунок в виде наименования торговой марки.  

 

Вкус и запах свойственные, приятные, без постороннего. Вид в изломе, изделия про-

печенные, без следов непромеса, с равномерной слоистостью. Следует отметить, что крекеры 

торговой марки очень хрупкие и ломкие.  

Результат органолептической оценки качества крекеров с солью показал, что крекеры 

всех торговых марок соответствуют требованиям ГОСТ 14033-2015 «Крекер (сухое печенье). 

Общие технические условия» по показателям качества. Лучшими потребительскими свой-

ствами обладают крекеры торговых марок «Красная цена», «Delser», «Любятово» и «TUC». 

Балльная оценка качества крекеров проводилась с привлечением дегустационной ко-

миссии. Профилограмма органолептической оценки крекеров по потребительским свойствам 

представлена на рис. 2. 
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Рис. 2. Профилограмма органолептической оценки крекеров 

по потребительским свойствам 

 
По результатам комплексной потребительской оценки качества крекер с солью торго-

вой марки «Delser» отнесен к категории хорошего качества, крекеры с солью торговых марок 

«Красная цена», «Яшкино», «Любятово», «TUC» и «Кузнецкий Крекер» - отличного каче-

ства. 
Таким образом, в результате наших исследований мы выяснили, что ассортимент крекеров 

реализуемых в торговых предприятиях пгт. Усть-Кинельский достаточно широк и может удовлетво-

рить потребительский спрос. Что касается качественных характеристик, то лучшими потре-

бительскими свойствами обладают крекеры торговых марок «Красная цена», «Яшкино», 

«Любятово», «TUC и «Кузнецкий Крекер».  
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Ассортимент оливок консервированных, реализуемых в торговых предприятиях пгт. Усть-

Кинельский представлен разными торговыми марками, широким вкусовым разнообразием и может 
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Assortment of canned olives sold in the trading enterprises of the village. Ust-Kinelsky is represent-
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Оливки консервированные наравне с горошком консервированным заняли достойное 

место в рационе российского потребителя. Их употребляют и как самостоятельное блюдо, 

так и в качестве добавки в первые и вторые обеденные блюда, салаты и др. [3, 1]. 

Несмотря на то, что оливки консервированные являются импортируемой продукцией, 

но они являются вполне доступными по ценовой категории для потребителей [2]. 

Анализ ассортимента оливок консервированных, представленных в торговых пред-

приятиях пгт. Усть-Кинельский, показал, что больше всего реализуются оливки консервиро-

ванные в рассоле без косточки (85,2%). Далее по популярности следуют оливки фарширо-

ванные лимоном и оливки в рассоле с косточкой, они реализуются в соответственно в 63 % 

торговых предприятиях.  

 
Рис. 1. Ассортимент оливок консервированных, реализуемых в торговых  

предприятиях п.г.т. Усть-Кинельский, % 

 

Оливки консервированные с анчоусом реализуются в 33,3% магазинах и со сладким 

перцем в 26%. Меньше всего представлены в торговых предприятиях поселка Усть-

Кинельский оливки фаршированные тунцом в 11,1%, в маринаде с миндалем и с каперсами в 

рассоле в 7,4% магазинах соответственно. Больше всего в торговых предприятиях  

п.г.т. Усть-Кинельский реализуются оливки консервированные торговых марок «Maestro de 

Olive» и «Bonduele» в 56 и 52% соответственно. Также популярной торговой маркой оливок 

консервированных является «Spainolli» они реализуются в 44,4% магазинов. Далее по пред-

ставленности идут торговые марки «Lutik» и «Global Villadge» - 30%, «Iberica» - 26%, семи 

торговых марок: «Rioliva» -19%, «Acorsa» - 15%, «Красная цена» - 7,4%, «Моя цена» - 3,7%. 

Следует отметить, что торговая марка «Красная цена» изготавливается для магазинов «Пяте-

рочка» и соответственно реализуется только в этой торговой сети, а торговая марка «Моя 

цена» производится для сети магазинов «Магнит».  

Cтрана происхождения товара (оливок консервированных) является Испания. Что ка-

сается ценового диапазона, то самые дорогие оливки консервированные с голубым сыром 

торговой марки «Bonduele» - 187 руб. за банку массой 300 г, самые дешевые оливки торговой 

марки «Моя цена» в сети магазинов «Магнит» 62 рубля за жестяную банку массой 280 г.  

В основном в торговых предприятиях п.г.т. Усть-Кинельский реализуются оливки 
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консервированные в жестяных банках, меньше всего в вакуумных ПЭТ пакетах и стеклян-

ных банках.  

Таким образом, мы выяснили, что оливки консервированные представлены в торго-

вых предприятиях пгт. Усть-Кинельский в достаточном ассортименте и могут удовлетворять 

потребности населения в данном виде продукта.  

При проведении потребительской оценки оливок консервированных разных торговых 

марок было выявлено, что наилучшим качеством обладают оливки торговой марки «Maestro 

de Olive» – ровные плоды с блестящей поверхностью и правильной срезкой, наименьшее ко-

личество примесей, заливочная жидкость прозрачная.  

По всем показателям худшими качествами обладают оливки консервированные тор-

говой марки «Грядка удачи» так как, были обнаружены плоды темного цвета, мягкой мажу-

щей консистенции с неприятным запахом. Также отмечено низкое качество оливок у торго-

вой марки «Моя цена» встречаются оливки поврежденные, неоднородность окраски плодов и 

горький резкий привкус, рассол мутный. 

 
Рис. 2. Профилограмма органолептической оценки оливок консервированных 

 
Оливки консервированные торговой марки «Грядка удачи» не соответствует требова-

ниям ГОСТ Р 55464-2013 «Консервы. Оливки и маслины в заливке. Технические условия», 

так как в заливке были обнаружены посторонние примеси растительного происхождения.  
Массовая доля плодов в банке оливок торговой марки «Rioliva» и «Acorsa» наиболь-

шая, чем у других торговых марок. Массовая доля титруемых кислот всех торговых марок 
оливок консервированных представлены в средних значениях. Наибольший размер плода по 
поперечному диаметру наблюдается у оливок торговых марок «Bonduelle» – 18 мм и «Maes-
tro de Olive» – 20 мм. Наименьший размер плодов у торговой марки «Моя цена» - 15 мм. 
Наибольшее количество плодов в упаковочной единице были обнаружены у оливок торговой 
марки «Spainolli» – 58 плодов, не отстают по количеству оливок и торговые марки «Грядка 
удачи», «Rioliva» и «Maestro de Olive», в которых наблюдалось по 56 плодов. 

Балльная оценка качества оливок проводилась с привлечением дегустационной ко-
миссии. Профилограмма органолептической оценки оливок консервированных по потреби-
тельским свойствам представлена на рис. 2. 

Анализируя полученные данные можно сказать, что качество оливок консервирован-
ных торговых марок «Maestro de Olive», «Bonduelle» и «Spainolli» соответствуют требовани-
ям нормативной документации ГОСТ Р 55464-2013 «Консервы. Оливки и маслины в заливке. 
Технические условия». Оливки консервированные «Грядка удачи» и «Моя цена» по потреби-
тельским свойствам не соответствуют требованиям нормативной документации. 
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Молочная сыворотка при производстве хлеба из муки пшеничной первого сорта спо-

собствует улучшению органолептических показателей качества изделий, положительно 
влияет на внешний вид, пористость и эластичность мякиша. Рекомендуется для получения 
хлеба с повышенной пищевой и биологической ценностью с хорошими потребительскими 
свойствами при производстве хлеба из муки пшеничной первого сорта применять молочную 
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сыворотку в количестве 15%. 
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Whey in the production of bread from wheat flour of the first grade contributes to the improvement 
of organoleptic indicators of the quality of products, positively affects the appearance, porosity and 
elasticity of the crumb. It is recommended to use milk flour in the amount of 15% in order to obtain 
bread with increased nutritional and biological value with good consumer properties in the produc-
tion of bread from wheat flour of the first grade. 
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В настоящее время на рынке хлебобулочной продукции появилось много хлеба и хле-
бобулочных изделий, обогащенных различными нетрадиционными добавками (мука и хло-
пья из зернобобовых культур, водорослей, овощные и плодово-ягодные выжимки, порошки, 
экстракты и т.д.) [1,2,4]. Все эти разнообразные добавки нацелены на то, чтобы придать хле-
бу не только новые органолептические характеристики, но и повысить его функциональные 
свойства [5,6,7].  

Одним из способов повышения биологической ценности хлебобулочных изделий явля-

ется использование в качестве рецептурных компонентов побочных продуктов переработки 

молока, а именно молочной сыворотки, которая является источником натуральных органиче-

ских кислот, принимающих участие в образовании вкусовых и ароматических веществ [3]. 

В молочной сыворотке большое количество углеводов, а именно лактоза, и неболь-

шими количество продуктов ее гидролиза - глюкоза и галактоза. Что касается белков, то, они 

в молочной сыворотки представлены альбумином, глобулином, и казеином. Все эти состав-

ляющие сыворотки делают её хорошим дополнительным сырьем для производства хлеба, 

улучшают питательную, биологическую ценность хлеба, и способствует улучшению процес-

са тестоведения. 

В наших исследованиях для производства хлеба использовалась мука пшеничная хле-

бопекарная первого сорта, в качестве дополнительного сырья применялась молочная (тво-

рожная) сыворотка в количестве 5, 10, 15 и 20%.  Молочной сывороткой замещалась часть 

воды при замесе теста. В опытах использовался безопарный способ приготовления теста, 

температура воды при замесе составляла 350С, замес теста проводился механизированным 

способом. 
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Оценку качества муки пшеничной проводили по ГОСТ 26574-2017 «Мука пшеничная. 

Общие технические условия» оценку качества сыворотки молочной проводили по ГОСТ 

34352-2017 «Сыворотка молочная – сырье. Технические условия». 

Качества выпеченного хлеба с применением молочной сыворотки оценивались по ор-

ганолептическим и физико-химическим показателям   

Хлеб, выпеченный без применения сыворотки молочной (контроль) имел ровную по-

верхность корки, при этом форма корки была выпуклая, но оценена дегустаторами как сред-

няя. Цвет корки – свело-коричневый. Цвет мякиша выпеченного хлеба белый. Пористость 

мякиша хлеба мелкая тонкостенная неравномерная, мякиш мягкий нежный. Вкус выпеченно-

го хлеба свойственный, пресный.  

При применении сыворотки молочной в количестве 5% изменилась поверхность изде-

лий, она стала более гладкой по сравнению с контрольным вариантом. Также отмечено, что 

улучшился вкус, он стал более выраженным, приятным. Цвет корки не изменился, остался 

светло-коричневый. Мякиш – белый, с неравномерной пористостью.  

Что касается вариантов внесения молочной сыворотки в количестве 10 и 15%, то су-

щественной разницы в изменении органолептических показателей отмечено не было. По-

верхность хлеба на данных вариантах была гладкая, цвет корки коричневый, отмечен дегу-

статорами «румяный» оттенок, что в свою очередь делает хлеб более привлекательным по 

потребительским свойствам. Форма корку на обоих вариантах была выпуклая. Цвет мякиша 

хлеба – белый, пористость мякиша – мелкая, ажурная, равномерная, тонкостенная. Мякиш 

нежный, шелковистый, при нажатии восстанавливает первоначальную структуру. Вкус и за-

пах – свойственные хлебу, приятные, выраженные.  

При увеличении количества сыворотки молочной до 20% качество хлеба снизилось. 

Поверхность стала шероховатая, с выступающими бугорками. Форма корки хлеба понизи-

лась, стала слабовыпуклая. Цвет корки не изменился, остался коричневый с румяным оттен-

ком. Цвет мякиша хлеба, также остался белым, пористость хлеба стала мелкая, тонкостенная 

и неравномерная, мякиш хлеба мягкий, хороший. Вкус – нормальный свойственный хлебу.  

Объем хлеба увеличивался с применением сыворотки с 306 (контроль) до 323 см3 (ва-

риант с применением сыворотки в количестве 15%). Профиль изменения объема хлеба из 

муки пшеничной первого сорта с молочной сывороткой представлен на рисунке 1. 

 
Рис. 1. Профилограмма изменения объема хлеба  

из муки пшеничной хлебопекарной первого сорта с молочной сывороткой 

 

При увеличении количества вносимой сыворотки молочной до 20% объем хлеба 

уменьшился до 311 см3. Это произошло за счет увеличения пористости мякиша с 66,0% в 

контрольном варианте до 69,8% в варианте с применением 15% сыворотки молочной. Про-
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филь изменения пористости мякиша хлеба из муки пшеничной первого сорта с молочной сы-

вороткой представлен на рисунке 1. 

 
Рис. 2. Профилограмма изменения пористости мякиша хлеба  

из муки пшеничной хлебопекарной первого сорта с молочной сывороткой 

 

Влажность мякиша изменилась незначительно и варьировала от 41,2 (контроль) до 

43,8% (вариант с применением сыворотки в количестве 20%). 

Применение сыворотки молочной изменяло показатель кислотности пропорционально 

количеству вносимой сыворотки. Так если в контрольном варианте кислотность мякиша хле-

ба была 3,3 град, то в варианте с применением 20% молочной сыворотки этот показатель был 

на уровне 4,4 град. Это объясняется содержанием кислот в сыворотке молочной, которые 

попадают в хлеб. 

Анализ полученных данных позволил сделать следующие выводы, что применение 

сыворотки при производстве хлеба из муки пшеничной первого сорта способствовало улуч-

шению органолептических показателей качества изделий, особенно вкус и аромат, внешний 

вид, пористость и эластичность мякиша. Увеличение дозировки молочной сыворотки до 20% 

способствовало получению хлеба с менее развитой пористостью и пониженным удельным 

объемом. Внешний вид корки ухудшается: корка становится бугристой. 

Таким образом, молочная сыворотка в количестве 15% при производстве хлеба из му-

ки пшеничной будет является хорошим источником натуральных органических кислот, при-

нимающих участие в образовании вкусовых и ароматических веществ, способствуя улучшаю 

органолептических и физико-химических показателей хлеба. 
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Потребительские свойств настоек полусладких слабоградусных зависят от приме-

няемого в процессе производства растительного сырья. Лучшими показателями качества 

обладают настойки: (плоды аронии, листья малины, трава иван-чая) и (ягоды смородины 

черной, листья мяты перечной, трава душицы). 
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Consumer properties of semi-sweet low-grade tinctures depend on the vegetable raw mate-

rials used in the production process. Tinctures have the best quality indicators: (chokeberry fruits, 

raspberry leaves, willow-herb) and (black currant berries, peppermint leaves, oregano grass). 
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Настойками полусладкими слабоградусными называются ликероводочные изделия, 

приготовленные на основе спиртованных настоев и других полуфабрикатов, с массовой кон-

центрацией сахара 4-10 г/100 см3 и содержанием спирта - 20-28% об [3,4]. 

При производстве настоек используется специально подготовленная умягченная вода, 

и спирт ректификат и другие ингредиенты, установленные рецептурой [1,2,5]. 

В наших исследованиях для производства настоек слабоградусных мы использовали 

растительное сырье, произрастающие в Самарской области. Компонентный состав настоек 

подбирался таким образом, чтобы учесть всю специфику будущих ликероводочных изделий, 

т.е. способствующих специфическому формированию вкуса и аромата.  

В наших исследованиях растительные компоненты использовались в дозировке по 15 

кг на 1000 дал готовой продукции, исключение составили листья мяты перечной их приме-

няли в количестве 5 кг на 1000 дал готовой продукции.  

Такая дозировка листьев мяты объясняется высоким содержанием эфирных масел в 

мяте и соответственно в доминирующей ноте во вкусе и аромате напитков.  

В таблице 1 представлены результаты органолептических показателей качества настоек слабо-

градусных. 

Прозрачность настоек соответствовала только у настойки в рецептуре которой ис-

пользовались ягоды смородины черной, листья мяты перечной, трава, данная настойка была 

прозрачная без осадка. Незначительный осадок выпадал у настоек, приготовленных на пло-

дах аронии, листьях малины, травы иван-чая и ягодах брусники, листьях красной смородины, 

травы чабреца. Остальные настойки были непрозрачными, мутноватыми. 

Цвет настоек обусловлен исходным растительным сырьем. Интенсивная, привлека-

тельная окраска настоек была у настоек на плодах аронии, листьях малины, траве иван-чая - 

вариант 1, и ягодах смородины черной, листьях мяты перечной, трава душицы – вариант 4.  

Таблица 1  

Органолептические показатели качества настоек полусладких слабоградусных 

Варианты 

опыта 
Прозрачность и цвет Аромат Вкус 

Настойка (плоды аронии, ли-

стья малины, трава иван-чая) 

Прозрачная жидкость, с 

небольшим осадком, 

темно-вишневого цвета, 

с коричневым оттенком 

Хорошо выражен-

ный, доминирует 

спиртовой аромат 

Выраженный, 

травянистый, с 

привкусом виш-

невой косточки. 

Настойка (ягоды брусники, 

листья красной смородины, 

трава чабреца) 

Прозрачная жидкость, с 

небольшим осадком, 

красного цвета 

Выряженный,  

травяной 

Выраженный, с 

брусничным 

привкусом 

Настойка (ягоды клюквы, 

листья черной смородины, 

трава мелиссы) 

Мутноватая жидкость, 

светло-коричневого цве-

та 

Выряженный, тра-

вяной,  

с ментоловыми 

нотками 

Ярко выражен-

ный,  

травянистый 

Настойка (ягоды черной 

смородины, листья мяты пе-

реч-ной, трава душицы) 

Прозрачная жидкость, 

рубинового цвета 

Выряженный, смо-

родиновый, с мен-

толовыми нотками 

Ярко выражен-

ный, травяни-

стый, с привку-

сом мяты 
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Настойка (плоды боярышни-

ка, цветки ромашки, трава 

зверобоя) 

Мутноватая жидкость, 

тускло-коричневого цве-

та 

Выряженный, с то-

нами чернослива 

Ярко выражен-

ный, сладкова-

то-горький 

Настойка (плоды шиповника, 

цветки липы, трава цикория) 

Мутноватая жидкость, 

тускло-коричневого цве-

та 

Выряженный, тра-

вянистый, свежего 

сена 

Ярко выражен-

ный, горькова-

тый, жгучий 

 

 

Аромат у настоек выраженный, травянистый, характерный для применяемого расти-

тельного сырья. Вкус у всех слабоградусных настоек с ярко выраженным травянистым от-

тенком. На рисунке 1 представлена диаграмма результатов дегустационной оценки настоек 

полусладких слабоградусных по органолептическим показателям качества.  
 

 
 

Рис. 1. Органолептическая оценка настоек полусладких слабоградусных, (балл) 

 

В результате дегустационной оценки по органолептическим показателям высокие 

баллы получили варианты настойки: вариант 1 – 9,1 балла, вариант 4 -9,0 баллов и вариант 2 

– 8,5 балла. Данные варианты характеризовались как настойки хорошего качества. Осталь-

ные варианты настоек были оценены как настойки удовлетворительного качества. 

Таким образов, в результате наших исследований лучшими потребительскими свой-

ствами обладали настойки слабоградусные полусладкие следующих вариантов опыта (плоды 

аронии, листья малины, трава иван-чая) и (ягоды смородины черной, листья мяты перечной, 

трава душицы). 
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Формирование потребительских свойств настоек горьких зависит от композиции 

применяемого растительного сырья. Лучшими потребительскими свойствами обладает 

настойка, содержащая плоды шиповника 15 кг + ягоды клюквы 15 кг + листья мяты переч-

ной 15 кг / на 1000 дал готовой продукции. 
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The formation of consumer properties of bitter tinctures depends on the composition of the vegeta-

ble raw materials used. The best consumer properties are a tincture containing rosehip fruits 15 kg 

+ cranberry berries 15 kg + peppermint leaves 15 kg / per 1000 dal of finished products. 

 

Key words: settings, consumer properties, aroma, taste. 
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Настойками горькими принято называть алкогольные напитки крепостью от 25,0% об. 

до 60,0% об., с массовой концентрацией общего экстракта не более 3,0 г/100 см3, не содер-

жащих сахар, при производстве которых используются различные полуфабрикаты или ин-

гредиенты придающие им характерный привкус горечи. Как правило настойки горькие 

                                                           

 © Праздничкова Н.В., Блинова О.А. Кузьмина С.П., 2022 

mailto:prazdnik_108@mail.ru____________________________________________________
mailto:prazdnik_108@mail.ru____________________________________________________


152 

сложно композиционные, так как содержат большое количество разнообразного по проис-

хождению сырья. Но в основном используют растительное сырье (листья, цветы, коренья, 

плоды, ягоды и. т.д) в сушеном, реже свежем виде [3,4].  

Правильно подобранные сырьевые композиции придают настойке свойственный цвет, 

специфические вкусовые и ароматические оттенки, обусловленные характерными рецептур-

ными составляющими [1,2,5].  

В наших исследованиях для производства настойки горькой мы использовали следу-

ющее растительное сырье: ягоды клюквы, плоды шиповника и листья мяты перечной в раз-

ных соотношениях (от 5 кг каждого компонента до 25 кг на 1000 дал готовой продукции). 

Потребительские свойства полученных образцов настойки горькой оценивали на соответ-

ствие требованиям действующих нормативных документов. На рисунке 1 представлен внеш-

ний вид исследуемых настоек горьких на растительном сырье. 

 

  

  

 
 

Рис. 1. Внешний вид настоек горьких на растительном сырье 

 

Прозрачность и цвет напитка у всех приготовленных настоек горьких соответствует 

требованиям, предъявляемым к настойкам по нормативной документации. Все настойки 

горькие были прозрачные, блестящие, коричневого цвета с коньячным оттенком, у настойки 

горькой с растительным сырьем в количестве 20 кг и 25 кг /на 1000 дал готовой продукции цвет 

был интенсивнее выражен.  

Аромат у настойки горькой травянистый, выраженный, характерный для применяемо-

го растительного сырья. Приятный, слаженный и более округленный аромат у настойки 
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горькой с растительным сырьем в количестве 15, 20 и 25кг /на 1000 дал готовой продукции). 

Вкус настоек горький характерный применяемому растительному сырью, отмечено, что у 

всех настоек во вкусе доминирующий привкус мяты. Профилограмма органолептических 

свойств настоек горьких представлена на рисунке 2.  

Оценка потребительских свойств настоек горьких позволила отнести их к категории 

хорошего качества. Дегустаторами был снижен балл за ярко выраженный привкус мяты пе-

речной, который несколько снижает привлекательность настойки во вкусовом отношении. 

Поэтому, рекомендовано при производстве настойки из растительного сырья количество мя-

ты в рецептуре снизить.  

 

 
Рис. 2. Профилограмма органолептических показателей настоек горьких 

 на растительном сырье 

 

На рисунке 3 представлены данные по физико-химическим показателям качества 

настоек горьких на растительном сырье. 

 
Рис.3. Физико-химические показатели качества настоек горьких на растительном сырье 
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Таким образом, лучшими потребительскими свойствами обладает настойка, содержа-

щая плоды шиповника 15 кг + ягоды клюквы 15 кг + листья мяты перечной 15 кг / на 1000 

дал готовой продукции.  
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В статье представлены результаты исследования влияния рецептурных компонен-

тов на пищевую и энергетическую ценность халвы из нута. В качестве основного сырья вы-

браны нутовая мука и сироп из винограда. Виноградный сок использовали в технологии из-

готовления сиропа. Исследована возможность уменьшения в рецептуре сиропа содержания 

сахара белого на 50 %, для получения изделия с пониженным содержанием углеводов и улуч-

шенными вкусовыми качествами, здесь имеет место ресурсосберегающая технология. До-

зирование нутовой муки и виноградного сиропа в рецептуру халвы способствует повышению 

пищевой ценности готового изделия. В опытных образцах, благодаря дозировке нутовой му-

ки, повышается содержание кальция на 48,12% в образце 1, на 52,49% в образце 2 и на 48% 

в образце 3, а также содержание витамина В9 на 158,90 мг, 142,04 мг, 158,90 мг и витами-

на Е на 2,91 мг, 2,60 мг, 2,91 мг соответственно. Витамин Е придает халве антиоксидант-

ные свойства. Понижение энергетической ценности в образцах 1-3 на: 61,22%, 52,51% и 

58% предает изделию диетические свойства. 

 

Ключевые слова: халва, нутовая мука, виноградный сироп, пищевая ценность, энергетиче-

ская ценность. 
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The article presents the results of a study of the effect of prescription components on the nutritional 

and energy value of chickpea halva. Chickpea flour and grape syrup were chosen as the main raw 

materials. Grape juice was used in the syrup preparation technology. The possibility of reducing 

the white sugar content in the syrup formulation by 50% has been investigated, in order to obtain a 

product with a reduced carbohydrate content and improved taste qualities, a resource-saving  
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technology takes place here. Dosing chickpea flour and grape syrup in the halva recipe helps to 

increase the nutritional value of the finished product. In the experimental samples, due to the dos-

age of chickpea flour, the calcium content increases by 48.12% in sample 1, by 52.49% in sample 2 

and by 48% in sample 3, as well as the content of vitamin B9 by 158.90 mg, 142.04 mg, 158.90 mg 

and vitamin E by 2.91 mg, 2.60 mg, 2.91 mg, respectively. Vitamin E gives halva antioxidant prop-

erties. A decrease in the energy value in samples 1-3 by: 61.22%, 52.51% and 58% betrays the die-

tary properties of the product. 

 

Keywords: halva, chickpea flour, grape syrup, nutritional value, energy value. 

 

For citation: Uvarova E.V., Abushaeva A.R., Sadygova M.K. Technology of making halva with a 

high nutritional value based on chickpea flour and grape syrup // Modern production of agricultural 

raw materials and food products: state, problems and development prospects : collection of scien-

tific papers. (pp. 155-161). Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.) 
 

Введение. На сегодняшний день восточные сладости занимают большой сегмент Рос-

сийского рынка, частью которого является производство халвы. Данный вид кондитерского 

изделия пользуется большим спросом, не смотря на высокую калорийность и не большим 

содержанием витаминов [4].   

На рынке по изготовлению кондитерских изделий наблюдается тенденция расшире-

ния ассортимента, обогащенных минеральными веществами и витаминами, позволяющие 

решить проблему нехватки тех или иных веществ. А так же все больше становятся востребо-

ваными диетические кондитерские изделия. Поэтому дозирование нутовой муки и виноград-

ного сиропа в рецептуру кондитерских изделий является актуальной темой исследования [3].  

Нут служит источником кальция, фолиевой кислоты, в нем содержится около 20–30 % 

белка, 50–60 % углеводов, до 7 % жиров, большое количество полиненасыщенных и около 

12 % других веществ, в том числе незаменимая аминокислота лизин, витамин Е и каротин.  

Горох нут обладает рядом полезных свойств: способствует очищению организма от 

токсинов, обладает антиоксидантными свойствами, укрепляет иммунную систему, стабили-

зирует обмен веществ, укрепляет стенки сосудов, помогает улучшить зрение, питает суставы 

и мышечные ткани [1]. 

Виноградный сироп отличается высоким содержанием таких полезных веществ как: 

витамины В1, В2, Е, РР; калий; магний; железо; цинк; кальций.  

Данный продукт способствует повышению тонуса сосудов, нормализует давление и 

уровень гемоглобина в крови, выступает как натуральный источник витаминов, укрепляет 

иммунитет, предупреждает заражение респираторными инфекциями. Органические кислоты 

виноградного сиропа активизируют работу пищеварительной системы [2]. 

Целью данной работы является: Разработка рецептуры халвы с применением нутовой 

муки на основе виноградного сиропа с повышенной пищевой ценностью. 

Задачи: 

 Разработка технологии изготовления виноградного сиропа; 

 Разработка технологии изготовления халвы из нутовой муки на основе вино-

градного сока; 

 Определение органолептических свойств готовых изделий; 

 Расчет пищевой и энергетической ценности готовых изделий. 

Материалы и методы исследования. Исследования были проведены в учебной лабора-

тории по хлебопекарному, кондитерскому и макаронному производству в ФГБОУ ВО «Сара-

товский государственный аграрный университет им. Н.И. Вавилова».  

Варианты опыта различаются сырьем, которые использованы в рецептуре халвы:  

1. Контрольный образец – изготовленный из муки хлебопекарной высшего сорта, 

ядра подсолнечника и сахарного сиропа; 

2. Образец 1-3 – изготовлены из нутовой муки и виноградного сиропа. 
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Матрица исследований представлена в таблице 1. 

В качестве сырья в технологии изготовления виноградного сиропа использовали бе-

лый виноград сорта кишь-мишь, т.к. в нем нет косточек, что облегчает технологический про-

цесс. 

Таблица 1  

Матрица исследования 

 
 

Технология изготовления виноградного сиропа представлена на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Технологическая схема изготовления сиропа из винограда 
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Пищевую ценность изделия вычисляли методом сравнения химического состава про-

дукта с формулой сбалансированного питания, и выраженного в % от суточного потребления 

человека в основных веществах и энергии. 

Энергетическая ценность – это количество энергии (кКал, кДж), которая высвобожда-

ется в организме человека из пищевых веществ, готового изделия для обеспечения его фи-

зиологических свойств. 

Расчет энергетической ценности халвы произведен по суммарному содержанию в го-

товых изделиях белков, жиров, углеводов и их энергетической ценности при окислении в ор-

ганизме в зависимости от состава и расхода сырья по утвержденной рецептуре. 

Результаты исследования. Разработана технология изготовления нутовой халвы с ви-

ноградным сиропом (СТО, ТИ, РЦ 00403497-002-2022 Халва «Виноградные сады»). Готовые 

изделия представлены на рисунке 2. 

 

1)  2)  

3)  4)  

 

Рис. 2. – Халва: 1) контрольный образец; 2) образец 1; 3) образец 2; 4) образец 3 

 

Была проведена органолептическая оценка качества образцов халвы, которая пред-

ставлена в таблице 2. 
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Таблица 2  

Органолептические показатели качества халвы 

 
 

 

В образцах 2 и 3 уменьшили долю сахара на 50%, что предаёт изделию диетические 

свойства и позволяет экономить на производственном сырье. В образце 2 ванилин увеличили 

в 2 раза для маскировки запаха нутовой муки, а так же в данный образец было решено доба-

вить грецкий орех для улучшения потребительских качеств готового изделия. Наилучшим 

считается образец 2, изготовленный из нутовой муки и виноградного сиропа с добавлением 

грецкого ореха. 

В результате замены муки хлебопекарной высшего сорта и семян подсолнечника на 

нутовую муку, а так же сахарного сиропа на виноградный сироп. Изменяется пищевая цен-

ность кондитерских изделий.  

Результаты пищевой ценности готовых изделий представлены на рисунке 3. 

 

Химический состав халвы, мг Минеральный состав халвы,мг 

 
 

 

Витаминный состав халвы, мг 

 

Энергетическая ценность халвы, Ккал 
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Рис. 3. Пищевая и энергетическая ценность образцов халвы 

 

Обсуждение. Установлено положительное влияние замены муки пшеничной хлебопе-

карной высшего сорта и ядра подсолнечника в рецептуре халвы на муку из нута, а так же са-

харного сиропа на виноградный сироп (Табл.2). Все показатели качества соответствуют тре-

бованиям ГОСТ 6502-2014. Выделяется образец 2, т.к. у него более приятный для потребите-

ля вкус. Это связано с тем, что было решено дозировать в рецептуру грецкий орех и умень-

шена дозировка сахара. Также наблюдается улучшение структуры готового изделия, харак-

теризующаяся появлением слоистости, а консистенция халвы легко режущаяся, слегка рас-

сыпчатая. Изделие приобретает приятный золотисто-коричневый цвет. 

Использование нутовой муки и виноградного сиропа в технологии изготовления хал-

вы оказывает существенное влияние на пищевую и энергетическую ценность готовых изде-

лий. В образцах 1-3 наблюдается повышение кальция на 48,12%, на 52,49% и на 48% соот-

ветственно, благодаря использования нутовой муки в качестве основного сырья. С нутовой 

мукой так же халва обогащается витамином В9 (образец 1 на 158,90 мг; образец 2 на 142,04 

мг; образец 3 на 158,90 мг) и витамином Е (образец 1 на 2,91 мг; образец 2 на 2,60 мг; обра-

зец 3 на 2,91 мг), витамин Е придает халве антиоксидантные свойства. В то же самое время, 

наблюдается снижение энергетической ценности у образцов 1-3, т.к. уменьшается содержа-

ние белков на 52,32%, 53,66% и 52,38%, а так же жиров на 37,16%, 45,81% и 37,19% соответ-

ственно. Содержание углеводов так же уменьшается в образце 2 на 89,82% и в образце 3 на 

96,07%, т.к. в рецептуре данных образцов уменьшили долю сахара на 50%. Тогда как в об-

разце 1 наоборот наблюдается увеличение углеводов на 6,4% по сравнению с контрольным 

образцом.  

Таким образом, халва с внесением нутовой муки и виноградного сиропа приобретают 

биологические объективные вещества такие как кальций, витамины В9 и Е, что придает изде-

лию функциональные свойства. Понижение энергетической ценности в образцах 1-3 на: 

61,22%, 52,51% и 58% предает изделию диетические свойства [5]. 

Выводы. Теоретически экспериментально доказана целесообразность применение 

нутовой муки и виноградного сиропа в технологии халвы.  

Исследовано положительное влияние замены сахарного сиропа на виноградный, поз-

воляющий уменьшить долю сахара на 50%, что позволят экономить на производственном 

сырье, а также придает изделию диетические свойства. 

Рецептурные компоненты положительно влияют на пищевую ценность халвы, изде-

лие обогащается кальцием, витаминами В9 и Е, что решает проблему нехватки данных ве-

ществ в организме человека. Снижение энергетической ценности придает изделию диетиче-

ские свойства.  

Для расширения ассортимента кондитерских изделий с повышенным содержанием 

витаминов, рекомендуется внедрение кондитерским предприятиям АПК халва (СТО,ТИ, РЦ 

00403497-002-2022 Халва «Виноградные сады»). 
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ПЕРСПЕКТИВЫ СОЗДАНИЯ  
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Показано влияние лактулозы и пищевых волокон в производстве мясных продуктов спе-

циального назначения на органолептические и физико-химические показатели качества кол-

басы вареной. Определено влияние лактулозы и пищевых волокон на компоновку структур-

ных элементов вареных колбас. Показана возможность применение лактулозы и пищевых 

волокон в количестве 03-05% с целью повышения  потребительских свойств и как перспек-

тивная добавка для создания новых групп мясных продуктов лечебно-профилактического 

действия.. Результаты исследований проанализированы. 
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He influence of lactulose and dietary fiber in the production of special-purpose meat products on 

the organoleptic and physico-chemical indicators of the quality of boiled sausage is shown. The in-

fluence of lactulose and dietary fiber on the layout of the structural elements of boiled sausages was 

determined. The possibility of using lactulose and dietary fiber in the amount of 03-05% is shown to 

improve consumer properties and as a promising additive for creating new groups of meat products 

with a therapeutic and prophylactic effect. The results of the studies are analyzed.. 
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Введение. В настоящее время ни у кого не вызывает сомнения, что пища контролирует и 

моделирует различные жизненные процессы и является определяющим фактором здоровья 

человека. Однако подходы к оценке качества питания за последние 70 лет претерпели значи-

тельные изменения. Основные положения современной концепции функционального пита-

ния касаются не только оптимальных пропорций нутриентов и пищевых волокон, но и объ-

ясняют механизмы возникновения и развития ряда заболеваний (ожирения, атеросклероза, 

сахарного диабета, иммунологических и онкологических заболеваний), исходя из роли мик-

робиологического пула желудочно-кишечного тракта. 

Одна из важнейших задач врачей-диетологов и разработчиков функциональных пище-

вых продуктов – обеспечить потреблением продуктов питания нормальное заселение и 

функционирование желудочно-кишечного тракта. В настоящее время в результате различ-

ных факторов болезни желудочно-кишечного тракта получили широкое распространение, 

среди которых на первом месте дисбактериоз, мальабсорбция, синдром раздраженной киш-

ки, инфекционный гастрит и др. 

К первопричинам такой ситуации относят снижение качества пищи, ухудшение экологи-

ческой и радиационной обстановки, использование лекарственных средств, в том числе ан-

тибиотиков, радио-, химиотерапию, применение новых технологий (изменяющих штаммы 

микроорганизмов), воздействие стрессорных, экологических и социальных факторов и проч.  

Техногенная деятельности человека во многом изменяет условия внешней среды обита-

ния микроорганизмов. Так, например, применение режимов пастеризации и стерилизации 

привело к циркулированию во внешней среде в основном терморезистентных штаммов энте-

робактерий и других микроорганизмов, причем в том числе условно-патогенных и патоген-

ных, вызывающих токсикоинфекции. Применение низких температур привело к тому, что 

такие микроорганизмы как листерии имеют двойной набор ферментов с оптимумом при 

температурах от 4 до 12 оС и от 35 до 37 оС. Конечно, такие изменения отражаются и на 

микрофлоре желудочно-кишечного тракта человека и в конечном счете приводят к дисбакте-

риозу кишечника.  

Под понятием “дисбактериоз кишечника” подразумевается появление значительного ко-

личества микробов в тонкой кишке и изменение микробного состава толстой кишки. В тол-

стой кишке меняются общее количество и свойства микроорганизмов, усиливаются их инва-

зивность и агрессивность. Крайней степенью дисбактериоза кишечника является наличие 

бактерий желудочно-кишечного тракта в крови или даже развитие сепсиса. 

В настоящее время 90% (а по некоторым оценкам до 99%) россиян страдают дисбакте-

риозом [1 ]. 

При дисбактериозе изменяется внутренняя среда кишки и возникает комплекс рас-

стройств всасывания нутриентов, витаминов и микроэлементов в тонкой кишке, называемый 

мальабсорбцией, которая, в свою очередь, приводит к поражению различных органов чело-

века. Частым симптомом, встречающимся при мальабсорбции, является снижение массы те-

ла, обусловленное недостаточным поступлением в организм основных питательных веществ. 

У детей и подростков синдром мальабсорбции приводит к задержке роста и инфантилизму. 

Снижение уровня белка обусловливает возникновение отеков. Ухудшение всасывания 

железа и витамина В12 служит причиной развития анемии. Больные с синдромом мальаб-

сорбции часто жалуются на общую слабость, утомляемость и снижение работоспособности. 

У многих больных отмечаются клинические признаки дефицита различных витаминов. 

Могут выявляться и другие клинические симптомы: боли в суставах, увеличение лимфатиче-

ских узлов, поражения легких (бронхит, плеврит), сердца (эндокардит, перикардит) и цен-

тральной нервной системы, головные боли, тахикардия, изменения кожи по типу пигментной 
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крапивницы, высокая частота инфекционных заболеваний верхних дыхательных путей, язвы 

желудка и двенадцатиперстной кишки. 

В коррекции дисбактериозов кишечника в настоящее время наибольшее внимание уде-

ляется бифидо- и лактобактериям – представителям нормальной микрофлоры человека, са-

харолитическим микробам, продуцирующим большое количество кислот (уксусную, молоч-

ную, муравьиную, янтарную), спирта, лизоцима, интерферонов и других продуктов с высо-

кой антибиотической активностью. Этим микроорганизмам отводится роль второй печени 

человека. 

Таким образом, функционально-морфологическое состояние организма в значительной 

мере зависит от состояния кишечника и состава его микрофлоры. Степень тяжести дисбакте-

риоза определяется, в первую очередь, степенью снижения бифидобактерий и повышением 

числа условно-патогенных видов.  

Работы физиологов, биохимиков, диетологов позволили сформировать микробиологиче-

ский принцип функционального питания, который в перспективе делает возможным созда-

ние пищевых продуктов, направленных на профилактику многих болезней.  

В связи с этим, актуальным направлением является разработка функциональных продук-

тов, в том числе мясных, обладающих способностью восстанавливать нормальную микро-

флору кишечника. 

Лечение и профилактика дисбактериоза должны быть комплексными, для этого необхо-

димо, чтобы функциональные продукты питания обладали следующими свойствами: 

- устранение избыточного бактериального обсеменения тонкой кишки;  

- восстановление нормальной микробной флоры толстой кишки;  

- улучшение кишечного пищеварения и всасывания; 

- восстановление нарушенной моторики кишечника;  

- стимулирование реактивности организма. 

Основными путями создания продуктов питания, обладающих указанными свойствами, 

являются: 

- обогащение бифидобактериями; 

- введение метаболитов (летучих жирных кислот, молочной кислоты и пр.) нормальной 

микрофлоры, ингибирующих рост нежелательных микроорганизмов; 

- введение веществ, благоприятствующих селективному размножению представителей 

нормальной микрофлоры (некоторые моно-, ди- и олигосахариды, пантотенатсодержащие 

соединения и др.). 

В настоящее время наиболее разработанным методом получения функциональных про-

дуктов, способных восстанавливать нормальную микрофлору кишечника, является обогаще-

ние бифидобактериями или препаратами-пробиотиками, содержащими сухие формы бифи-

добактерий. Однако среди многочисленных разновидностей бифидобактерий только 

B.longum оказался наиболее устойчивым к различным технологическим и физиологическим 

воздействиям. 

Обогащение функциональных продуктов метаболитами нормальной микрофлоры в ко-

личествах, способных оказать лечебно-профилактический эффект, имеет также ряд проблем, 

связанных с их получением, введением в продукт и влиянием на его органолептические 

свойства. 

Наиболее перспективным путем является создание функциональных пищевых продуктов 

на основе обогащения их веществами, стимулирующими рост и развитие бифидобактерий, 

так называемыми «бифидус-факторами». Среди известных сегодня бифидогенных препара-

тов, наибольшее распространение получили, препараты, содержащие лактулозу. 

Лактулоза относится к классу кетоз. Это специфический полисахарид, состоящий из 

фруктозы и остатков галактозы. Общая химическая формула лактулозы – С12Н22О11. Моле-

кулярная масса – 342,3 а.е. Лактулоза представляет собой белое кристаллическое вещество, 

без запаха. Точка ее плавления – 169оС. Она гигроскопична и хорошо растворима в воде. 

Относительная сладость лактулозы в баллах 0,55 ед. (сахароза – 1,0 ед, лактоза – 0,3 ед.) 
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Начало использования лактулозы в медицинской практике относится к 1951 г., когда ее 

применили для лечения энтеритов у детей. В последующие годы во всем мире интенсивно 

изучалась ее эффективность при производстве продуктов питания, медицинских препаратов 

и кормовых средств.  

В настоящее время биологические свойства лактулозы хорошо изучены и признаны уни-

кальными. Она не гидролизуется пищеварительными ферментами и не адсорбируется в ки-

шечном тракте человека; утилизируется преимущественно бифидобактериями и молочно-

кислыми бактериями и трудно доступна для гнилостных и других бактерий. Не подвергаясь 

процессу метаболизма в верхних отделах желудочно-кишечного тракта из-за отсутствия спе-

цифических ферментов, лактулоза достигает толстой кишки, где используется бифидобакте-

риями как источник углерода и энергии [2]. 

Биохимические свойства лактулозы достаточно хорошо изучены. По опубликованным 

данным различных исследований 53 штамма полезной кишечной микрофлоры способны 

расщеплять лактулозу. Конечными продуктами ее метаболизма являются молочная, уксусная 

и муравьиная кислоты, этанол. 

Продукты, обогащенные лактулозой, обладают рядом полезных эффектов: 

- активизируют жизнедеятельность бифидобактерий и подавляют рост вредных бакте-

рий; 

- подавляют образование токсичных метаболитов и вредных ферментов; 

- способствуют абсорбции минеральных веществ и укреплению костей;  

- нормализуют процессы образования и выведения фекальных масс; 

- ингибируют образования вторичных жирных кислот; 

- проявляют антиканцерогенный эффект. 

Лактулоза является специфическим и уникальным углеводом женского молока, синтези-

рованным из природного объекта – компонента коровьего молока – лактозы. Клиническими 

исследованиями НИИ молочной промышленности, НИИ Детского питания и института пи-

тания РАМН установлено, что при ежедневном употреблении взрослыми людьми 3 г лакту-

лозы относительное содержание бифидобактерий повышается с 8,3 до 47,4% 

[3].Установлено, что положительное влияние лактулозы на организм человека и животных 

обусловлено, прежде всего, стимулированием развития бифидофлоры. Благодаря этому про-

исходят благоприятные изменения кишечной микрофлоры, подавление образование и пре-

дупреждение попадания в кровь токсинов, улучшается синтез витаминов, выводятся нитриты 

и нитраты. 

В нашей стране и за рубежом разработаны технологии получения лактулозы в жидком и 

сухом виде. В таблице 1 приведен перечень некоторых препаратов на основе лактулозы. 

Мировое производство препаратов лактулозы достигает 20 тыс. т в год для чего исполь-

зуется более 5% вырабатываемого молочного сахара (лактозы). Ассортимент препаратов 

лактулозы насчитывает свыше 12 наименований. Только в Японии выпускается три вида си-

ропов и два вида кристаллической лактулозы с международным стандартом качества. 

Ведущей фирмой на мировом рынке лактулозы является Моринага Милк Инд. (Япония), 

которая занимается вопросами исследования свойств лактулозы и разработкой способов ее 

получения с 1953 г, т.е. более 40 лет. В настоящее время фирма выпускает 5 наименований 

препаратов лактулозы, соответствующих международным стандартам качества, а также про-

изводит ряд продуктов детского, лечебно- и геродиетического питания с лактулозой. На ос-

новании результатов обширных многолетних исследований в Японии в 1992 г лактулоза по-

лучила официальный статус специальной пищевой добавки, способствующей сохранению 

здоровья. 
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Таблица 1  

Препараты лактулозы 
Наименование  

препарата 
Технический документ 

Массовая доля лактулозы 

в препарате, % 

Лакто-лактулоза - 45-50 

Сироп лакто-лактулозы ТУ 49 386-77 Не менее 45 

Концентрат лактулозы: «Лакту-

лак-1» 

«Лактулак-2» 

«Лактулак-3» 

-  

30 

37 

48 

Лактулоза пищевая ТУ 92 2900-006-02067968-94 Не менее 35 

Концентрат лактулозы ТУ 9229 02900419003-95 Не менее 35 

Бифидогенная углеводная добав-

ка (БУД-1) 

ТУ16РФ 001-1107401363-94 Не менее 24 

Бифидогенный концентрат из 

молочной сыворотки 

ТУ 92-2930-020-02067965-95 Не менее 10 

Бифидогенная кормовая добавка 

“БИКОДО-М” 

ТУ 92-2930-019-02067965-95  

Углеводный модуль «Алкософт» ТУ 9229-001-43576397-97 70 (в пересчете на сухое 

вещество) 

Лактулозный сироп «Лактусан» ТУ 9229-001-43576397-97 65 (в пересчете на сухое 

вещество) 

«Нормазе» (Италия) - 66,6 

Фармпрепарат лактулозы фирмы 

Иналко (Италия) 

- 98 

 

Задачи исследований: Лактулоза широко используется в медицине, в молочной и алко-

гольной отраслях промышленности. До настоящего времени ее не применяли для производ-

ства мясных продуктов. Однако в связи с тем, что в нашей стране в настоящее время суще-

ствует высокая потребность в продуктах лечебно-профилактического направления, мы изу-

чили возможность использования лактулозы в качестве сахарозаменяющей углеводной до-

бавки при производстве мясных изделий. 

Медико-биологическими причинам применения лактулозы при создании мясных про-

дуктов специального назначения являются – возможность исключения сахара, коррекция 

микробиологического пула кишечника, снижение белковой нагрузки на печень, выведение 

нитритов, нитратов, солей тяжелых металлов и пр. К технологическим следует отнести - 

возможность улучшения органолептических показателей (внешнего вида, цвета, вкуса, кон-

систенции), а также положительное влияние на протекание различных процессов, например, 

посола. 

Материалы и методы исследований. Нами были проведены исследования возможности 

использования лактулозы и пищевых волокон в производстве мясных продуктов специаль-

ного назначения. 

Опытные варианты фаршей вырабатывали по рецептурам, представленным в табл. 2. 

Фарши готовили в следующей последовательности. Сначала закладывали выдержан-

ную в посоле говядину, добавляли фосфаты, часть льда, пряности, сахар или препарат лакту-

лозы и обрабатывали в течение 2-3 мин. Затем добавляли свинину полужирную, молоко, ме-

ланж, муку ячменную, оставшуюся часть льда и обрабатывали до температуры 12оС. Коли-

чество добавленной влаги составило 25 для всех образцов. Технологический процесс выра-

ботки опытных вариантов вареных колбас проводили по традиционной схеме [4;5]. 

Так как обычная норма внесения сахара в мясные продукты составляет 0,1-0,2%, то с 

учетом относительной сладости лактулозы для сохранения традиционного вкуса лактулозу 

следует вносить в количестве 0,18-0,36%. Рекомендации медиков по едежневному приему 

препарата «Лактусан» составляют – 5 г в сутки.  
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Таблица 2  

Рецептуры опытных вариантов вареных колбас 

Наименование сырья Контроль  вариант №1  вариант №2  вариант №3 

Сырье, кг на 100 кг несоленого сырья 

Говядина жилованная выс-

шего сорта 

25 25 25 25 

Свинина жилованная полу-

жирная 

70 70 70 70 

Молоко сухое 2 2 2 2 

Меланж 3 3 3 3 

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья 

Соль поваренная 2300 2300 2300 2300 

Нитрит натрия 7,5 7,5 7,5 7,5 

Фосфат  300 300 300 300 

Сахар 200 - - - 

«Лактусан» - 100 300 500 

Орех мускатный 50 50 50 50 

 

Результаты исследований. Органолептическими исследованиями установлено, что по 

вкусу  вариант с содержанием лактулозы 0,3% не отличался от контроля, с содержанием 

0,1% - характеризовался недостаточной сладостью, содержащий 0,5% - по вкусовым свой-

ствам и цветовым характеристикам получил наивысшую оценку дегустаторов. Все образцы с 

лактулозой имели предпочтение по цвету по сравнению с контрольным [6].  

Микроструктура образцов, выработанных с лактулозой, характеризовалась плотной 

компоновкой структурных элементов (масса колбасы пронизана капиллярами от 50 до 100 

мкм с четко выраженными границами, не сливающимися друг с другом), плотно прилегаю-

щей оболочкой к поверхностному коагуляционному слою. Причем увеличение концентрации 

лактулозы не приводило к ухудшению микроструктурных показателей (компоновки, степени 

эмульгирования жира, компактности, рыхлости, консистенции).  

Все образцы модельных колбасных изделий характеризовались практически равными 

значениями влагосвязывающей способности (68±2%) и имели выход готовой продукции в 

пределах - 112±1,5%, что свидетельствует о том, что лактулоза не снижает функциональные 

свойства мясных белков. 
Выводы 

На основании проведенных предварительных исследований установлено, что введе-

ние лактулозы в рецептуры вареных колбасных изделий в количестве 0,3-0,5% положительно 

влияет на качество продукции. Она может рассматриваться как перспективная добавка для 

создания новых групп мясных продуктов лечебно-профилактического действия. 
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Введение. Несмотря на положительное влияние на организм человека, шрот из семян 

расторопши, за исключением фармакологических препаратов, находит скромное и ограни-

ченное применение. В кулинарии - шрот из семян расто-ропши добавляют в кондитерские и 

хлебобулочные изделия, используют и при производстве безалкогольных и алкогольных 

напитков [1].  

При производстве колбасных изделий шрот из семян расторопши можно использовать в 

качестве загустителя или стабилизатора, заменив традиционное применение крахмала и 

пшеничную муку [4]. 

В связи с этим изучение применения шрота расторопши в производстве вареных колбас-

ных изделий является актуальной задачей. 

Задачи исследований: изучение возможности применения шрота из семян расторопши 

пятнистой в технологии производства колбасы вареной для увеличения выхода готового 

продукта и повышения потребительских свойств. При этом изучалось влияние шрота расто-

ропши на органолептические и физико-химические (рН и влагосвязывающую способность) 

показатели, а также определялись дозировка внесения шрота из семян расторопши пятнистой 

при выработке колбасы вареной. 

Материалы и методы исследований. В качестве объектов исследований были выбра-

ны: мясное сырье (говядина жилованная 2 сорта, свинина полужирная жилованная), мука 

пшеничная высшего сорта, шрот из семян расторопши пятнистой, колбаса вареная, близкая 

по рецептуре к колбасе «Ветчинная» ТУ, ТИ 10.13.14-034-37676459-2016 Изделия колбасные 

вареные [2].  

Определение массовой доли влаги определяли методом высушивания постоянной 

массы. Определения массовой доли белка и жира общепринятыми методиками. Влагосвязы-

вающую способность определяли методом прессования. Показатель рН измеряли потенцио-

метрическим методом. Органолептическую оценку качества вареных колбас проводили на 

целом и разрезанном продукте по ГОСТ 9959-2015. Цветовые показатели оценивали с при-

менением компьютера и сканирующего устройства с последующей обработкой в программе 

Adobe Pho-toshop [3;5].  

Результаты исследований. Исследования начали с определения органолептической 

оценки вареных колбас, которая проводилась по 9-балльной шкале. 

Дегустационную оценку вареных колбас проводила комиссия, которая на основе сво-

их органов чувств: зрения, осязания, обоняния ставили оценку по каждому из образцов. На 

основании балльных оценок по каждому продукту ставили среднюю оценку.  

Далее рассчитывали средний балл опытных вариантов. 

Вся выработанная продукция была схожа по органолептическим показателям. Внеш-

ний вид был несколько лучше у вариантов, содержащих большее количество шрота расто-

ропши, но цвет на разрезе с увеличением вносимого шрота ухудшался по сравнению с кон-

тролем. По аромату образцы отличались в незначительной степени. По сочности и конси-

стенции лучшие данные имели образцы: контроль из пшеничной муки в количестве 2% и ва-

риант 2 с внесением шрота расторопши в количестве 2%. По результатам общей балловой 

оценки лучший показатель был у варианта 2 вареная колбаса с внесением шрота расторопши 

в количестве 2%.  

Далее мы определили уровень рН потенциометрическим методом в полученных кол-

басах. Наибольший уровень рН в опыте был отмечен у «контрольного» варианта с внесением 

2% пшеничной муки 6,15 ед. При внесении в состав фарша 2% шрота расторопши величина 

рН снижалась и составила 5,88 ед. Далее по мере увеличения вносимого шрота из семян рас-

торопши пятнистой на 2%, отмечался рост показателя рН от 5,92 до 6,1 ед. 

Результаты исследований по влиянию шрота расторопши на цветовые характеристики 

вареной колбасы в системе CIELab показали, что при внесении разного количества шрота 

наблюдалась небольшое увеличение по показателю светлоты «L» с 62,00 до 57,33.  
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По показателю желтизны «b» наблюдалась невысокая тенденция роста от 3,33 до 9,66, а по-

казатель красноты «а» снижается, что вероятно, связано с изменением общего содержания 

красящих пигментов нитрозомиоглобина. 

В целом можно сделать вывод о том, что добавление шрота расторопши в состав ва-

реной колбасы не приводит к ухудшению цветовых характеристик продукта. Показатель 

массовой доли влаги у всех вариантов с внесением шрота расторопши уменьшался, по срав-

нению с контрольным от 67,4 до 62,2. Влагосвязывающая способность увеличивалась по ме-

ре внесения большего количества шрота расторопши. Также при внесении шрота растороп-

ши выход готового продукта увеличивается по мере увеличения вносимого  количества  

шрота расторопши и  в  сравнении  с  контрольным вариантом внесение шрота из семян рас-

торопши  в количестве 8% увеличивает выход на 8%. 

По результатам исследований готового продукта на белок и жир, было установлено, 

что данные показатели снижались за счет увеличения массы вносимого шрота расторопши в 

отличии от контроля. Белок варьировал от 20,1 до 17,7%; жир – от 6,2 до 5,9%. В целом дан-

ные опытных вариантов соответствуют требованиям нормативного документа. 

Выводы 

На основании проведенных исследований выявлено, что в вареной колбасе с приме-

нением шрота расторопши в количестве 2% не происходит существенных изменений орга-

нолептических и физико-химических показателей, в тоже время происходит увеличения вы-

хода. 
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Научная статья 
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ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА НАПИТКА  
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В статье приведены результаты исследований по изучению влияния витаминных до-

бавок на органолептические показатели качестве напитка кисломолочного кефирного. В ка-

честве нетрадиционного дополнительного сырья применяли добавку «Витаминный премикс 

730/4». Рекомендовано при производстве напитка кисломолочного кефирного применять 

витаминную добавку, что позволит получать готовый продукт с лучшими потребитель-

скими свойствами.  

 

Ключевые слова: напиток кисломолочный кефирный, витаминные добавки, витаминный пре-

микс, органолептические показатели качества, вкус, запах, структура, консистенция, цвет. 
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EFFECT OF VITAMIN SUPPLEMENTS ON ORGANOLEPTIC INDICATORS  

OF THE QUALITY OF THE KEFIR SMOKED MILK DRINK 
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The article presents the results of studies on the study of the effect of vitamin supplements on or-

ganoleptic indicators as a fermented milk kefir drink. The supplement "Vitamin premix 730/4" was 

used as an unconventional additional raw material. It is recommended to use a vitamin supplement 

in the production of fermented milk kefir drink, which will allow you to get a finished product with 

better consumer properties. 

 

Key words: fermented milk kefir drink, vitamin supplements, vitamin premix, organoleptic quality 

indicators, taste, smell, structure, texture, color. 
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of the quality of the kefir smoked milk drink // Modern production of agricultural raw materials and 
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Разработка и производство качественно новых продуктов повышенной пищевой цен-

ности является наиболее быстрым, экономически приемлемым и научно обоснованным пу-

тем решения проблемы рационального питания населения. Одним из важнейших направле-

ний в повышении пищевой ценности - стало создание обогащённых продуктов.  

Выбор напитка кисломолочного кефирного в качестве основного компонента живот-

ного происхождения при создании новых видов продуктов с функциональными ингредиен-

тами обусловлен его популярностью в традиционном рационе питания и отличными функ-

циональными свойствами. 

Сегодня актуальна разработка таких технологий кисломолочных продуктов, которые 

бы оказывали защитное действие и обладали лечебно-профилактической направленностью. 

В молочной промышленности кефир получают путем сквашивания молока кефирной заквас-

кой. 

В молочной промышленности наблюдается тенденция расширения ассортимента кис-

ломолочных продуктов, за счет использования добавок, сочетающих в себе приятный вкус, 

аромат и функциональные свойства [1, 2, 3, 4].  

Перспективным поливитаминным сырьем, включающий в себя 12 витаминов, являет-

ся добавка «Витаминный премикс 730/4». Исследование возможности применения данного 

поливитамина в производстве напитка кисломолочного кефирного, который пользуется все 

возрастающим спросом у потребителей, представляет определенный интерес. 

Целью исследований стало изучение влияния добавки «Витаминный премикс 730/4» 

на органолептические показатели качества напитка кисломолочного кефирного.  

В настоящее время разработано большое количество разнообразных молочных про-

дуктов обогащённые витаминами, которые улучшают пищевую ценность продуктов. Извест-

но, что кисломолочные продукты, к числу которых относится кисломолочный напиток, яв-

ляются высокотехнологичными и удобными продуктами для создания новых видов функци-

онального питания для людей различных возрастных категорий.  

Объектом исследований служил напиток кисломолочный кефирный с применением 

добавки «Витаминный премикс 730/4». Варианты опыта следующие: 

1. Напиток кисломолочный кефирный (контроль, без введения премикса); 

2. Напиток кисломолочный кефирный с внесением добавки «Витаминный премикс 

730/4» в количестве 0,02% от массы основного сырья; 
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3. Напиток кисломолочный кефирный с внесением добавки «Витаминный премикс» в 

количестве 0,04% от массы основного сырья; 

4. Напиток кисломолочный кефирный с внесением добавки «Витаминный премикс 

730/4» в количестве 0,06% от массы основного сырья; 

5. Напиток кисломолочный кефирный с внесением добавки «Витаминный премикс 

730/4» в количестве0,08% от массы основного сырья. 

Добавка «Витаминный премикс 730/4» представляет собой смесь 12 основных необ-

ходимых человеческому организму витаминов с молочным сахаром (лактозой), предназна-

ченную для обогащения витаминами молока и кисломолочных продуктов. Добавка «Вита-

минный премикс 730/4» представляет собой растворимый в воде порошок желтого цвета, со-

держащий витамины - А, Е, D, В1, В2, В6, В12, РР, фолиевую кислоту, пантотеновую кислоту, 

биотин, аскорбиновую кислоту.  

В результате проведенных исследований образцы напитка кисломолочного кефирного 

с добавлением добавки «Витаминного премикса 730/4» по органолептическим показателям 

на момент выработки отличались с контрольным образцом, цветом, вкусом и консистенцией.  

Внешний вид экспериментальных образцов выработанных с добавкой «Витаминный 

премикс 730/4» представлены на рисунке 1.  

 

 
Напиток кисломолочный кефирный,  

(контроль) без добавки «Витаминный  

премикс 730/4» 

 
Напиток кисломолочный кефирный  

с добавкой «Витаминный премикс 730/4» 

в количестве 0,02% от массы основного  

сырья 

 

 
Напиток кисломолочный кефирный  

с добавкой «Витаминный премикс 730/4» 

в количестве 0,04% от массы основного 

сырья 

 
Напиток кисломолочный кефирный  

с добавкой «Витаминный премикс 730/4»  

в количестве 0,06% от массы основного  

сырья 
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Напиток кисломолочный кефирный 

с добавкой «Витаминный премикс 

730/4» в количестве 0,08% от массы 

основного сырья 

 

Рис. 1. Внешний вид напитка кисломолочного кефирного 

 

Характеристика органолептических показателей качества напитка кефирного в зави-

симости от применения витаминного премикса представлены в таблице 1. 

Результаты органолептической оценки показали, что контрольный образец и образцы 

напитка кисломолочного кефирного, выработанные с добавкой «Витаминный премикс 

730/4» представляли собой однородную консистенцию.  

У напитка кисломолочного кефирного (контроль) цвет был молочно-белый, равно-

мерным по всей массе. Образцы, полученные с применением добавки «Витаминный премикс 

730/4», имели от желтоватого до жёлтого оттенка, равномерного по всей массе.  

Таблица 1 

Органолептические показатели качества напитка кисломолочного кефирного  

в зависимости от применения добавки «Витаминный премикс 730/4» 

Наименование образца Цвет 
Структура  

и консистенция 
Запах, вкус и аромат 

Напиток кисломолочный кефирный 

(контроль, без добавки «Витамин-

ный премикс 730/4») 

Молочно-белый, 

равномерный по 

массе 

Однородная, конси-

стенция 

Чистый кисломолоч-

ный, освежающий 

Напиток кисломолочный кефирный с 

добавкой «Витаминный премикс 

730/4» в количестве 0,02% от массы 

основного сырья 

Молочно-белый 

равномерным по 

массе 

Однородная, конси-

стенция 

Кисломолочный, осве-

жающий 

Напиток кисломолочный кефирный с 

добавкой «Витаминный премикс 

730/4» в количестве 0,04% от массы 

основного сырья 

Со слегка желто-

ватым оттенком 

равномерный по 

всей массе 

Однородная, конси-

стенция 

Кисломолочный осве-

жающий, с привкусом 

добавки 

Напиток кисломолочный кефирный с 

добавкой «Витаминный премикс 

730/4» в количестве 0,06% от массы 

основного сырья 

Желтоватый от-

тенок, равномер-

ный по всей массе 

Однородная, конси-

стенция 

Кисломолочный, осве-

жающий, с привкусом 

добавки 

Напиток кисломолочный кефирный с 

добавкой «Витаминный премикс 

730/4» в количестве 0,08% от массы 

основного сырья 

Желтый, равно-

мерный по всей 

массе 

Однородная, конси-

стенция 

Кисломолочный, осве-

жающий, с насыщен-

ным привкусом добав-

ки 

 

Напиток кисломолочный кефирный, выработанный с добавлением добавки «Вита-

минный премикс 730/4» в количестве 0,02% от массы основного сырья, имел молочно-белый 

цвет и чистый кисломолочный вкус. Напиток кисломолочный кефирный с добавкой «Вита-

минный премикс 730/4» в количестве 0,04% от массы основного сырья имел приятный  
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кисломолочный привкус и слегка желтоватый оттенок, напиток кисломолочный кефирный с 

добавкой «Витаминный премикс 730/4» в количестве 0,06% от массы основного сырья имел 

приятный кисломолочный вкус и желтоватый оттенок. Напиток кисломолочный кефирный с 

добавкой в количестве 0,08 % от массы основного сырья имел жёлтый цвет, вкус кисломо-

лочный с привкусом добавки. 

У напитка кисломолочного кефирного (контроль) цвет был молочно-белым, равно-

мерным по всей массе. Образцы, полученные с применением добавки «витаминный премикс 

730/4», имели цвет с от молочно-белого до желтого равномерного по всей массе.  

У напитка кисломолочного кефирного, выработанного с добавлением добавки «Ви-

таминный премикс 730/4» в количестве 0,02% изменений в цвете не наблюдалось. В осталь-

ных образцах с добавлением добавки в количестве 0,04 и 0,06% отмечен желтоватый оттенок 

и приятный вкус и запах.  

На третий день хранения изменений цвета, запаха, вкуса и аромата обнаружено не 

было. На пятые сутки хранения у напитка кисломолочного кефирного, выработанного без 

применения добавки «Витаминный премикс 730/4», в продукте ощущался вкус нарастающей 

кислотности.  

На последующие дни хранения напитка кисломолочного кефирного контрольного 

образца и образцов, с внесением витаминного премикса изменений цвета, запаха, вкуса и 

аромата обнаружено не было. 

Дополнительно были проведены дегустационные испытания свежевыработанных 

образцов напитка кисломолочного кефирного в группе из 5 человек по 10 балльной системе. 

Сводные данные дегустационной оценки напитка кефирного приведены в таблице 2. 

Таблица 2 

Сводные данные дегустационной оценки напитка кефирного 

Варианты опыта 

Оценка продукта в баллах 

Внешний вид, 

цвет, консистенция 

Запах, вкус и 

аромат 

Общая 

оценка 

Напиток кисломолочный кефирный (контроль, 

без добавки «Витаминный премикс 730/4») 5 5 10 

Напиток кисломолочный кефирный с добавкой 

«Витаминный премикс 730/4» в количестве 0,02% 

от массы основного сырья 

5 4 9 

Напиток кисломолочный кефирный с добавкой 

«Витаминный премикс 730/4» в количестве 0,04% 

от массы основного сырья 

5 5 10 

Напиток кисломолочный кефирный с добавкой 

«Витаминный премикс 730/4» в количестве 0,06% 

от массы основного сырья 

5 5 10 

Напиток кисломолочный кефирный с добавкой 

«Витаминный премикс 730/4» в количестве 0,08% 

от массы основного сырья 

5 4 9 

Примечание: Органолептические свойства оценивается по 10-бальной шкале (5 баллов за внешний вид, 

цвет и консистенцию и 5 баллов за запах, вкус и аромат): внешний вид, цвет, консистенция: 5- молочно-белый, рав-

номерный, с однородной консистенцией; 4-молочно-белый, с неоднородной консистенцией; 3- молочно-белый, нерав-

номерный, с неоднородной консистенцией; 2- белый с отслоением сыворотки; 1-нечистый, с отслоением сыворотки 

более 2%; запах, вкус и аромат: 5-чистый кисломолочный, с ароматом добавки; 4-слабовыраженный; 3-невыраженный 

(пресный), с посторонним запахом; 2-излишне кислый (горький), с посторонним запахом; 1-дрожжевой. 

 

Результаты дегустации показали, что наибольшее количество баллов получили образ-

цы напитка кисломолочного кефирного с добавлением добавки «Витаминный премикс 

730/4» в количестве 0,04% и 0,06% от массы основного сырья. 

Лучшим образцом по органолептическим, физико-химическим и микробиологиче-

ским показателям, а также по результатам дегустации был отмечен образец напитка кисло-
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молочного кефирного с добавкой «Витаминный премикс 730/4» в количестве 0,04 и 0,06% от 

массы основного сырья. 

Рекомендуем молокоперерабатывающему предприятию расширить ассортимент и 

наряду с другими кисломолочными продуктами вырабатывать новый кисломолочный напи-

ток с внесением добавки «Витаминный премикс 730/4», так как это позволит получить про-

дукт с лучшими потребительскими свойствами. 
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УДК 664.934 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА ПАШТЕТА МЯСНОГО  

С ПРИМЕНЕНИЕМ ОВОЩНОГО СЫРЬЯ 
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В статье приведены результаты исследований по изучению влияния овощного сырья 

на органолептические показатели качестве паштета мясного. В качестве нетрадиционного 

сырья использовали тыкву, морковь, лук и картофель. Рекомендуем мясоперерабатываю-

щим предприятиям использовать тыкву и картофель при производстве паштета мясного, 

т.к. данное сырье придает продукту приятный вкус и аромат. 

 

Ключевые слова: паштет мясной, овощное сырье, органолептические показатели, влияние, 

рецептура. 
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CONSUMER PROPERTIES OF MEAT PATE WITH THE USE OF VEGETABLE RAW 
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The article presents the results of studies on the influence of vegetable raw materials on organolep-

tic indicators of the quality of meat pate. Pumpkin, carrots, onions and potatoes are used as non-

traditional raw materials. We recommend that meat processing enterprises use pumpkin and pota-

toes in the production of meat pate, because pumpkin and potatoes give the product a pleasant taste 

and aroma. 

 

Key words: meat pate, vegetable raw materials, organoleptic indicators, influence, recipe. 
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Одним из перспективных направлений в сокращении белкового дефицита на сего-

дняшний день является рациональное использование растительного сырья и создание на его 

основе различных форм пищевого белка. Обеспечение белкового баланса может быть до-

стигнуто лишь при комбинировании растительных и животных белков [4].  

Известно, что содержание в пище одного животного или растительного белка облада-

ет меньшей биологической ценностью, чем их смесь. В паштетных продуктах достигается 

смесь смесь растительного и мясного белка. 
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Самым рациональным и перспективным способом решения проблемы здорового пи-

тания, по мнению большинства ученых и специалистов, является сочетание мясного сырья и 

сырья растительного происхождения. Для получения функциональных продуктов важным 

фактором является не только обогащение пищи растительным сырьем, но и стабилизация 

качества мясных систем. Использование растительных компонентов, помимо видов мясного 

сырья, позволяет получать комбинированные продукты разнообразно по составу, что значи-

тельно расширяет ассортимент продукции высокого качества и создает возможности для 

проектирования изделий данного состава. [2, 3, 5]. 

Необходимо непрерывно совершенствовать производимую продукцию, пополнять ее 

ассортимент, интенсифицировать процесс исследований и разработок новых видов продук-

ции. Мясоперерабатывающим предприятиям необходимы инновации в модели потребления 

и в технологии, которые повышают качество мясопродуктов [1]. 

Паштет мясной вырабатывают как по классической технологии, так и с применением 

различных добавок. Использование дополнительных добавок в производстве паштетов мяс-

ных стало актуальным в последнее время, поскольку применение нетрадиционных расти-

тельных ингредиентов позволяет увеличивать выход и снижать себестоимость готового про-

дукта, расширяет ассортимент и создает продукты функциональной направленности.  

Целью исследований было изучение влияния овощного сырья на органолептические 

показатели качества паштета мясного. 

В рамках поставленной цели была произведена выработка контрольного образца без 

добавления овощного сырья - паштета студенческого 1 сорта (ТУ 10.02.01.56) в соответствии 

с рецептурой, указанной в таблице 1. При выработке остальных образцов заменяли мясное 

сырье на овощное в количестве 10% от массы несоленого сырья. В качестве дополнительно-

го сырья использовали тыкву, морковь, лук, картофель. 

Таблица 1 

Рецептуры паштета мясного 
Сырье Паштет без доба-

вок (контроль) 

Паштет с 

морковью 

Паштет с 

тыквой 

Паштет с 

луком 

Паштет с 

картофелем 

Свинина жирная жило-

ванная, кг 
31,8 29,5 29,5 29,5 29,5 

Печень свиная жилован-

ная, кг 
22,7 18,2 18,2 18,2 18,2 

Мясная обрезь свиная, кг 22,7 20,5 20,5 20,5 20,5 

Казеинаты пищевые, кг 2,7 2,7 2,7 2,7 2,7 

Крупа манная, кг 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9 

Морковь, кг - 9,1 - - - 

Тыква, кг - - 9,1 - - 

Лук, кг - - - 9,1 - 

Картофель, кг - - - - 9,1 

Соль поваренная пище-

вая, г 
1091 1091 1091 1091 1091 

Сахар-песок, г 13,6 13,6 13,6 13,6 13,6 

Кардамон молотый, г 27 27 27 27 27 

Перец черный молотый, 

л 
44,5 44,5 44,5 44,5 44,5 

 
Лук репчатый очищали, отделяя при этом покровные листья, корневую мочку, верх-

нюю заострённую часть и повреждённые места. Очищенный лук промывали холодной водой, 

резали кольцами. Подготовленный лук пассировали до золотистого цвета. Далее лук измель-

чали на волчке с диаметром отверстий решётки 2 – 3 мм. Корнеплоды моркови очищали от 

кожуры и повреждений. Затем морковь промывали холодной водой и нарезали кругами, пас-

сировали и так же измельчали на волчке. Плоды тыквы очищали от загрязнений, мыли, де-

лили пополам, удаляли сердцевину с семенами, резали на куски, бланшировали в течение 
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1,5…2 часов при температуре 90°С. Клубнеплоды картофеля очищали от кожуры и повре-

ждений, затем промывали холодной водой, бланшировали в течение 45…60 минут при тем-

пературе 90°С.  

Размороженную печень подвергали жиловке, удаляли покровную плёнку, желчные 

протоки, известковые и другие включения. После жиловки вымачивали в проточной воде в 

течение 2 часов для удаления сгустков крови. Сырую жилованную печень резали на ломтики 

и бланшировали (соотношение воды и печени 3:1) в течение 25 минут. После бланширования 

печень промывали в холодной воде и вторично жиловали. Жирную свинину бланшировали 

при кипении в течение 15…20 минут, периодически перемешивая. Мясное сырье, пряности и 

остальные ингридиенты в соответствии с рецептурой взвешивали. Затем измельчали, состав-

ляли паштетную массу. После паштетную массу заполняли в оболочки и закрепляли концы 

батона металлическими клипсами. 

Варка проводилась при температуре 87,5±2,5°С в течение 45 минут. По окончании 

варки температура в центре батона достигла 72°С. Охлаждение батонов мясных паштетов 

производилось при температуре воды 2±2°С в течение 45 минут до достижения температуры 

в центре батона 0…6°С.  

Оценку вкусовых качеств паштета мясного проводили по 9-балльной шкале [6].  

Паштет мясной (контроль) имел однородную массу коричневато-серого цвета. По кон-

систенции пастообразная, однородная по всей массе, без крупинок. Запах и вкус готового про-

дукта без растительных добавок был свойственный вареной печени с незначительно есте-

ственной горечью и выраженным ароматом пряностей, без постороннего запаха и привкуса. 

Паштет мясной с тыквой представлял собой однородную массу коричневато-серого 

цвета. По консистенции пастообразная, однородная по всей массе, без крупинок. Запах и вкус 

свойственные вареной печени с незначительно естественной горечью и выраженным ароматом 

пряностей и тыквы без постороннего запаха и привкуса. 

Органолептическая оценка показателей паштета мясного представлена в таблице 2. 

Таблица 2  

Органолептические показатели качества паштета мясного  

Органолеп-

тические пока-

затели 

Образцы паштета мясного 

Паштет мясной 

без добавок 

(контроль) 

Паштет мясной 

с тыквой 

Паштет мясной 

с морковью 

Паштет мясной 

с луком 

Паштет мясной 

с картофелем 

Внешний вид Однородная 

масса 

коричневато-

серого цвета 

Однородная 

масса 

коричневато-

серого цвета 

Неоднородная 

масса коричне-

вато-серого цве-

та с включения-

ми 

Однородная 

масса коричне-

вато-серого цве-

та 

Однородная 

масса коричне-

вато-серого цве-

та 

Консистен-ция Пастообраз-ная, 

однородная по 

всей массе, без 

крупинок 

Пастообраз-ная, 

однородная по 

всей массе, без 

крупинок 

Пастообраз-ная, 

однородная по 

всей массе, без 

крупинок 

Пастообраз-ная, 

однородная по 

всей массе, без 

крупинок 

Пастообраз-ная, 

однородная по 

всей массе, без 

крупинок 

Запах и вкус Свойственные 

вареной печени 

с незначительно 

естественной 

горечью и вы-

ражен-ным аро-

матом пряно-

стей без посто-

ронних запаха и 

привкуса 

Свойственные 

вареной печени 

с незначительно 

естествен-ной 

горечью и вы-

ражен-ным аро-

матом пряно-

стей и тыквы 

без посторонне-

го запаха 

Свойственные 

вареной печени 

с незначительно 

естественной 

горечью и вы-

раженным аро-

матом пряно-

стей без посто-

роннего запаха с 

привкусом мор-

кови 

Свойственные 

вареной печени 

с незначительно 

естественной 

горечью и вы-

раженным аро-

матом пряно-

стей без посто-

роннего запаха с 

привкусом жа-

ренного лука 

Свойственные 

вареной печени 

с незначительно 

естественной 

горечью и вы-

раженным аро-

матом пряно-

стей без посто-

роннего запаха с 

привкусом кар-

тофеля 
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Паштет мясной с морковью представлял собой неоднородную массу коричневато-

серого цвета с включениями. По консистенции пастообразная, печени с незначительно есте-

ственной горечью и выраженным ароматом пряностей и моркови без посторонних запаха и 

привкуса. 

Паштет мясной с луком представлял собой однородную массу коричневато-серого цве-

та. По консистенции пастообразная, однородная по всей массе, без крупинок. Запах и вкус 

свойственные вареной печени с незначительно естественной горечью и выраженным ароматом 

пряностей и лука без посторонних запаха и привкуса. 

Паштет мясной с добавлением картофеля имел коричневато-серый цвет и имел одно-

родную массу. По консистенции пастообразная, однородная по всей массе, без крупинок. За-

пах и вкус готового продукта был свойственный вареной печени, наблюдалась незначительная 

естественной горечь и выраженный аромат пряностей и картофеля без постороннего запаха и 

привкуса. 

Дегустационные испытания образцов паштета мясного проводили в группе из 7 чело-

век по 9 балловой системе. Оценка органолептических показателей качества дегустационной 

комиссией представлена в таблице 3. 

Таблица 3 

Дегустационная оценка качества паштета мясного 

Наименование  

образца 

Органолептические показатели, балл 

Внешний 

вид 

Цвет на 

разрезе 

Запах, аро-

мат 

Консис-

тенция 

Вкус Общая 

оценка 

Паштет мясной без 

добавки (контроль) 

красивый 

(8) 

красивый 

(8) 

ароматный 

(8) 

нежная 

(8) 

вкусный 

(8) 

хорошо 

(40) 

Паштет мясной с 

тыквой 

красивый 

(8) 

красивый 

(8) 

ароматный 

(8) 

нежная 

(8) 

вкусный 

(8) 

хорошо 

(40) 

Паштет мясной с 

морковью 

хороший 

(7) 

красивый 

(8) 

ароматный 

(8) 

нежная 

(8) 

вкусный 

(8) 

хорошо 

(40) 

Паштет мясной с 

луком 

красивый 

(8) 

красивый 

(8) 

ароматный 

(8) 

нежная 

(8) 

очень 

вкусный 

(9) 

очень  

хорошо  

(41) 

Паштет мясной с 

картофелем 

красивый 

(8) 

красивый 

(8) 

ароматный 

(8) 

нежная 

(8) 

вкусный 

(8) 

хорошо 

(40) 

 

Паштет мясной без добавок (контроль), паштет мясной с тыквой и луком получили 

одинаковые оценки по всем оцениваемым нами параметрам, их сумма баллов - 40. Оценка 8 

баллов была поставлена за красивый внешний вид, цвет на разрезе, запах, консистенцию, 

вкус. Итоговая оценка «качество хорошее». 

Паштет мясной с картофелем получил общую оценку «качество очень хорошее». Его 

сумма баллов-41. Высший балл получили за вкус, остальные показатели соответствовали 

оценки 8 баллов. 

Паштет мясной с морковью получил меньше всего баллов – 39. Данный образец полу-

чил 7 баллов за внешний вид, по всем остальным показателям оценка составила 8 баллов. 

Общая оценка паштета мясного с морковью «качество хорошее». 

Все варианты опыта имели красивый внешний вид, красивый цвет на разрезе, нежную 

консистенцию. Паштет мясной с картофелем по вкусовым достоинствам заслужил наиболь-

шую оценку. А паштет мясной с морковью чуть уступил всем образцам по внешнему виду.  

Таким образом, по результатам дегустационной оценки лучшими оказались образцы 

паштета мясного с картофелем, тыквой и луком. 

Лучшим по комплексу органолептических показателей, а также по результатам дегу-

стации были отмечены образцы паштета мясного с тыквой и картофелем. Изготовление про-

дукции с этими добавками так же позволит получить готовый продукт с высоким содержа-

нием белка.  
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Рекомендуем мясоперерабатывающим предприятиям использовать тыкву и картофель 

при производстве паштета мясного, т.к. тыква и картофель придают продукту приятный вкус 

и аромат. А также использование овощного сырья позволяет расширить ассортимент, сни-

зить себестоимость продукта, получить дополнительную прибыль. 
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В статье приведены результаты применения фруктово-ягодных сиропов в техноло-

гии производства йогурта из козьего молока. Вносимые фруктово-ягодные сиропы, позволя-

ют расширить линейку вкусов йогурта. При использовании сиропов произошло изменение 

органолептических показателей: улучшился вкус, запах и цвет готового продукта. Йогурт, 

приготовленный с черничным фруктово-ягодным сиропом был оценен наибольшим количе-

ством баллов. 
 

Ключевые слова: козье молоко, кисломолочный напиток, закваски, йогурт, сиропы, вкус. 
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The article presents the results of the use of fruit and berry syrups in the technology for the produc-

tion of yogurt from goat's milk. The introduced fruit and berry syrups make it possible to expand the 

range of yogurt flavors. Syrups affected the organoleptic properties, improved the taste, smell and 

color of the finished product. Yoghurt with fruit and berry syrup "Blueberry" received the highest 

score (9.71) in terms of organoleptic indicators and turned out to be the most preferable. 
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Состояние здоровья современного человека определяется характером, уровнем и 

структурой питания, в которых имеются серьезные нарушения в силу экологических и соци-

альных факторов. Из-за сокращения поголовья коров производства молока снижается, а по-

требление молочной продукции с каждым годом растет. Для решения этой проблемы следует 

использовать молоко, получаемое от других животных, в том числе коз [1]. Козье молоко 

способно легко усваиваться организмом, так как его жировые шарики в 2 раза мельче жиро-

вых шариков коровьего молока. Полноценность белков определяется набором незаменимых 

аминокислот, таковым является козье молоко. В нем содержится вдвое больше альбумина и 

глобулина и значительно больше витаминов A, C, D и PP, так необходимых растущему орга-

низму. Кроме этого в козьем молоке содержится минеральное вещество – железо [2]. В стра-

нах Востока козье молоко применяется с целью выведения тяжелых металлов из организма, 

устранения последствий радиации [3]. 

Целью исследования является разработка технологии производства йогурта из козьего 

молока с использованием фруктово-ягодных наполнителей. 

Выработка кисломолочного напитка производилась по классической технологии, тер-

мостатным способом. Внесение сиропов осуществлялось после охлаждения, в готовый про-

дукт. После приготовления йогурта провели его экспертизу качества.  

Йогурт, приготовленный без наполнителя, выступал в качестве контрольного вариан-

та. Четыре варианта йогурта отличались друг от друга вносимыми сиропами: «Вишневый», 

«Малиновый», «Финиковый», «Черничный», при дозировке 15% к массе готового продукта.  

Для установления качества сырья и готовой продукции определяли: внешний вид и 

консистенция, вкус и запах, цвет; из физико-химических показателей: массовую долю сухих 

обезжиренных веществ, белка, жира, сахаров, кислотность, плотность.  

В таблице 1 представлены рецептуры производства йогурта из козьего молока с сиро-

пами и без них.  

Таблица 1 

Рецептуры для производства йогурта, приготовленного с сиропами и без них (кг) 

Наименование  

сырья 

Технология  

Сущест 

вующая,  

без сиро-

пов 

Предлагаемая с использованием сиропов 

Сироп  

вишневый 

Сироп  

малиновый 

Сироп  

финиковый 

Сироп  

черничный 

Молоко с м.д.ж. 

5,46%) 
1014,97 864,97 

864,97 864,97 864,97 

Закваска 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 

Сироп вишневый – 150 - - - 

Сироп малиновый - - 150 - - 

Сироп финиковый - - - 150 - 

Сироп черничный - - - - 150 

Итого : 1015 1015 1015 1015 1015 

 

Из данных, представленных в таблице 1 следует, что для производства 1 т йогурта, приго-

товленного по контрольному варианту расходуется 1014,97 кг козьего молока. Взамен части 

молока в опытных вариантах добавляли сиропы в количестве 150 кг. Выработка кисломо-

лочного напитка проводилась в следующем порядке: пастеризация молока при  температуре 
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80℃ в течение 20 мин.; охлаждение до температуры заквашивания 43℃; внесение закваски, 

состоящей из термофильного стрептококка; сквашивание молока происходило в течение 5 

часов при той же температуре; образование сгустка и перемешивание. Внесение фруктово-

ягодного сиропа в продукт проводили в количестве  15%; перемешивали, охлаждали до тем-

пературы 4 ℃, после чего осуществили розлив в тару. 

Таблица 2 

Результаты органолептической и дегустационной оценки качества йогурта,  

приготовленного с сиропами 

 

При определении качества молока и готового продукта (йогурта) были использованы 

классические методы исследования: органолептическая оценка в соответствии с ГОСТ 

28283-2015; массовую долю жира определяли по ГОСТ 54607.5-2015, применяя метод Гер-

бера, основанный на разрушении белков исследуемого продукта концентрированной серной 

кислотой и растворении жира в изоамиловом спирте; сущность метода определения кислот-

ности основано на нейтрализации (титровании) кислых солей, белков, свободных кислот и 

других кислых соединений молока раствором щелочи в присутствии индикатора фенолфта-

леина; массовую долю сахаров определяли по ГОСТ 54667-2011, методом Бертрана, осно-

ванного на способности редуцирующих сахаров – лактозы, глюкозы, фруктозы восстанавли-

вать в щелочной среде двухвалентную медь до оксида меди (I) (Cu2O) (красный осадок). 

Сущность метода определения массовой доли белка методом Кьельдаля по ГОСТ 34454-2018 

состоит в разрушении органического вещества навески концентрированной серной кислотой 

в присутствии катализаторов [5]. 

Для производства йогурта применяли следующее сырье: молоко козье сырое, заквас-

ка, состоящая из термофильного стрептококка; фруктово-ягодный наполнитель (сироп). Ре-

зультаты экспертизы качества сырья показали, что молоко, взятое для исследования, соот-

ветствует требованиям ГОСТ 32940-2014 г. «Молоко козье сырое. Технические условия».  

Свежевыдоенное козье молоко имело вкус и запах – чистый, без посторонних запахов и 

привкусов, консистенция – однородная жидкость, без осадка и хлопьев. Цвет молока – белый, 

Варианты опыта Запах и вкус Консистенция Цвет 
Общий 

балл 

Йогурт натураль-

ный, без наполните-

ля 

Чистый,  

без посторонних  

привкусов и запахов 

(4,42±1,13) 

Однородная в меру 

вязкая, без отстоя  

сыворотки  

(3,0±0,0) 

 

Молочно-белый 

(2,0±0,0) 
9,42 

Йогурт  

с применением  

вишневого сиропа 

Чистый,  

без посторонних  

привкусов и запахов 

(4,14±0,69) 

Однородная в меру 

вязкая, без отстоя  

сыворотки 

(2,85±0,37) 

Равномерный,  

обусловленный  

внесенным  

наполнителем 

(2,0±0,0) 

8,99 

Йогурт  

с применением  

малинового сиропа 

Чистый,  

без посторонних  

привкусов и запахов 

(4,85±0,37) 

Однородная в меру 

вязкая, без отстоя  

сыворотки 

(2,85±0,37) 

Равномерный,  

обусловленный  

внесенным  

наполнителем 

(2,0±0,0) 

9,70 

Йогурт  

с применением  

финикового сиропа 

Чистый,  

без посторонних  

привкусов и запахов  

(4,28±0,48) 

Однородная в меру 

вязкая, без отстоя  

сыворотки 

(3,0±0,0) 

Равномерный,  

обусловленный  

внесенным  

наполнителем 

(2,0±0,0) 

9,28 

Йогурт  

с применением  

черничного сиропа 

Чистый,  

без посторонних  

привкусов и запахов 

(4,71±0,48) 

Однородная в меру 

вязкая, без отстоя  

сыворотки 

(3,0±0,0) 

Равномерный,  

обусловленный  

внесенным  

наполнителем 

(2,0±0,0) 

9,71 
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плотность составила 1028 кг/м³, массовая доля жира – 5,46%, массовая доля белка – 4,41%. 

При сквашивании молока в качестве закваски служила «ST-BODY» производитель 

Chr.Hansen, состоящей из Streptococcus thermophilus. 

Выработка опытных вариантов йогурта проводилась термостатным способом. 

Результатами оценки органолептических показателей йогурта (табл. 2) установлено, 

что лучшие свойства отмечены у опытного варианта, приготовленного с черничным сиропом 

(9,71 баллов).  

Установлено, что по консистенции наивысший балл получили контрольный вариант 

без наполнителя, а также с применением финикового и черничного сиропов (по 3 балла).  

По цвету все варианты получили максимальный балл – 2,0. Меньше всего баллов бы-

ло присвоено йогурту с применением вишневого сиропа, он набрал 8,99 итоговых баллов. 

Физико-химические показатели качества йогурта, приготовленного с наполнителями 

и без них представлены в таблице 3.  

Таблица 3 

Физико–химические показатели качества йогурта 
Наименование  

показателя 

Норма 

ГОСТ 31981–

2013 

Йогурт приготовленный с добавлением сиропов и без добавле-

ния 

йогурт,  

без сиропа 

вишневого   малинового финико-

вого  

чернич-

ного  

Массовая доля 

жира, % 

от менее 0,5 

до 10 вкл 

5,46 4,73 4,75 4,71 4,74 

Массовая доля 

белка, %, не менее 

3,2* 

2,8** 

3,4 3,6 4,0 4,4 3,6 

Массовая доля 

сахаров, % 

– 4,7 8,3 9,6 11,6 10,8 

Массовая доля 

сухих веществ, %, 

не менее 

– 13,56 16,63 18,35 20,71 19,14 

Кислотность, ˚Т От 75 до 140  87 115 109 123 121 

Примечание: * – Без компонентов; ** – с компонентами. 

 

Показатель массовой доли жира, в исследуемых вариантах йогурта с сиропами, сни-

жался от 4,75% (с малиновым сиропом) до 4,71% (с финиковым сиропом), в натуральном йо-

гурте (контроль) без наполнителей показатель на 0,71-0,75% выше, чем в опытных. Показа-

тель массовой доли сахаров по вариантам имел тенденцию на увеличение от 4,7 до 11,6%. В 

соответствии с ГОСТ массовая доля белка должна быть не менее 3,2% для йогурта без ком-

понентов и не менее 2,8% для йогурта с компонентами. Наименьший показатель массовой 

доли белка установлен в контроле 3,4%, в опытных вариантах от 0,2 до 4,4% больше.  

Массовая доля сухих веществ в йогурте без компонентов составила 13,56%. Содержа-

ние сухих веществ в йогуртах с сиропами имела тенденцию на увеличение от 16,63 до 

20,71%, т.е. на 4,08 % в финиковом йогурте сухих веществ больше, чем в вишневом и на 

7,15% больше чем в контроле. Концентрация сухих веществ определяет пищевую и энерге-

тическую ценность, из которой следует, что йогурты, приготовленные с сиропами по пище-

вой ценности превосходят контрольный вариант. 

В соответствии с ГОСТ показатель кислотности должен составлять от 75 до 140 ˚Т 

включительно, кислотность в опытных вариантах находилась в пределах от 87 до 123 ˚Т, что 

отвечает требованиям стандарта. Как видно из результатов оценки физико-химических пока-

зателей йогуртов, приготовленных с фруктово-ягодными сиропами и без них, полученные 

данные соответствуют требованиям ГОСТ 31981-2013. 
Объединение в одном продукте пищевой ценности йогурта с высокими питательными 

свойствами и легкой усвояемостью козьего молока позволит повысить потребление кисло-
молочных продуктов из козьего молока, которые сегодня на российском рынке практически 
отсутствуют, и расширить потребительский спрос на них, включая детей, лиц пожилого  
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возраста и людей с различными заболеваниями. Вносимые фруктово-ягодные сиропы, поз-
воляют расширить линейку вкусов йогурта. Сиропы, используемые в опытных вариантах, 
повлияли на органолептические свойства, улучшили вкус, запах и цвет готового продукта.  
Йогурт с фруктово-ягодным сиропом «Черничный» получил наибольшее количество баллов 
(9,71) по органолептическим показателям и оказался наиболее предпочтительным. 
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В статье приведены данные по использованию плодовых и овощных наполнителей в 

технологии производства вареной колбасы. Качество вареной колбасы, приготовленной с 

добавлением плодов и овощей в рецептуру, претерпело изменения; продукт приобрел краси-

вый внешний вид и вид на разрезе, помимо мясного вкуса колбаса приобрела приятный вкус, 

характерный для наполнителя. В качестве наполнителей выступали: морковь бланширован-

ная, оливки, маслины и болгарский перец. Плодоовощные культуры оказали влияние и на из-

менение физико-химических показателей. Все варианты отвечали потребительским пред-

почтениям. 
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The article presents data on the use of fruit and vegetable fillers in the production technology of 

boiled sausage. The quality of boiled sausage prepared with the addition of fruits and vegetables to 

the recipe has undergone changes; the product acquired a beautiful appearance and cut, in addi-

tion to the meat taste, the sausage acquired a pleasant taste characteristic of the filler. The fillers 

were: blanched carrots, olives, black olives and bell peppers. Fruit and vegetable crops also influ-

enced the change in physicochemical parameters. All options met consumer preferences. 
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Главная задача, стоящая перед мясоперерабатывающей промышленностью страны, 

это обеспечение населения страны полноценной мясной продукцией. В технологии произ-

водства мясопродуктов используется широкий ассортимент функциональных компонентов 

растительного происхождения. Мясопродукты отличаются высокой пищевой и биологиче-

ской ценностью, хорошей усвояемостью, органолептической привлекательностью [1,2,3,4]. 

С целью расширения ассортимента бесструктурных варёных колбас нами разработана 

рецептура варёной колбасы, обогащённой плодовыми и овощными наполнителями (масли-

нами, оливками, перцем, морковью) для удовлетворения потребностей покупателей в низко-

калорийной и здоровой пище. 

Цель работы – определить возможность применения плодовых и овощных наполните-

лей в технологии производства вареной колбасы. 

Рецептура опытных вариантов вареных колбас на 100 кг несоленого мясного сырья 

представлена в таблице 1.  

Таблица 1 

Рецептуры вареных колбас на 100 кг несоленого мясного сырья 

Сырье 

Количество сырья 

Вариант 1 

Контроль 

без плодов 

и овощей 

С добавлением плодовых и овощных наполнителей 

Вариант 2  

10% перца 

Вариант 3 

10% мас-

лин 

Вариант 4 

10% моркови 

Вариант 5 

10% оливок 

Сырье несоленое, кг на 100 кг  

Говядина жилованная  

высшего сорта 
25 15 15 15 15 

Свинина жилованная 

полужирная 
70 70 70 70 70 

Перец - 10 - - - 

Маслины - - 10 - - 

Морковь - - - 10 - 

Оливки - - - - 10 

Яйца куриные 3 3 3 3 3 

Молоко коровье 2 2 2 2 2 

Пряности и материалы, г (мл) на 100 кг несоленого сырья 

Нитритно-посолочная 

смесь 
2097 2097 2097 2097 2097 

Сахар-песок 200 200 200 200 200 

Орех мускатный  50 50 50 50 50 

Выход колбасных изделий, 

% 
109 112 112 112 112 

 

Фарш контрольного варианта состоял из 70% свинины, 25% говядины. Фарш опыт-

ных вариантов состоял из 70% свинины, 15% говядины и 10% плодовых и овощных напол-

нителей. Основные компоненты рецептуры (мясо, молоко, куриные яйца) рассчитали от мас-

сы несоленого мясного сырья, с учетом выхода готовых колбасных изделий, пряности рас-

считывали исходя из норм г на 100 кг [3,4]. 

Согласно разработанной схеме была проведена выработка колбас по пяти вариантам: 

в виде одного контрольного варианта и четырёх опытных вариантов с добавлением плодо-

вых и овощных наполнителей (маслин, оливок, перца и моркови) взамен 10% говядины для 

определения степени их влияния на качество варёных колбас. 
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Перед началом работы была проведена оценка качества сырья по органолептическим 

показателям. Определили внешний вид мяса говядины, свинины, цвет, запах, аромат и кон-

систенцию. Для оценки качества сырья, применяемого для производства вареных колбасных 

изделий от мяса говядины, свинины были отобраны средние пробы для оценки этих видов 

мяса на свежесть. При оценке органолептических показателей сырья было установлено, что 

состояние мяса характеризовалось как свежее, охлажденное. Наружный вид мяса имел сухую 

тонкую корочку подсыхания, не прилипало к пальцам. Плотность и консистенцию устанав-

ливали путем надавливания на мясо шпателем, при котором мясо было плотное, эластичное, 

ямка от вдавливания быстро выровнялась. Запах был приятный, ароматный, свойственный 

каждому виду сырья: свинине, говядине. 

После оценки качества сырья было установлено, что сырье имеет высокие органолеп-

тические показатели и может использоваться в качестве основного мясного сырья для приго-

товления колбас. При отборе плодовых и овощных наполнителей обращали внимание на их 

внешний вид, цвет, запах консистенцию и степень свежести.  

В фарше контрольного и четырех опытных вариантов вареной колбасы количество 

свинины оставалось неизменным (70%), по четырем вариантам опыта производили частич-

ную (10%) замену говядины плодовыми и овощными наполнителями.  

Из фаршей, приготовленных по вариантам опыта, выработали колбасные изделия, вы-

полнили все технологические операции. 

Выработка контрольного и опытных вариантов вареной колбасы выполнена по следу-

ющей технологии: подготовка сырья из расчёта на 100 кг мясного несолёного сырья, обвалка 

говядины и свинины, жиловка мяса (температура жилованного мяса не превышала +8°С), 

нарезка мяса на куски массой 50-100 г., измельчение мяса на волчке с диаметром отверстий 

решётки 3-4 мм; посол мясного сырья (48 час, температура  +2…+4°С). Повторное измельче-

ние охлажденного фарша на волчке с диаметром отверстий решётки 2-3 мм; приготовление 

фарша. Мясо подвергают перемешиванию при помощи блендера, добавив предварительно в 

фарш замороженное молоко, яйца, пряности (мускатный орех, перец), что позволяет под-

держивать в толще обрабатываемого мяса температуру 8-10°С. При снижении температу-

ры повышается влагоёмкость мяса и увеличивается сочность колбасных изделий.  

Следующий этап – добавление плодов и овощей. Плодовые и овощные наполнители 

проходят предварительную подготовку: отбор целых, неповреждённых маслин, оливок, перца 

и моркови; их нарезка кольцами, полукольцами, треугольниками, пластинами толщиной 1-2 

мм и равномерное распределение (перемешивание по объему мяса). Наполнение оболочек и 

вязка батонов. Готовый фарш набивают в шприц и проводится шприцевание фарша в обо-

лочку. При шприцевании происходит наполнение готовым фаршем оболочек. В результате 

колбаса приобретает характерную форму цилиндрических батонов. Далее производят вяз-

ку батонов с обоих концов оболочки при помощи шпагата. Обжарку батонов проводили в 

камере при t 95°С – 140 минут. Окончание процесса обжарки определяется подсушенной 

оболочкой, покраснением поверхности, достижением температуры в центре 40-50°С. Варку 

колбасы осуществляют в пароварочных камерах при температуре 80°С до момента достиже-

ния температуры 72°С в центре батона. Горячие батоны охлаждают под душем холодной во-

допроводной водой в течение 15 минут, затем выдерживают при температуре +8°С и относи-

тельной влажности воздуха 95% в течение 8 часов. После охлаждения экспериментальные 

выработки вареной колбасы подвергались органолептической оценке их качества и контролю 

физико-химических показателей. 

Далее провели оценку готовых варёных колбасных изделий по органолептическим и 

физико-химическим показателям.  

Максимальное количество баллов, присваиваемых каждому из вариантов опыта, со-

ставило 9 баллов. Отрицательных показателей у вариантов отмечено не было, все варианты 

вареной колбасы по всем показателям в среднем были оценены в 7, 8 и 9 баллов. 

Вкус был ярко выражен у всех вариантов колбас (от 8,1 до 9,0 баллов), но более насы-

щенным оказался у опытного варианта 3 с добавлением маслин в количестве 10%  
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(9,0 баллов). Показатель консистенции по вариантам оценивался от нежной до очень нежной 

(от 8,4 до 8,8 баллов), лучшими по консистенции оказались опытные варианты 3 и 4 с добав-

лением маслин – 10% и моркови – 10%. Сочность опытных вариантов оценивалась как соч-

ная или очень сочная (от 7,8 до 8,6 баллов). Результаты органолептической и дегустационной 

оценки качества выработанных колбас дегустационной комиссией приведены в таблице 2. 

У всех вареных колбас была отмечена нежная консистенция, которая не претерпела се-

рьезных изменений и имела разницу в 0,1-0,3 баллов. На основании полученных результатов 

органолептической и дегустационной оценки, можно считать, что лучшим вариантом оказал-

ся опытный вариант 3 – вареная колбаса с добавлением маслин - 10%. 

Таблица 2 

Результаты органолептической и дегустационной оценки качества вареных колбас 

Варианты  

опыта 

Органолептические показатели, баллы 

Внешний 

вид 

Цвет и вид 

на разрезе 

Запах,  

аромат 
Вкус 

Консистен-

ция 

(нежность) 

Сочность 

Среднее 

значение 

общей 

оценки  

Вариант 1 Контроль 

Очень 

привлека-

тельный 

8,9±0,35 

Очень 

красивый 

8,9±0,35 

Приятный 

8,1±0,35 

Вкусный 

8,5±0,53 

Нежная 

8,5±0,53 

Сочный 

7,8±0,46 
50,4 

Опытный вариант 2 

с добавлением  

перца - 10% 

Очень 

привлека-

тельный 

8,8±0,46 

Очень 

красивый 

8,8±0,46 

Приятный 

8,1±0,35 

Очень 

вкусный 

8,9±0,35 

Нежная 

8,5±0,53 

Очень 

сочный 

8,5±0,93 

51,6 

Опытный вариант 3  

с добавлением мас-

лин – 10% 

Очень 

привлека-

тельный 

8,8±0,46 

Очень 

красивый 

8,8±0,46 

Приятный 

8,3±0,71 

Очень 

вкусный 

9,0±0,0 

Очень 

нежная 

8,8±0,46 

Очень 

сочный 

8,6±0,52 

52,3 

Опытный вариант 4  

с добавлением мор-

кови – 10% 

Привлека-

тельный 

8,6±0,52 

Очень 

красивый 

8,8±0,46 

Приятный 

8,0±0,53 

Вкусный 

8,1±0,64 

Очень 

нежная 

8,8±0,46 

Сочный 

8,2±0,46 
50,5 

Опытный вариант 5  

с добавлением оли-

вок – 10% 

Привлека-

тельный 

8,5±0,53 

Красивый 

8,6±0,52 

Приятный 

8,2±0,71 

Очень 

вкусный 

8,8±0,46 

Нежная 

8,4±0,52 

Очень 

сочный 

8,5±0,53 

51,0 

 

Он набрал наибольшее количество баллов по результатам средней общей оценки 

(52,3). Контрольный вариант уступил данному варианту, набрав на 1,9 балла ниже.  

В таблице 3 представлены результаты оценки физико-химических показателей каче-

ства вареной колбасы, приготовленной с плодовыми и овощными наполнителями.  

Таблица 3 

Физико-химические показатели вареных колбас 
Варианты опыта Массовая доля, % 

влаги белка жира 

Требования (ГОСТ 23670-2019) - Не < 12,0 Не > 20,0 

1. Мясной фарш. Контроль 71,7 17,06 7,5 

2 Мясной фарш с добавлением перца - 10% 70,5 17,28 5,9 

3 Мясной фарш с добавлением маслин - 10% 72,3 15,4 5,8 

4 Мясной фарш с добавлением моркови - 10% 72,5 15,69 10,6 

5 Мясной фарш с добавлением оливок - 10% 72,3 17,07 8,5 

 

В целом, по вариантам опыта выработанные вареные колбасные изделия соответ-

ствуют требованиям ГОСТ по содержанию белка и жира. В опытном варианте 3 с добавле-

нием маслин - 10% наблюдается наименьшее содержание белка (15,4%) и жира (5,8%).  
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Данный вариант имеет значение по содержанию белка ниже контрольного на 1,66%. В опыт-

ных вариантах с добавлением перца, моркови и оливок содержание белка на уровне кон-

трольного варианта. Содержание жира в опытных вариантах превышает его содержание в 

контрольном варианте (на 1-3%). Содержание массовой доли жира в вариантах с наполните-

лями изменяется от 5,8% (с добавлением маслин - 10%) до 10,6% (с добавлением моркови - 

10%). 

Энергетическая ценность варенной колбасы (контроль) составляет 135,74 ккал, 

остальные опытные варианты либо превзошли, либо уступили контрольному варианту: 2 ва-

риант – 122,22 ккал; 3 вариант, выработанный с добавлением маслин – 113,8 ккал; у 4 вари-

анта с добавлением моркови – 158,16 ккал; у 5 варианта с добавлением оливок, калорийность 

составила 144,78 ккал. При добавлении перца – 10% и маслин – 10% калорийность продукта 

снижается.  
Из результатов следует, что вареная колбаса, приготовленная с плодовыми и овощными 

наполнителями резко отличалась как по органолептическим, так и по физико-химическим 

показателям, и отвечала всем требованиям и предпочтениям потребителей. 
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Качество кисломолочных напитков зависит от качества молока-сырья и заквасоч-

ных культур, которые используются для сквашивания молока. В результате использования 

различных симбиотических заквасок готовый продукт приобретает специфические, харак-

терные только для него органолептические свойства: плотную, однородную, ненарушенную 

структуру и консистенцию, приятный вкус и запах. 
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The quality of fermented milk drinks depends on the quality of raw milk and starter cultures that are 

used to ferment milk. As a result of the use of various symbiotic starter cultures, the finished prod-

uct acquires specific organoleptic properties characteristic only for it: a dense, uniform, undis-

turbed structure and texture, a pleasant taste and smell. 
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В производстве всех кисломолочных напитков общим является процесс сквашивания 

молока заквасками. Сквашиванием называется процесс образования молочного сгустка в мо-

локе под действием заквасочных микроорганизмов.  

Специфика производства отдельных продуктов различается температурными режи-

мами некоторых операций, применением заквасок разного состава и внесением наполните-

лей. 

При выработке кисломолочных продуктов применяют молочнокислые стрептококки: 

мезофильные (Lc. lactis) с оптимальной температурой развития 30-35°С и термофильные (Str. 

termophilus) с оптимальной температурой развития 40-45°С. Чтобы придать сгустку сметано-

образную консистенцию, в закваску вводят сливочный стрептококк (Lc. cremoris), оптималь-

ная температура развития которого 30°С. В состав заквасок могут  входить ароматообразу-

ющие стрептококки (Str. citrovorus, Str. paracitrovorus, Lc. diacetilactis, Lc. lactis subsp. acetoin-

icus, Lc. lactis subsp. diacetilactis), энтерококки, которые кроме молочной кислоты образуют 

летучие кислоты, углекислый газ, спирты, эфиры, диацетил, обеспечивающие продукту спе-

цифический запах и придающие определенные свойства консистенции. Кроме этого микро-

организмы способны к биосинтезу витаминов и аминокислот. 

Комбинацией заквасок добиваются определенного качества кисломолочного продук-

та. Оптимальная температура для их развития является 25-30°С. Микроорганизмы могут по-

высить кислотность в напитке до 80-120°Т. 

В производстве заквасок применяются болгарская палочка (L. bulgaricum) и ацидо-

фильная (L. acidophilum) и др. с оптимальной температурой развития 40-45°С и предельной 

кислотностью сквашивания молока 200-300°Т. 

Качество кисломолочных напитков зависит от качества применяемой закваски. Она 

должна иметь кислотность (стрептококковых – не выше 80°Т, палочковидных – не выше 

100°Т.  

Молоко сквашивается при температуре заквашивания до образования нежного, доста-

точно плотного сгустка, без признаков отделения сыворотки, и до кислотности несколько 

ниже, чем в готовом продукте. По окончании сквашивания продукт немедленно охлаждает-

ся. до температуры 6-8°С.  

Кисломолочные напитки обладают ценными пищевыми качествами и полезными 

свойствами для человека. Простокваша имеет классический кисломолочный вкус. Внесение 

различных заквасок позволяет улучшить органолептические, физико-химические показатели 

и пищевую ценность продукта. 

В связи с этим нами была разработана схема опыта, в соответствии с которой нужно 

было выработать кисломолочные напитки – простокваши, с использованием заквасок, состо-

ящих из различных заквасочных культур.  

Содержание пробиотических лактобактерий в суточной порции – 2…4 х 108 КОЕ. 

Закваска бактериальная сухая «Эвиталия», изготовитель ООО «В-МИН» для приго-

товления простокваши Мечниковской и йогурта. В состав закваски входят лактоза, молочно-

кислые термофильные стрептококки (Streptococcus thermophiles), Lactobacillus delbrueckii 

subsp. Bulgaricus. 

В закваске содержится молочнокислых бактерий не менее 1,0 х 109 КОЕ/г. 

Закваска «Эвиталия», производитель ООО «НПФ «ПРОБИОТИКА» ТУ 10.89.19-001-

72003049-2016. В состав закваски входят лиофильно высушенные штаммы Lactococcus lactis, 

Streptococcus thermophiles, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus helveticus, Propionibacterium 

Freudenreichii ssp. Shermanii.  

В одном флаконе «Эвиталия» содержится 4 х 109 КОЕ или 4 миллиарда живых микро-

организмов. «Эвиталия» – это лиофильно высушенные, но сохранившие способность  



195 

размножаться в пищеварительном тракте, специальные штаммы молочнокислых микроорга-

низмов и продуценты витаминов: В1, В2, В6, В12, А, Е, С, фолиевая кислота, микроэлементы 

железа, кальция, магния. 

На основании выше описанных состава и свойств заквасок была разработана схема 

проведения исследований. 

На начальном этапе проводилась оценка качества молока-сырья, которое использова-

ли для сквашивания различными заквасками для получения кисломолочного напитка про-

стокваша. Определили органолептические показатели: внешний вид, консистенция, вкус и 

запах, цвет, а также физико-химические показатели качества молока: кислотность, плот-

ность, массовая доля жира, белка. Кроме этого расчетным способом определили сухое веще-

ство (СВ), сухой обезжиренный молочный остаток (СОМО), лактозу, минеральные вещества. 

После приготовления кисломолочного напитка – простокваши (три варианта, разли-

чающиеся используемыми заквасочными культурами), провели органолептическую оценку 

качества простокваши, затем провели дегустационную оценку качества простокваши по трем 

вариантам опыта. 

В состав дегустационной комиссии входили преподаватели кафедры «Технология пе-

реработки и экспертиза продуктов животноводства» технологического факультета Самарско-

го государственного университета. 

Первый вариант – простокваша, приготовленная с использованием закваски «На-

ринэ». В её составе содержался лиофилизат молочнокислых бактерий – Laktobacillus acidoph-

ilus, штамм n.v. Ep 317/402 (Narine). Пакетики по 200 мг с порошком бело-кремового цвета, 

без вкуса и запаха. 

Второй вариант – простокваша, приготовленная с использованием сухой бактериаль-

ной закваски «Эвиталия», содержащей в своем составе термофильный стрептококк, лакто-

бактерии и балгарскую палочку. Эта бактериальная закваска используется для приготовле-

ния Мечниковской простокваши и йогурта. 

Третий вариант – простокваша, приготовленная с комплексом сухих микроорганизмов 

пробиотиков «Эвиталия». В составе закваски лиофильно высушенные штаммы Lactococcus 

lactis, Streptococcus thermophiles, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus helveticus, 

Propionibacterium Freudenreichii ssp. Shermanii. 

К особенностям приготовления кисломолочного напитка следует отнести то, что в 

спецификации каждой закваски имеется рекомендация по применению (табл. 1).  

Таблица 1 

Органолептическая оценка качества простокваши по результатам  

дегустационной комиссии  
№ Наименование  

варианта 

Внешний вид 

и консистен-

ция 

Вкус и 

запах 

Цвет Общая 

Оценка, 

баллы 

1 Простокваша, закваска «Наринэ», содер-

жащая Laktobacillus acidophilus» 

2,97 4,85 2,00 9,82 

2 Простокваша, закваска «Эвиталия» в виде 

порошка, содержащего термо-фильный 

стрептококк, лактобак-терии и балгарскую 

палочку 

3,00 5,00 2,00 10,00 

3 Простокваша, закваска «Эвиталия» во фла-

коне, содержащем штаммы Lactococcus lac-

tis, Streptococcus thermophiles, Lactobacillus 

acidophilus, Lactobacillus helveticus, 

Propionibacterium Freudenreichii ssp. Sher-

manii. 

2,85 4,57 2,00 9,42 

 

Для производства простокваши было использовано: молоко коровье сырое по ГОСТ 

31449-2013 «Молоко коровье сырое. Технические условия» кислотностью 17°Т,  
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с содержанием соматических клеток 280 тыс/ , КМАФАнМ – 3·105 КОЕ/ , термоустой-

чивостью по алкогольной пробе первой группы; закваски и бактериальные концентраты лак-

тококков, термофильных молочнокислых стрептококков, уксуснокислых бактерий, бифидо-

бактерий, молочнокислых палочек, пропионовокислых бактерий в виде монокультур или 

консорциумов микроорганизмов. Количество сухого обезжиренного молочного остатка в 

молоке составило 8,17…8,33%. Количество лактозы в исследуемом молоке составило 4,36%. 

С помощью рефрактометра было установлено, что количество белка в молоке оказалось рав-

ным 3,3%.  

Внешний вид и консистенция простокваш была оценена на 5 баллов, за исключением 

двух дегустаторов, которые присвоили 4 балла, из-за наличия незначительного количества 

отделившейся сыворотки. Вкус и запах простокваши, приготовленной с использованием за-

кваски «Наринэ» – вариант 1 получили 4,85 баллов, что на 0,15 балла меньше, чем у 1 вари-

анта. Цвет всеми дегустаторами был оценен двумя баллами. 

Второй вариант простокваши, приготовленной с использованием термофильного мо-

лочнокислого стрептококка и болгарской палочки набрал наибольшее количество баллов 

(10,0). Незначительно уступил вариант 3, простокваша приготовленная с использованием не-

скольких штаммов заквасочных культур, в составе которой были лактобактерии, термофиль-

ный стрептококк, ацидофильная палочка, ароматобразующие бактерии, пропионовокислые 

бактерии, которые придали незначительный кисловатый привкус готовому продукту, в связи 

с этим этот вариант уступил 0,43 балла второму варианту и 0,28 первому варианту. 

Приготовленная термостатным способом простокваша (по трем вариантам) имела 

кислотность 85…900Т. Массовая доля жира в продукте была 4,1% – во всех вариантах опыта, 

массовая доля белка составила 3,3%. Продукты получились качественные: характеризова-

лись плотной консистенцией, приятным кисловатым вкусом и запахом. Цвет всех трех вари-

антов простокваш был белый. Посторонних привкусов и запахов обнаружено не было.  

Итак, все закваски могут использоваться при производстве простокваши. Простоква-

ши отличаются содержанием живых микроорганизмов: в третьем варианте их наибольшее 

количество (4,0 х 109 КОЕ), в простокваше, приготовленной с закваской «Наринэ» – 4,0 х 108 

КОЕ и с закваской «Эвиталия» (2 вариант) – 1,0 х 109 КОЕ. 
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В статье представлены данные по влиянию фруктовых и овощных соков на качество 

запеченного окорока из свинины. В качестве пряностей при производстве запеченного око-

рока применялась комплексная приправа. Установлено изменение органолептических и фи-

зико-химических показателей качества окорока запеченного, лучшим отмечен окорок запе-

ченный, предварительно выдержанный в томатном соке. 

 

Ключевые слова: свинина, комплексная приправа, соки, качество окорока. 

 
Для цитирования: Коростелева Л.А., Баймишев Р.Х., Овчинников А.Д. Изменение качества запе-

ченного окорока из свинины при выдержке в соковой продукции  // Современное производство 

сельскохозяйственного сырья и продуктов питания: состояние, проблемы и перспективы раз-

вития : сборник научных трудов. Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2022. С. 197-201. 

 

CHANGES IN THE QUALITY OF BAKED PORK HAM DURING MAINTENANCE  

IN JUICE PRODUCTS 

 

Lidia Aleksandrovna Korosteleva1, Rinat Khamidullovich Baimishev2, Alexander Dmitrievich 

Ovchinnikov 3 
1, 2 Samara State Agrarian University, Kinel, Russia 
1 lida.korosteleva.63@mail.ru https://orcid.org/0000-0001-8189-3872 
2baimishev@mail.ru https://orcid.org/0000-0002-4315-0039 
3hepugu89@gmail.com https://orcid.org/0000-0002-9728-4980 

 

The article presents data on the influence of fruit and vegetable juices on the quality of baked ham 

or pork. A complex seasoning was used as spices in the production of baked ham. A change in or-

ganoleptic and physico-chemical indicators of the quality of the ham with a baked one was estab-

lished, the best was a baked ham, previously designed in tomato juice. 
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Продукция мясной промышленности является основным источником полноценного 

животного белка в рационе питания населения. Особенности биохимического состава и 

свойств мясного сырья обосновывают необходимость поиска новых технологий переработки 
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мяса с целью получения готовых продуктов с высокими потребительскими характеристика-

ми. Из анализа научно-технической литературы следует, что мясо прекрасно сочетается с 

огромным множеством различных продуктов, растительного и животного происхождения; с 

овощами и фруктами, с соками, приготовленными из овощей и фруктов. Актуальность рабо-

ты состоит в получении новых органолептических и улучшении физико-химических качеств, 

а так же увеличения выхода готового продукта на производстве за счет выдерживания мяса в 

фруктовых и овощных соках.  

Целью работы явилось определить влияние фруктовых и овощных соков на каче-

ство запеченного окорока.  

Пищевая ценность мяса и продукции, приготовленной из мяса, определяется составом 

полноценного белка, состоящего из незаменимых аминокислот. Животный жир – компонент, 

в состав которого входят незаменимые ненасыщенные жирные кислоты: линолевая, линоле-

новая и арахидоновая, которые не синтезируются в организме человека и основным услови-

ем является поступление их с жирами животного и растительного происхождения. Кроме 

этого в состав мяса входят экстрактивные, минеральные и биологически активные вещества 

(БАВ) – витамины. Коэффициент усвоения мяса составляет примерно 80%  

Для определения влияния соков на качество мясной продукции была проведена науч-

но-исследовательская работа по применению овощных и фруктовых соков в технологии 

производства окорока запеченного из свинины. Объектами исследований были: свинина не-

жирная, соковая продукция – томатный, грейпфрутовый, апельсиновый и яблочный сок. 

Комплексная приправа использовалась для придания пикантного вкуса всей готовой продук-

ции [1,2]. Научно-исследовательская работа проводилась по ранее разработанной схеме. 

За контрольный (1 вариант) был принят окорок, выработанный без выдержки сви-

нины в соках. Опытные варианты (2, 3, 4 и 5 варианты) отличались друг от друга тем, в ка-

кой соковой продукции была выдержана свинина. 

1 вариант – контрольный – свинина, обработанная специями; 

2 вариант – свинина, выдержанная в грейпфрутовом соке со специями; 

3 вариант – свинина, выдержанная в апельсиновом соке со специями; 

4 вариант – свинина, выдержанная в яблочном соке со специями; 

5 вариант – свинина, выдержанная в томатном соке со специями. 

После выдержки свинины в соках была проведена термическая обработка свини-

ны – запекание. Рецептуры свинины, выдержанной в соках, представлены в таблице. 

Таблица 1 

Рецептуры опытных вариантов окорока из свинины запеченной 

Компонент 

Контроль 

(свинина 

без соков) 

Свинина выдержанная в соковой продукции 

Грейпфрутовый Апельсиновый Яблочный Томатный 

Сырье несоленое на 100 кг: 

Свинина тазобедренная 

часть без шкуры 
100 100 100 100 100 

Вспомогательные материалы: 

Соль поваренная пище-

вая 
2 2 2 2 2 

Сахар 0,38 0,38 0,38 0,38 0,38 

Вкусоароматическая 

добавка «Универсал» 
0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Сок фруктовый или 

овощной 
- 5 5 5 5 

Вода 10 5 5 5 5 

 

Технология производства окорока состояла из следующих операций: обвалка, жи-

ловка, подготовка окорока (формование), массирование в присутствии специй и соков (за 

исключением контрольного варианта, обработанного специями). После массирования  
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происходит выдержка свинины в соках со специями и контрольной пробы со специями в 

воде на протяжении 5 часов. После выдержки окорока из свинины подвергаются запека-

нию: 10 минут при температуре 210°С, затем 1 час 20 минут при температуре 170°С. После 

запекания проводится охлаждение мяса до температуры 4°С и контроль качества вырабо-

танной продукции. Качество приготовленного окорока запеченного по вариантам опыта 

определяли члены дегустационной комиссии по органолептическим показателям (табл.2).  

По внешнему виду, консистенции и сочности контрольный вариант уступил всем 

опытным и набрал наименьшее количество баллов (38,4).  

Применение грейпфрутового и яблочного соков обеспечило нежную консистенцию 

и достаточную сочность готовым продуктам, эти варианты набрали 39,0 и 39,6 баллов со-

ответственно.  

Свинина, приготовленная путем выдержки в апельсиновом соке, отличалась более 

привлекательным внешним видом, по сравнению с другими вариантами, приятным, более 

выраженным запахом апельсина, нежной структурой и консистенцией, а также сочностью. 

Вариант был оценен в 39,8 балла. 

Лучшим вариантом по всем показателям был окорок, приготовленный путем вы-

держки свинины в томатном соке. Этот вариант отличался красивым внешним видом, при-

ятным запахом и ароматом, нежной консистенцией, сочностью и выраженным вкусом, 

превзошел все другие варианты и набрал 42,7 балла.  

Таблица 2 

Органолептическая оценка качества окорока из свинины запеченной 

Образцы окорока 

из свинины 
Внешний вид 

Запах, 

аромат 

Консис-

тенция 
Вкус Сочность 

Об-

щий 

балл 

Контроль. Сви-

нина, приготов-

ленная без вы-

держки в соках) 

Привлекательный 

7,5 

Приятный 

8,1 

Достаточ-

но 

нежный 

7,5 

Вкус-

ный 

8,1 

Достаточ-

но сочный 

7,2 

38,4 

Свинина, (вы-

держанная в 

грейпфрутовом 

соке) 

Привлекатель-

ный 

7,4 

Приятный 

8,0 

Нежный 

8,1 

Вкус-

ный 

8,0 

Достаточ-

но сочный 

7,5 

39,0 

Свинина, (вы-

держанная в 

апельсиновом 

соке) 

Привлекатель-

ный 

7,4 

Приятный 

8,4 

Нежный 

8,0 

Вкус-

ный 

8,2 

Достаточ-

но сочный 

7,8 

39,8 

Свинина, (вы-

держанная в яб-

лочном соке) 

Привлекательный 

7,5 

Приятный 

8,2 

Достаточ-

но 

нежный 

7,8 

Вкус-

ный 

8,1 

Сочный 

8,0 
39,6 

Свинина, (вы-

держанная в то-

матном соке) 

Очень привлека-

тельный 

8,7 

Приятный 

8,4 

Нежный 

8,4 

Очень 

вкус-

ный 

9,0 

Сочный 

8,2 
42,7 

 

В целом, выдержка в соковой продукции обеспечила своеобразные вкусы, доста-

точно приятные, но не привычные для потребителя. Выраженный приятный вкус обеспе-

чил апельсиновый сок, тем не менее наиболее предпочтительным оказался томатный вкус, 

классический и более привычный, этот вариант набрал наибольшее количество баллов. 

Все варианты готовой продукции были исследованы по физико-химическим показа-

телям в лаборатории ФГБУ «Самарский референтный центр Россельхознадзора» [1,5].  

Физико-химические показатели запеченного окорока из свинины, приготовленного 

по вариантам опыта представлены в таблице 3  
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Таблица 3 

Физико-химические показатели качества окорока из свинины 

Варианты опыта 

Массовая доля, % 

Влаги Белка Жира Золы 
Поваренной 

соли 

Требования ГОСТ 55795-2011 к 

свинине запеченной 
- 

Не менее 

20 

Не более 

15 
- Не более 2,5 

1. Контроль. Свинина без выдерж-

ки в соке 
53,2 37,9 8,9 2,4 1,5 

2. Свинина в грейпфрутовом соке 56,6 32,5 10,9 3,7 1,5 

3. Свинина в апельсиновом соке 56,9 34,4 8,7 2,9 1,7 

4 Свинина в яблочном соке 55,8 37,2 7,0 3,5 1,2 

5. Свинина в томатном соке 59,3 32,4 8,3 3,6 1,8 

 

Все варианты окорока из свинины по физико-химическим показателям соответствова-

ли требованиям НТД (ГОСТ 55795-2011 г). Количество влаги в окороке варьировало в пре-

делах от 53,2% (в контроле), до 59,3% – в окороке, приготовленном по пятому варианту. В 

опытных вариантах массовая доля влаги составила 55,8, 56,6 и 56,9% , это в запеченных око-

роках, приготовленных в яблочном, грейпфрутовом и апельсиновом соках.  

По содержанию белка наибольшее количество, после контрольного, установлено в 4 

варианте окорока из свинины, выдержанном в яблочном соке, все другие опытные варианты 

содержали от 32,4 до 34,4%. 

По содержанию жира наибольший процент установлен во 2 варианте (10,9%), затем 

следует контрольный вариант (8,9%), далее 3 вариант (свинина в апельсиновом соке – 8,7%), 

свинина, выдержанная в томатном соке уступила 0,4% и меньше всего жира оказалось в ва-

рианте окорока, содержащего яблочный сок (7,1%).  

Содержание поваренной соли в вариантах опыта варьировало от 1,2 до 1,8%, но нахо-

дилось в пределах нормы. 

Расчетная энергетическая ценность окорока запеченного по контрольному варианту 

составила 235,7 ккал, во всех остальных опытных вариантах энергетическая ценность имела 

тенденцию на снижение от 232,1 до 208,3 ккал, что объясняется тем, что содержание влаги в 

опытных вариантах повышалось, а количество сухого вещества понижалось [4,5].  

Итак, что добавление фруктовых и овощных соков оказало положительное влияние 

как на органолептические показатели, так и на химический состав окорока запеченного, при-

готовленного путем выдержки свинины в соковой продукции. 
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ВЛИЯНИЕ СВЕЖИХ ПЛОДОВ ОБЛЕПИХИ  

НА ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА ТВОРОЖНОЙ МАССЫ 
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В статье представлены результаты исследований по определению влияния плодов 

облепихи на показатели качества творожной массы. В качестве наполнителя при произ-

водстве творожной массы использовались свежие плоды облепихи, которые повлияли на 

изменение физико-химических показателей и сроки хранения готового продукта. 

 

Ключевые слова: плоды, облепиха, творог, творожная масса, качество. 
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APPLICATION OF FRUIT AND BERRY FILLERS  

IN THE TECHNOLOGY OF PRODUCTION OF CURD MASS 
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The article presents the results of studies to determine the effect of sea buckthorn fruits on the 
quality indicators of the curd mass. As a filler in the production of curd mass, fresh sea buckthorn 
fruits were used, which affected the change in physico-chemical parameters and the shelf life of the 
finished product. 

 
Key words: fruits, sea buckthorn, cottage cheese, curd mass, quality. 
 
For citation: Korosteleva L.A., Sukhova I.V., Borzova K.A. Influence of fresh sea buckthorn fruits 
on the quality indicators of the curd mass // Modern production of agricultural raw materials and 
food products: state, problems and development prospects : collection of scientific papers.  
(pp. 201-205). Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.) 

 
Бесспорно, в настоящее время существует необходимость увеличения производства 

продуктов питания, обогащенных витаминами, белковыми и другими компонентами по-
вышенной пищевой ценности. Облепихе уделяется особое внимание при производстве мо-
лочно-растительных продуктов: в ее плодах содержатся белковые вещества, липиды, водо- 
и жирорастворимые витамины, макро- и микроэлементы, углеводы. В связи с этим целью 
работы явилось – определить возможность применения плодов облепихи в технологии 
производства творожной массы. 

Одно из ведущих мест среди большого разнообразия продуктов питания занимают 
продукты переработки молока. К числу наиболее полезных молочно-белковых продуктов 
относится творог, пользующийся большим спросом у разных групп населения: детей, 
взрослых и пожилых людей. По пищевой ценности нисколько не уступающий остальным 
продуктам животного происхождения (мясу, яйцам, рыбе), а во многом превосходящий их. 
Питательная ценность творога обуславливается повышенным содержанием белка, содер-
жащего весь набор незаменимых аминокислот, жира, минеральных веществ: кальций и 
фосфор в оптимальном для организма человека соотношении, а также железо и магний. 

В настоящее время активно используются технологии комбинирования молочных 
продуктов с наполнителями растительного происхождения, позволяющими создавать сба-
лансированные по своему составу продукты. Облепиха является культурой, которую мож-
но отнести к поливитаминным по содержанию водорастворимых (аскорбиновая кислота), 
жирорастворимых витаминов – токоферолов (витамин Е) и каротиноидов (витамин А). В 
состав облепихи входят углеводы – глюкоза, фруктоза, сахароза. В плодах облепихи со-
держатся лимонная, яблочная, винная, фитиновая, хинная органические кислоты, обуслав-
ливающие характерный и своеобразный вкус многих растений. 

Роль перечисленных веществ в питании человека достаточно хорошо изучена, и 
расширение ассортимента продуктов на основе данного растительного сырья имеет боль-
шое значение. 
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Научно-исследовательская работа проводилась для установления влияния свежих 

плодов облепихи на качественные показатели творожной массы. Объектами изучения яви-

лись: молоко-сырье, творог, плоды облепихи, сахар-песок, ванилин, творожная масса. Для 

выполнения работы была разработана схема опыта, согласно которой для производства 

творога и творожной массы использовали нормализованное молоко. После выработки тво-

рога были добавлены плоды облепихи в количестве 3, 6, 9 и 12%. В качестве контрольного 

варианта была принята творожная масса без наполнителя. В состав рецептуры помимо 

творога и облепихи входили сахар и ванилин. 

Оценка качества творожной массы проводилась по пяти вариантам опыта, у которых 

определялись органолептические (внешний вид, консистенция, вкус и запах, цвет) и физико-

химические (массовая доля белка, массовая доля влаги, кислотность) показатели. 

Рецептура выработки творожной массы представлена в таблице 1.  

Таблица 1 

Рецептуры выработки творожной массы (на 1000 кг с учетом потерь) 

Наименование 

продукта 

Масса, кг 

Молоко-сырье Сахар 
Плоды  

облепихи 
Ванилин 

Творожная масса (контроль) 5562 171,1 - 0,05 

Творожная масса +3%  

плодов облепихи 
5361 171,1 30,2 0,05 

Творожная масса +6%  

плодов облепихи 
5160 171,1 60,4 0,05 

Творожная масса +9%  

плодов облепихи 
4959 171,1 90,6 0,05 

Творожная масса +12%  

плодов облепихи 
4758 171,1 120,8 0,05 

 

Дегустационной комиссией, состоящей из пяти человек, была проведена органолеп-

тическая и дегустационная оценки качества творожной массы, с помощью которой были 

присвоены баллы каждому из вариантов опыта. По консистенции, внешнему виду, вкусу и 

запаху творожная масса с содержанием плодов облепихи 12% уступила остальным вариан-

там, набрав 26 баллов. Она содержала грубые включения в виде косточек, а также имела 

горьковатый привкус. Творожная масса с содержанием плодов облепихи 9% также содержа-

ла грубые включения в виде косточек, однако имела менее горький привкус по сравнению с 

5 вариантом и набрала 28 баллов. 

Наилучшими по всем показателям вариантами стали творожные массы с содержанием 

плодов облепихи 3 и 6% соответственно, а также контрольный вариант без наполнителя. 

Творожная масса с содержанием плодов облепихи 3 и 6% характеризовались нежной конси-

стенцией с приятным вкусом облепихи, они набрали наибольшее количество баллов (30). 

Контрольный вариант имел приятный вкус ванили.  

По содержанию белка в творожной массе значительных различий отмечено не было, 

Этот показатель по вариантам опыта варьировал в незначительных пределах от 13,4 до 13,6% 

и соответствовал требованиям ТУ. В соответствии с ТУ-9222-003-00427879-05 массовая доля 

белка в творожной массе должна быть не менее 8,0%. Динамика изменения массовой доли 

влаги в творожной массе в зависимости от сроков хранения представлена в таблице. 

Из данных, представленных в таблице 2, прослеживается тенденция к уменьшению 

массовой доли влаги в готовых продуктах с увеличением сроков хранения. Массовая доля 

влаги творожной массы без плодов облепихи на первые сутки хранения составила 50,6%, а 

на 5 сутки хранения уменьшилась на 0,9% (до 49,7%). Массовая доля влаги творожной массы 

с содержанием облепихи 3% на первые сутки составила 51,2%. На протяжении пяти суток 

этот показатель уменьшался и в итоге составил 50,2%. Аналогичные данные по изменению 

влаги были получены и в остальных вариантах опыта. Наименьшее значение массовой доли 
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влаги установлено в контрольном варианте творожной массы (49,7%), а наибольшее – в тво-

рожной массе с содержанием плодов облепихи 12% (52,3%), это связано с высоким содержа-

нием влаги в плодах облепихи.  

Таблица 2 

Массовая доля влаги в творожной массе в зависимости от сроков хранения, сут. 

Наименование продукта 
Массовая доля влаги, % 

1 2 3 4 5 

Творожная масса (контроль) 50,6 50,6 50,4 50,1 49,7 

Творожная масса + 3% плодов облепихи 51,2 51,2 50,9 50,6 50,2 

Творожная масса + 6% плодов облепихи 51,9 51,9 51,6 51,4 50,9 

Творожная масса + 9% плодов облепихи 52,7 52,6 52,4 52,1 51,7 

Творожная масса + 12% плодов облепихи 53,3 53,2 53,0 52,7 52,3 

 

Динамика изменения кислотности в творожной массе в зависимости от сроков хране-

ния представлена в таблице 3. 

Таблица 3 

Титруемая кислотность творожной массы в зависимости от сроков хранения, сут. 

Наименование продукта 
Титруемая кислотность, °Т 

1 2 3 4 5 

Творожная масса (контроль) 188 194 200 208 212 

Творожная масса + 3% плодов облепихи 192 194 196 198 200 

Творожная масса + 6% плодов облепихи 200 204 206 210 214 

Творожная масса + 9% плодов облепихи 208 210 212 216 220 

Творожная масса + 12% плодов облепихи 218 220 226 230 234 

 

Кислотность контрольного варианта творожной массы на первые сутки хранения со-

ставила 188°Т и увеличилась в течение пяти суток в среднем на 6°Т (212°Т). 

На первые сутки хранения у творожной массы с содержанием облепихи 12% кислот-

ность увеличилась на 16% по сравнению с контрольным вариантом, в то время как у творож-

ной массы с содержанием облепихи 3% кислотность увеличилась всего на 2,1%.  

Кислотность творожной массы с содержанием плодов облепихи 3% на первые сутки 

хранения составила 192°Т, установлено увеличение кислотности за 5 суток на 2°Т (200°Т). 

Кислотность творожной массы с содержанием плодов облепихи 6% на первые сутки 

хранения составила 200°Т, в течение пяти суток она увеличивалась в среднем на 2-4°Т и в 

конце пятых суток составила 214°Т. Аналогичная тенденция прослеживалась в варианте тво-

рожной массы с содержанием плодов облепихи 9% и 12%: на пятые сутки кислотность до-

стигла значений 220 и 234°Т соответственно. 

В творожной массе без наполнителя была отмечена тенденция увеличения кислотно-

сти на 3,2-12,7%, а у творожной массы, обогащенной плодами облепихи, увеличение кислот-

ности составило 0,9-7,3%. Это свидетельствует о том, что содержащийся в плодах облепихи 

витамин Е, являющимся антиоксидантом, тормозит нарастание кислотности, тем самым уве-

личивая сроки хранения творожной массы. Однако мы не рекомендуем хранить творожную 

массу более 4 суток, т.к. происходит увеличение кислотности, превосходящее нормативное 

значение. 

По результатам выработки творожной массы с добавлением фруктово-ягодного 

наполнителя установлено, что лучшими вариантами являются творожные массы с содержа-

нием плодов облепихи 3 и 6% соответственно, а также контрольный вариант без наполните-

ля. Они отличаются красивым внешним видом; нежной, однородной консистенцией; имеют 

приятный вкус и аромат. Творожные массы с содержанием плодов облепихи 9 и 12% соот-

ветственно также имеют красивый внешний вид и приятный аромат, однако им свойственны 

горьковатый вкус и грубые включения в виде косточек. 
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В статье приведены данные по использованию многофункциональной смеси КОМБИ 

КП 8 при производстве вареной колбасы и установлено её влияние на качество и выход го-

товых изделий. Органолептические и физико-химические показатели качества изменились: 
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консистенция и структура колбасных батонов уплотнилась, увеличилась влагосвязывающая 

способность белков мышечной ткани, увеличился выход готовых колбасных изделий пропор-

ционально количеству внесенной многофункциональной смеси. 
 

Ключевые слова: свинина, говядина, мясо, многофункциональная смесь КОМБИ КП8, 

вареные колбасы, качество, выход.  
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The article presents data on the use of the multifunctional mixture COMBI KP 8 in the production 

of boiled sausage and its influence on the quality and yield of finished products is established. The 
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Отечественный рынок мясных продуктов и мяса является одним из самых крупных 

сегментов продовольственного рынка: за ним следуют зерновой и молочный. Роль определя-

ется не только увеличивающимися объемами производства, спроса и потребления продуктов 

из мяса, но и их значимостью для человека, как важного источника белка животного проис-

хождения. 

Одним из новых подходов является производство мясных продуктов, в частности 

колбасных изделий с применением многофункциональных пищевых добавок, которые обес-

печивают лучший вид, плотную консистенцию, приятную цветовую гамму, обладают кон-

сервирующим эффектом и бактерицидными свойствами, что позволяет продолжительное 

время сохранять качество колбасным изделиям. 

Целью работы явилось определить влияние многофункциональной смеси КОМБИ КП 

8 на качество колбасы вареной. 

Οбъектами изучения были говядина, свинина, компоненты рецептуры – смесь КОМ-

БИ КП 8, а также специи. После приготовления колбасы вареной исследовались органолеп-

тические и физико-химические показатели качества готовой продукции.  

Перед выработкой колбасы вареной нами была проведена оценка качества мясного 

сырья: говядины и свинины. Мясо исследовали на свежесть с использованием реактива сер-

нокислой меди. При взаимодействии экстракта, приготовленного из мяса свинины  
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и отдельно из мяса говядины с сернокислой медью, в пробирке осадка желеобразного не 

наблюдалось. Экстракт не имел взвесей или мути, что свидетельствует о том, что продуктов 

белкового распада нет, что свидетельствует о том, что мясо свежее.  

При наложении фильтровальной бумаги на мясо мокрого пятна не наблюдалось, (мясо 

покрыто тонкой корочкой), что также свидетельствует о хорошем качестве мяса.  

В соответствии с представленной схемой из свинины, говядины и специй был приго-

товлен фарш. Для обеспечений плотной консистенции колбасным изделиям к фаршу добав-

ляли многофункциональную смесь КОМБИ КП8 в количестве 3-12% к массе несоленого 

мясного сырья. Пищевую добавку предварительно гидратировали в 20% воды. 

1 вариант – контроль, к фаршу не добавляли пищевой добавки; 

2 вариант – опытный, к фаршу добавляли пищевую добавку в количестве 3%; 

3 вариант – опытный, к фаршу добавляли пищевую добавку в количестве 6%; 

4 вариант – опытный, к фаршу добавляли пищевую добавку в количестве 9%; 

5 вариант – к фаршу добавляли пищевую добавку в количестве 12%. 

Для приготовления вареной колбасы по вариантам опыта использовали компоненты в 

следующем соотношении, кг на 100 кг несоленого мясного сырья, указанные в таблице. 

Таблица 1 

Рецептура вареной колбасы «Молочная», кг на 100 кг несоленого сырья 

Сырье 

Количество, кг 

с заменой молока на многофункциональную смесь  

КОМБИ КП 8 

контроль 3% 6% 9% 12% 

Говядина жилованная 1сорта 35 35 35 35 35 

Свинина жилованая полу-

жирная 
60 60 60 60 60 

Яйца куриные или меланж 2 2 2 2 2 

Многофункциональная смесь 

КОМБИ КП 8 
- 3 6 9 12 

Молоко сухое 3 - - - - 

Пряности и материалы, г (мл) на 100 кг несоленого сырья 

Соль поваренная 

пищевая 
2090 2090 2090 2090 2090 

Натрия-нитрит 7,1 7,1 7,1 7,1 7,1 

Сахар-песок или глюкоза 120 120 120 120 120 

Перец черный или белый 

молотый 
120 120 120 120 120 

Орех мускатный молотый 

или кардамон 
40 40 40 40 40 

Перец душистый молотый 80 80 80 80 80 

 

По окончании выработки колбасных изделий, их термической обработки провели де-

густацию и оценку качества колбасных изделий: определили массовую долю сухих веществ, 

белков и жира. 

По органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям ва-

рёная колбаса должна соответствовать требованиям ГОСТ: массовая доля белка должна быть 

не менее 11,0%, массовая доля жира, не более 22%, хлористого натрия -2,1%, нитрита натрия 

– не более 0,005%. Результаты дегустационной оценки представлены в таблице. 

При дегустационной оценке колбасы вареной, приготовленной без пищевой добавки 

(контроль) была отмечена недостаточная сочность продукта. По оценке контрольный вари-

ант опыта получил 45,1 балла.  

Качество колбасы вареной, приготовленной с 3% КОМБИ КП 8 (вариант 2), характе-

ризовалось достаточно привлекательным вкусом, приятным запахом и ароматом. Этот вари-

ант опыта набрал 46,5 балла. 
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В вареной колбасе, приготовленной с добавлением 6% КОМБИ КП8 (вариант 3) было 

отмечено, что запах и аромат приятный, но недостаточно сильный, данный вариант опыта 

набрал 47,3 балла.  

Таблица 2 

Органолептическая и дегустационная оценка качества колбасы вареной,  

приготовленной с многофункциональной смесью КОМБИ КП8  
Вариан-

ты  

опыта 

Оценка продукта по 9-бальной системе 

Внешний вид Цвет Запах, 

аромат 

Консистен-

ция 

Вкус Сочность Сред-

ний 

балл 

Кон-

троль 

Колбаса 

(без до-

бавки ) 

Привлекатель-

ный  

(7,5) 

Краси-

вый (7,4) 

Прият-

ный 

(8,1) 

Достаточно 

нежный 

(7,5) 

Вкус-

ный 

(8,1) 

Достаточ-

но сочный 

(7,2) 

45,1 

Колбаса 

с 

3% пи-

щевой 

 добавки  

КОМБИ 

КП8 

Привлекатель-

ный  

(7,4) 

Краси-

вый (7,5) 

Прият-

ный 

(8) 

Нежный 

(8,1) 

 

Вкус-

ный 

(8,0) 

 

Достаточ-

но сочный 

(7,5) 

46,5 

Колбаса 

с 6%  

пищевой  

добавки 

КП8 

Привлекатель-

ный  

(7,4) 

 

Краси-

вый (7,5) 

 

Прият-

ный 

(8,4) 

 

Нежный 

(8) 

 

 Вкус-

ный 

(8,2) 

 

Достаточ-

но соч-

ный(7,8) 

47,3 

Колбаса 

с 9%  

пищевой  

добавки  

КОМБИ 

КП8 

Привлекатель-

ный  

(7,5) 

 

Краси-

вый (7,7) 

 

Прият-

ный 

(8,2) 

Достаточно 

нежная 

(7,8) 

Вкус-

ный 

(8,1) 

 

 Сочный 

(8) 

 

 

47,3 

Колбаса 

с 12% 

пищевой 

добавки 

КОМБИ 

КП8 

Привлекатель-

ный (8,7) 

 

Краси-

вый (8,5) 

 

Прият-

ный 

(8,2) 

 

Нежный 

(8,4) 

 

 Вкус-

ный 

(9) 

Сочный 

(8) 

 

 

50,8 

 

Качество колбасы по 4 варианту отличалось достаточным вкусом, сочностью, нежной 

консистенцией продукта, запах и аромат приятный, количество присвоенных баллов соста-

вило 47,3. 

Колбаса вареная, приготовленная по пятому варианту, характеризовалась выражен-

ным вкусом, сочностью, приятным запахом и ароматом, что обеспечило данному варианту 

опыта набрать 50,8 балла. По общему мнению этот вариант имел красивый внешний вид, 

выраженный мясной вкус, плотную консистенцию. 

Приведенные данные свидетельствуют о том, что по органолептическим показателям 

и дегустационной оценке наибольший общий средний балл набрал вариант колбасы с 12% 

КОМБИ КП8 (50,8), среднее положение занял третий вариант, четвертое и пятое место, по 

количество набранных баллов, присвоено контрольному и второму варианту.  

Данные по физико-химическим показателям качества вареной колбасы, приготовлен-

ной с применением многофункциональной смеси КОМБИ КП8 и без неё (табл.3). 
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Таблица 3 

Физико-химические показатели качества колбасы вареной,  

приготовленной с применением многофункциональной смеси КОМБИ КП8  

Показатели 

ГОСТ Р 

52196-2011 

(НД) 

Контроль 

Колбаса 

(без КОМБИ 

КП8) 

Колбаса с 

3% 

КОМБИ 

КП8 

Колбаса с 6% 

КОМБИ КП8 

Колбаса с 9% 

КОМБИ КП8 

Колбаса с 

12% 

КОМБИ 

КП8 

Массовая до-

ля влаги, % 

Не нормирует-

ся 
69,0 62,2 62,4 58,9 68,2 

Массовая до-

ля белка, % 

Не менее 

11 
21,09 12,4 12,32 13,09 16,44 

Массовая до-

ля жира, % 

Не более 

22 
19,3 16,8 17,3 19,8 12,9 

 

Из данных, представленных в таблице 3 следует, что массовая доля влаги в контроль-

ном варианте по сравнению с четырьмя опытными вариантами имеет наибольшее значение У 

всех опытных вариантов, приготовленных с многофункциональной смесью КОМБИ КП8 в 

количестве 3, 6, 9 и 12% наблюдается тенденция на снижение влаги. 

Массовая доля белка по всем вариантам соответствует требованиям НД. В опытных 

вариантах колбасы (с применением КОМБИ КП8 от 3 до 12%) наблюдается незначительное 

увеличение массовой доли белка, но по сравнению с контрольным вариантом все опытные 

уступают от 4,65 до 8,69%.  

По содержанию жира все варианты соответствуют требованиям НД. Наибольшее зна-

чение отмечено в варианте с добавлением КОМБИ КП8 в количестве 9%, превзошедшее 

контроль на 0,5%. Варианты колбасы 2,3 и 5 по содержанию жира также уступили контролю 

2,5, 2,0 и 6,4%. 

Пищевая ценность мяса зависит от количественного содержания сухого вещества, 

включающего белки и жиры. Энергетическая ценность характеризуется количеством энер-

гии, высвобождающейся из пищевого продукта при окислении в организме человека белков, 

жиров и углеводов. При производстве колбасы вареной рассчитали энергетическую ценность 

(ккал) каждого из вариантов и получили соответственно: 385,3; 352,0; 355,4;349,9 и 309,1 

ккал, что свидетельствует о том, что опытные варианты менее калорийные, чем контроль-

ный.  

Βыход готовой продукции по вариантам опыта составил: 106, 109, 112, 114 и 119 %, 

т.е. выход после термообработки имеет тенденцию на увеличение: на 13% больше у лучшего 

пятого варианта относительно контрольного варианта.  
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В статье приведены данные по использованию ягод клубники и малины в технологии 

производства адыгейского сыра. Использование ягод привело к изменениям органолептиче-

ских показателей адыгейского сыра. Сыр приобрел выраженный кисловатый привкус. Не-

значительно изменились и физико-химические показатели: содержание влаги и жира в сухом 

веществе сыра. Однако все эти значения соответствовали требованиям НТД. 
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The article presents data on the use of strawberries and raspberries in the production technology of 

Adyghe cheese. The use of berries led to changes in the organoleptic characteristics of the Adyghe 

cheese. Cheese acquired a pronounced sour taste. Physical and chemical indicators also changed 

slightly: moisture and fat content in the dry matter of cheese. However, all these values met the re-

quirements of the NTD. 
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Сыр является высококалорийным белковым продуктом. Сыры получают термокис-

лотной коагуляцией белка или сычужным свертыванием. После получения сгустка прово-

дится его обработка, созревание, формование и т.д. По сравнению с другими молочными 

продуктами он обладает высокой пищевой, биологической и энергетической ценностью. 

Биологическая ценность белков обусловлена содержащимися незаменимыми аминокислота-

ми, а также атакуемостью белков ферментами пищеварительного тракта.  

Серьезным изменениям подвергаются сывороточные белки. Казеин-кальций-

фосфатный комплекс устойчив воздействию высоких температур. На степень усвоения орга-

низмом белков оказывает влияние технология получения пищевых продуктов и их кулинар-

ная обработка. 

Существует множество рецептов использования плодоовощных и ягодных культур: в 

свежем виде, в замороженном, консервированном, смешанном (ассорти), после предвари-

тельной кулинарной обработки.  

Ягоды клубники и малины, благодаря своему химическому составу являются ценным 

продуктом, содержащим органические кислоты: яблочную, хинную, салициловую, лимон-

ную, фосфорную, витамины и минеральные вещества. Ягоды используются в качестве фрук-

товых ягод, соков (напитков), сиропов, джемов, варенья. 

Для проведения научно-исследовательской работы выявили наиболее предпочтитель-

ные фруктово-ягодные наполнители при производстве адыгейского сыра. Далее была разра-

ботана технология внесения ягод в сырное тесто. Объектом исследования явилось молоко 

сырое, коагулянт – кислая сыворотка, сыр адыгейский, приготовленный по трем вариантам: 

адыгейский сыр, приготовленный термокислотной коагуляцией белка без добавления ягод; 

адыгейский сыр, приготовленный термокислотной коагуляцией белка, с применением нату-

ральных ягод клубники; адыгейский сыр, приготовленный термокислотной коагуляцией  
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белка, с применением натуральных ягод малины. Все компоненты рецептуры исследовались 

по органолептическим и физико-химическим показателям.  

В молоке определили плотность, которая составила 1027 кг/м 3, содержание белка на 

0,5, а жира на 1,5% выше, чем установлено ГОСТом 31449 –2013, В молоке массовая доля 

белка составила3,3%, жира 4,1%. Кислотность молока составила 170Т. 

Оцененное по качеству молоко направили на выработку сыра, которая проводилась по 

следующей технологии: приемка молока, резервирование, очистка, нормализация по содер-

жанию жира, пастеризация, внесение кислой (1300Т) сыворотки для коагуляции белков мо-

лока, образование сгустка, внесение ягод в сырное тесто, самопрессование и посол (количе-

ство соли 2% к массе головки сыра), контроль качества. 

Провели исследование сыра органолептическим и физико-химическим показателям.  

Внешний вид адыгейского сыра соответствовал требованиям, предъявляемым мягким 

сырам; корка отсутствовала, консистенция адыгейского сыра у контрольного нежная, одно-

родная в меру плотная, у двух опытных вариантов, приготовленных с ягодами клубники и 

малины нежная, однородная достаточно плотная. Контрольный вариант имел белый цвет, 

опытные варианты имели вкрапления красного цвета, тесто было ровное, без глазков. 

Результаты дегустационной оценки сыра (табл. 1). Внешний вид адыгейского сыра 

оценен в 9,25 балла. Консистенция у контрольного варианта сыра набрала 24,7 балла, заняв 

среднее положение между сыром с клубникой и малиной. Цвет контрольного варианта сыра 

оказался более привлекательным, он был оценен в 4,87 балла, что на 0,12 балла выше, чем у 

опытных вариантов. 

Таблица 1 

Дегустационная оценка качества адыгейского сыра (в баллах) 
Показатели Адыгейский сыр (по вариантам опыта), приготовленный с  

натуральными наполнителями и без них 

Адыгейский сыр 

без наполнителя.  

Контроль 

Адыгейский сыр с 

наполнителем яго-

ды клубники 

Адыгейский сыр с 

наполнителем яго-

ды малины 

Внешний вид (10) 9,25 9,25 9,25 

Консистенция (25) 24,7 23,8 25,0 

Цвет (5) 4,87 4,75 4,75 

Рисунок (10) 9,7 9,8 9,7 

Вкус и запах (45) 42,6 41,3 41,8 

Упаковка и маркировка (5) 4,8 5,0 5,0 

Всего баллов: 95,9 93,9 95,5 

 

Лучшим по всем основным показателям качества, а также по выходу, оказался ады-

гейский сыр, выработанный с применением наполнителей (ягод). Из опытных лучшим ока-

зался вариант с малиной. 

По физико-химическим показателям получены следующие данные: содержание влаги 

по вариантам опыта изменилось не значительно: в контрольном варианте 56%, в опытных 

варианта 58 и 59%, что соответствует норме (не более 60%). Количество жира в пересчете на 

сухое вещество 44-46%, что также соответствует нормативным значениям. Количество соли 

соответствовало норме – 2%. Массовая доля вкусовых компонентов не превышала 1%. Вы-

ход у сыра адыгейского, приготовленного по трем вариантам, превзошел выход сыра (кон-

троль) на 1,5 и 3,1%. 

В целом, можно сделать следующий вывод: адыгейский сыр, приготовленный с при-

менением ягод клубники и малины соответствовал требованиям НТД. Готовый продукт об-

ладал приятными органолептическими свойствами. Физико-химические показатели суще-

ственно не изменились. Однако из-за кисловатого привкуса свежих ягод (клубники) предпо-

чтение было отдано контрольному варианту, приготовленному по классической рецептуре. 

По вкусовым качествам незначительно уступил вариант адыгейского сыра с малиной, и не 

понравилось сочетание адыгейского сыра с клубникой. 
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Проведено исследование физико-химических показателей и оценка качества пастро-

мы из куриной грудки, которая позволяет определить оптимальные ингредиенты и их соче-

тание для добавки. Наибольшую общую сумму баллов – 53,4 – набрал 3 опытный вариант 

пастромы из куриной грудки с соевым соусом. Контрольный вариант набрал 52,1 баллов, 2 

вариант с прованскими травами – 51,2 балла, 4 вариант с горчицей– 52,6 баллов и 5 вариант 

с сухим красном вином – 49,6 балла. 
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A study of physico-chemical parameters and an assessment of the quality of chicken breast paste 

was carried out, which allows determining the optimal ingredients and their combination for the 

additive. The highest total score – 53.4 – was scored by 3 experimental version of chicken breast 

pastrami with soy sauce. The control variant scored 52.1 points, the 2nd variant with Provencal 

herbs – 51.2 points, the 4th variant with mustard – 52.6 points and the 5th variant with dry red 

wine – 49.6 points. 
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Мясо птицы – полезный и диетический продукт питания, обеспечивающий организм 

человека необходимыми белками и жирами. Удельный вес мяса птицы в питании населения 

с каждым годом возрастает. Широкое распространение в производстве получили цыплята-

бройлеры и полуфабрикаты из них, обладающие нежным и сочным мясом, которое имеет 

высокую пищевую и биологическую ценностью [1]. 

При переработке мяса птицы получают разнообразные полуфабрикаты, колбасы, со-

сиски, копченое мясо, паштеты, кулинарные изделия, консервы. Переработка мяса птицы 

обеспечивает повышение экономической эффективности птицеводства. Мясо сельскохозяй-

ственной птицы, особенно кур и индеек, отличается высокой питательной ценностью, отлич-

ными диетическими и вкусовыми качествами. Содержание незаменимых аминокислот в пти-

чьем мясе значительно больше, чем в мясе других животных [2]. 

В данных исследованиях подробно рассматривается продукт переработки филе кури-

цы – пастрома. Пастрома из курицы представляет собой филе курицы, приготовленный по 

особому рецепту с использованием различных натуральных маринадов. В филе очень много 

фосфора, фолиевой кислоты и витамина В. Филе курицы содержит в себе минимальное со-

держание углеводов и больше содержание белка, что делает его идеальным продуктом для 

диетического питания. Этим так же обусловлена высокая питательная ценность пастромы, 

количеством и качеством белков (набором незаменимых аминокислот), жиров и входящих в 

их состав ненасыщенных и жирных полиненасыщенных кислот, микро- и макроэлементов, 

экстрактивных веществ, обеспечивающих в совокупности высокие вкусовые достоинства и 

усвояемость данных продуктов [3]. 

Из-за вкусовых особенностей этого мяса оно не очень пользуется популярностью сре-

ди потребителей, несмотря на хороший химический состав, пищевую и биологическую цен-

ность. Используя натуральные маринады перед тепловой обработкой филе, мы получим го-

товый к употреблению продукт с высокими вкусовыми качествами. В перспективе это может 

повысить спрос на данный вид мяса курицы и будет способствовать увеличению ассорти-

мента на рынке мясной продукции [4, 5]. 

Благодаря использованию натуральных маринадов и тепловой обработке (запеканию) 

мясо не теряет свои полезные свойства сохраняя свою пищевую ценность почти в полном 

объеме. 

Цель исследований состоит в определении влияния маринадов на качество пастромы 

из куриной грудки. Для выполнения цели поставлены следующие задачи: 

- провести органолептическую оценку пастромы из куриной грудки с добавлением 

пряностей, соевого соуса, горчицы и сухого красного вина; 

- определить физико-химические показатели качества пастромы из куриной грудки. 

Выработку пастромы из куриной грудки проводили в условиях учебно-

производственной лаборатории кафедры «Технология переработки и экспертиза продукции 

животноводства» технологического факультета. Все основное и дополнительное сырьё по 

физико-химическим показателям соответствует государственным стандартам и является 

доброкачественным. 

Органолептическую оценку пастромы из куриной грудки проводили по 100-бальной 

шкале. Физико-химические показатели пастромы оценивали по общепринятым методикам. 

Как показывают данные таблицы 1, органолептические показатели пастромы из кури-

ной грудки соответствовали ГОСТ 55499-2013 «Продукты из мяса птицы. Общие техниче-

ские условия» [6]. 

Внешний вид опытных образцов был однородной структуры. Цвет опытных образцов 

был от розово-красного до темно-коричневого. Вкус и запах соответствовал вкусу и запаху 

внесенных компонентов.  

Органолептическая оценка вариантов опыта была проведена дегустационной комис-

сией из представителей кафедры «Технология переработки и экспертизы продукции живот-

новодства» технологического факультета Самарского ГАУ в составе 8 человек (табл. 2). 
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Таблица 1 

Органолептические показатели пастромы из куриной грудки  
Показатели Внешний вид Цвет Запах и вкус 

ГОСТ 55499-

2013 

Форма прямоугольная, тра-

пециевидная, шаровая, 

округло-овальная и др. По-

верхность без разорванных 

и ломаных краев, в пани-

ровке или без нее, декора-

тивной смесью специй или 

без них; в оболочках или 

без них. 

Равномерно окрашенная 

поверхность от светло-

желтого и розово-

красного до темно-

коричневого, 

без серых пятен. 

Свойственные данному 

виду продукта, вкус со-

лоноватый, без посто-

ронних привкуса и запа-

ха, с ароматом специй и 

копчения (для копченых) 

или без них.  

Вариант 1 – 

пастрома из ку-

риной грудки 

(контроль) 

Форма округло-овальная. 

 Поверхность без разорван-

ных и ломаных краев.  

Без оболочки. 

Равномерно  

окрашенная  

поверхность 

 розово-красного цвета, 

без серых пятен. 

Свойственные данному 

виду продукта, вкус со-

лоноватый, без посто-

ронних привкуса и запа-

ха, с ароматом  

копчения. 

Вариант 2 –  

пастрома из ку-

риной грудки с 

прованскими 

травами 

Форма округло-овальная. 

 Поверхность без разорван-

ных и ломаных краев.  

Без оболочки, с  декоратив-

ной смесью специй. 

Равномерно  

окрашенная  

поверхность 

 розово-красного цвета, 

без серых пятен. 

Свойственные данному 

виду продукта, вкус со-

лоноватый, без посто-

ронних привкуса и запа-

ха, с ароматом специй. 

Вариант 3 – 

пастрома их ку-

риной грудки с 

соевым соусом  

Форма округло-овальная. 

 Поверхность без разорван-

ных и ломаных краев.  

Без оболочки. 

Равномерно окрашенная 

поверхность 

розово-красного цвета, 

без серых пятен. 

Свойственные данному 

виду продукта, вкус со-

лоноватый, без посто-

ронних привкуса и запа-

ха, с ароматом  

копчения. 

Вариант 4 – 

пастрома из ку-

риной грудки с 

горчицей 

Форма округло-овальная. 

 Поверхность без разорван-

ных и ломаных краев.  

Без оболочки. 

Равномерно окрашенная  

поверхность 

 розово-красного цвета, 

без серых пятен. 

Свойственные данному 

виду продукта, вкус со-

лоноватый, без посто-

ронних привкуса и запа-

ха, с ароматом  

копчения. 

Вариант 5 – 

пастрома их ку-

риной грудки в 

сухом красном 

вине  

Форма округло-овальная. 

 Поверхность без разорван-

ных и ломаных краев.  

Без оболочки. 

Равномерно окрашенная 

поверхность темно-

коричневого, 

без серых пятен. 

Свойственные данному 

виду продукта, вкус со-

лоноватый, без посто-

ронних привкуса и запа-

ха, с ароматом  

алкоголя. 

 

Наибольшую общую сумму баллов – 53,36 – набрал 3 опытный вариант пастромы из 

куриной грудки с соевым соусом. Контрольный вариант набрал 52,11 баллов, 2 вариант с 

прованскими травами – 51,22, 4 вариант с горчицей– 52,62 баллов и 5 вариант с сухим крас-

ном вином – 49,61 балл. 

По запаху, цвету, вкусу и сочности пастрома из куриной грудки с соевым соусом пре-

взошел все остальные варианты опыта, в том числе и контрольный, получив соответственно 

8,87; 9; 8,87 и 9 балла. 

Несмотря на наименьший общий балл 5 вариант пастромы из куриной грудки с сухим 

красным вином по запаху и сочности получил максимальные баллы – 8,62 и 8,75.  

В целом использование различных натуральных маринадов (пряностей, сухого крас-

ного вина и соевого соуса) для приготовления пастромы из куриной грудки не привело к 

снижению бальной органолептической оценки готового продукта. 
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Таблица 2 

Результаты дегустационной оценки качества пастромы из куриной грудки 

по вариантам опыта, балл 

Наименова-

ние  

продукта 

Органолептические показатели 
Общая 

сумма 

(54) 

Внешний 

вид 

(9) 

Цвет 

(9) 

Запах,  

аромат 

(9) 

Конси-

стенция 

(9) 

Вкус 

(9) 

Сочность 

(9) 

Вариант 1 – 

пастрома из 

куриной грудки 

(контроль) 

Привлека-

тельный 

(8,75±1,13) 

 Красивый 

(8,5±1,11) 

 Приятный  

(8,62±0,7) 

Нежный 

(8,87±0,7) 

  Вкусный 

(8,75±1,21) 

 Сочный 

(8,62±1,13) 

Высший 

(52,11) 

Вариант 2 –  

пастрома из 

куриной грудки 

с прованскими 

травами 

  

Привлека-

тельный 

(8,62±1,8) 

Красивый 

(8,12±1,7) 

Приятный 

(8,62±0,9) 

Нежный 

(8,62±0,69) 

Вкусный 

(8,87±1,11) 

Сочный 

(8,37±1,13) 

Высший 

(51,22) 

Вариант 3 – 

пастрома их 

куриной грудки 

с соевым со-

усом  

 

Привлека-

тельный 

(8,87±1,00) 

Красивый 

(8,75±1,00) 

Приятный 

(8,87±0,88) 

 Очень 

нежный 

(9±0,7) 

Вкусный 

(8,87±1,12) 

Очень соч-

ный 

(9±1,19) 

Высший 

 (53,36) 

Вариант 4 – 

пастрома из 

куриной грудки 

с горчицей 

 

Привлека-

тельный 

(8,87±1,38) 

Очень кра-

сивый 

(9±0,30) 

Приятный 

(8,75±0,51) 

Нежный 

(8,75±0,74) 

Вкусный 

(8,5±0,7) 

Сочный 

(8,75±1,12) 

Высший 

(52,62) 

Вариант 5 – 

пастрома их 

куриной грудки 

в сухом крас-

ном вине  

 

Привлека-

тельный 

(8,37±0) 

Хороший 

(7,87±0,75) 

Приятный 

(8,62±1,24) 

Нежный 

(8,25± 0,7) 

Достаточно 

вкусный 

(7,75±0,74) 

Сочный 

(8,75±1,12) 

Высший 

(49,61) 

 

Оценка физико-химических показателей образцов пастромы из куриной грудки пока-

зала, что все образцы соответствуют ГОСТ 55499-2013 «Продукты из мяса птицы. Общие 

технические условия» (табл. 3). 

Самый высокий показатель массовой доли влаги имеет 3 вариант пастромы из кури-

ной грудки с соевым соусом, самый низкий – 5 вариант пастромы из куриной грудки  сухом 

красном вине, где он составил 70,4%.  

Массовая доля белка наименьшей – 20,02% –  оказалась в 3 варианте пастромы(с сое-

вым соусом), наибольшей – 20,97% – 5 варианте (с сухим красном вином). 

Показатель массовой доли жира в образцах пастромы из куриной грудки увеличивал-

ся на 0,6%, а уменьшался на 0,2-1,8% по сравнению с контрольным вариантом. Максималь-

ное количество жира содержалось в 3 варианте пастромы, приготовленном с добавлением 

соевого соуса. По-видимому, внесение соевого соуса способствовало снижению потерь жира 

при тепловой обработке пастромы. 
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Таблица 3 

Физико-химические показатели качества пастромы  

из куриной грудки с добавлением натуральных маринадов  

Наименование 
Массовая доля 

влаги, % 

Массовая 

 доля белка, 

% 

Массовая  

доля жира, % 

Массовая  

доля сухих 

веществ, % 

Массовая  

доля золы, % 

ГОСТ 55499-2013 - не менее 15 не более 20 - - 

Вариант 1 – 

пастрома из кури-

ной грудки 

(контроль) 

71,8 24,20 2,8 28,2 1,83 

Вариант 2 – 

пастрома из кури-

ной грудки с про-

ванскими травами  

67,7 24,84 1,9 32,3 2,46 

Вариант 3 –  

пастрома из кури-

ной грудки с сое-

вым соусом 

73,3 20,02 3,4 26,7 2,09 

Вариант 4 – 

пастрома из кури-

ной грудки с гор-

чицей 

71,8 20,53 2,6 28,2 1,37 

Вариант 5 – 

пастрома из кури-

ной грудки в сухом 

красном вине 

70,4 20,97 1,0 29,6 2,22 

 

Таким образом, использование различных натуральных маринадов не оказало отрица-

тельного влияния на показатели качества продукта. За счет внесения компонентов возросло 

содержание в сыре жира, сухого вещества, массовая доля влаги. 
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В работе приведены результаты микробиологических исследований молока, производимого 

на молочной ферме учебного научного производственного центра «Студенческий» в соответствии с 

требованиями национального и межгосударственного стандартов. Выявлено, что на ферме не все-

гда соблюдаются требования санитарных и ветеринарных правил. Вследствие этого установлена 

высокая микробная обсемененность молока. В связи с этим на ферме были проведены мероприятия 

по соблюдению санитарных и ветеринарных правил производства молока коров. После проведенных 
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мероприятий качество молока по микробной обсемененности улучшилось от второго до высшего 

сорта. Микробиологические показатели пастеризованного молока и сыра, производимых из этого 

молока в условиях учебной и научно-исследовательской лаборатории по технологии молока и молоч-

ных продуктов, изучены в соответствии с требованиями Технического регламента Таможенного 

союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013). Установлено, что микро-

биологические показатели молока и молочных продуктов соответствуют современным требовани-

ям. 

 

Ключевые слова: сырое молоко, питьевое молоко, сыр, микробиологическая безопасность. 

 

Для цитирования: Ларионов Г. А., Чеченешкина О. Ю., Ятрушева Е. С. Безопасность молока и мо-

лочных продуктов // Современное производство сельскохозяйственного сырья и продуктов пи-

тания: состояние, проблемы и перспективы развития : сборник научных трудов. Кинель : 

ИБЦ Самарского ГАУ, 2022. С. 219-224. 
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The paper presents the results of microbiological studies of milk produced at the dairy farm of the 

educational scientific production center «Studenteskiy» in accordance with the requirements of the 

national and interstate standards. It was revealed that the requirements of sanitary and veterinary 

rules are not always observed on the farm. As a result, a high microbial contamination of milk was 

established. In this regard, the farm took measures to comply with sanitary and veterinary rules for 

the production of cows ՚ milk. After the measures taken, the quality of milk in terms of microbial con-

tamination improved from the second to the highest grade. Microbiological indicators of pasteur-

ized milk and cheese produced from this milk under the conditions of an educational and research 

laboratory on the technology of milk and dairy products were studied in accordance with the re-

quirements of the Technical Regulations of the Customs Union «On the safety of milk and dairy 

products» (TR CU 033/2013). It was found that the microbiological indicators of milk and dairy 

products meet modern requirements. 

 

Keywords: raw milk, drinking milk, cheese, microbiological safety. 
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Современные нормативные документы предъявляют высокие требования к качеству 

молока и молочных продуктов [1, 2, 3]. Для многих производителей остается не решенным 

вопрос высокой микробной обсемененности молока. Т.В. Ананьева и В.И. Остроухова отме-

чают наибольшую обсемененность молока микрофлорой при привязном содержании коров 

[4]. При инфицировании микроорганизмами молока изменяются его состав и свойства, что 

приводит к ухудшению технологических свойств молока и непригодности его для производ-

ства молочных продуктов [6]. Е.В. Климова исследовала молоко на обсемененность токси-

генным стафилококком; бактерии обнаруживались в молоке в течение всего года, особенно 

часто в зимнее-весенний период [7]. А.К. Бердова с соавторами провели сравнительную ги-

гиеническую оценку питьевого пастеризованного молока по органолептическим, физико-
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химическим показателям и микробной обсемененности [5]. 

Результаты наших исследований позволили установить, что выполнение требований 

санитарных и ветеринарных правил для молочных ферм способствует получению молока и 

молочных продуктов высокого качества по микробиологическим показателям [8, 9]. Однако, 

результаты исследований не всегда позволяют достаточно полно отвечать на вопросы, воз-

никающие у производителей молока, молокоперерабатывающих предприятий и потребите-

лей молочной продукции. В связи с этим считаем актуальным мониторинг микробиологиче-

ской безопасности молока и молочных продуктов.  

Материалы и методы 

Исследования микробной обсемененности молока коров учебного научного производ-

ственного центра «Студенческий», а также молочных продуктов учебной и научно-

исследовательской лаборатории по технологии молока и молочных продуктов провели в 

2018-2021 гг. в микробиологической лаборатории испытательного лабораторного центра Чу-

вашского государственного аграрного университета. По межгосударственному стандарту 

ГОСТ 32901-2014 «Молоко и молочная продукция. Методы микробиологического анализа» 

определяли количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганиз-

мов (КМАФАнМ) и бактерии группы кишечных палочек (БГКП). КМАФАнМ определяли 

методом подсчета колоний мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорга-

низмов. БГКП определяли по росту на жидкой среде Кесслер. 

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы, определяли по межгосударствен-

ному стандарту ГОСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002) «Продукты пищевые. Метод выявления 

бактерий рода Salmonella». 

Стафилококки Staphylococcus aureus определяли по межгосударственному стандарту 

ГОСТ 30347-2016 «Молоко и молочная продукция. Методы определения Staphylococcus 

aureus» в определенном объеме или навеске продукта. 

Листерии L. monocitogenes определяли методом микробиологического контроля объ-

ектов окружающей среды и пищевых продуктов с использованием петрифильмов в соответ-

ствии с Методическими указаниями МУК 4.2.2884-11 4.2 «Методы контроля. Биологические 

и микробиологические факторы». 

Дрожжи и плесени определяли по межгосударственному стандарту ГОСТ 33566-2015 

«Молоко и молочная продукция. Определение дрожжей и плесневых грибов». 

Результаты исследований и обсуждение 

В 2018 г. КМАФАнМ в молоке (пробы 1 и 2) в 4,0 и 4,4 раза превышало максимально 

допустимую норму по требованиям межгосударственного стандарта ГОСТ 31449-2013 «Мо-

локо коровье сырое. Технические условия».  

По требованиям национального стандарта ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко коровье сы-

рое. Технические условия» в 2018 г. микробная обсемененность молока превышала допусти-

мые нормы для высшего и первого сорта и молоко относилось к второму сорту. В связи с 

этим, мы проконтролировали выполнение требований санитарных и ветеринарных правил на 

ферме. Провели мероприятия по выполнению ветеринарно-санитарных требований к устрой-

ству и оборудованию помещений и территории молочной фермы; по содержанию помеще-

ний, территории фермы и уходу за животными; при доении коров; требований к первичной 

обработке, хранению и транспортировке молока; правил личной гигиены работников фермы. 

ответственность за выполнение требований санитарных и ветеринарных правил возложили 

на заведующего фермой. 

В 2019-2021 гг. КМАФАнМ в молоке составило 1,6×103-7,1×104 КОЕ/см3. Такое моло-

ко отвечает требованиям современных нормативно-технических документов, а по нацио-

нальному стандарту относится к высшему сорту. Однако в молоке 8 пробы КМАФАнМ со-

ставило 6,7×105 КОЕ/см3, при норме не более 5,0×105 КОЕ/см3. Повышение микробной об-

семененности подтверждает актуальность постоянного строгого выполнения санитарных и 

ветеринарных правил в технологии производства молока. В соответствии с требованиями 

Технического регламента Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продук-
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ции» (ТР ТС 033/2013) молоко 8 пробы не пригодно для производства молочных продуктов. 

Молоко коров с КМАФАнМ не более 5,0×105 КОЕ/см3 пригодно для производства стерили-

зованного молока и сыра, а молоко с КМАФАнМ не более 3,0×105 КОЕ/см3 соответствует 

требованиям для производства детских продуктов питания. 

Содержание патогенных микроорганизмов в сыром молоке исследовали в соответ-

ствии с требованиями ТР ТС 033/2013.  

В пробах сырого молока не обнаружили патогенные микроорганизмы, бактерии груп-

пы кишечных палочек, стафилококки, дрожжи и плесени.  

В учебной и научно-исследовательской лаборатории по технологии молока и молоч-

ных продуктов пастеризация питьевого молока проводится при температуре 76±2 °С. В пасте-

ризованном молоке КМАФАнМ составляет менее 1,0×105 КОЕ/см3, что соответствует требованиям 

ТР ТС 033/2013. 

Результаты исследований содержания микроорганизмов в пастеризованном молоке и 

сыре приведены в таблице 1. 

Таблица 1.  

Содержание микроорганизмов в пастеризованном молоке и сыре 

Показатель 
Результаты 

испытаний 

Объем (масса) продукта в 

которой не допускаются 

(ТР ТС 033/2013) 

БГКП (колиформы), см3 (г) не обнаружено 0,01*/0,001** 

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмо-

неллы, см3 (г) 
не обнаружено 25*/25** 

Стафилококки S.aureus, КОЕ/см3 (г) не обнаружено 1*/0,001** 

Листерии L. monocitogenes, см3 (г) не обнаружено 25*/25** 

Дрожжи, плесени, КОЕ/см3 (г), не более не обнаружено - 

Примечания: *Объем пастеризованного молока (см3), **Масса сыра (г).  

 

Установили, что бактерии группы кишечной палочки, патогенные микроорганизмы, 

стафилококки, листерии, дрожжи и плесени в пастеризованном молоке и сыре не содержатся.  

Заключение. В начале исследований КМАФАнМ в сыром молоке составило 4,0×105-

4,4×105 КОЕ/см3, что 4-4,4 раза превышает требования для молока высшего сорта по ГОСТ Р 

52054-2003 «Молоко коровье сырое. Технические условия». 

Мероприятия по выполнению требований санитарных и ветеринарных правил для мо-

лочных ферм привели к улучшению микробиологических показателей молока. КМАФАнМ в 

молоке коров составило 1,6×103-7,1×104 КОЕ/см3 при норме не более 1,0×105 КОЕ/см3 для 

молока высшего сорта. 

В пастеризованном молоке КМАФАнМ составило 1,0×101-1,1×104 КОЕ/см3 при мак-

симально допустимом уровне не более 1,0×105 КОЕ/см3 по требованиям Технического ре-

гламента Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции». 

Бактерии группы кишечной палочки, патогенные микроорганизмы, стафилококки, ли-

стерии, дрожжи и плесени в пастеризованном молоке и сыре не установили.  
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РУЛЕТОВ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ ПРИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ В РЕЦЕПТУРЕ  
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Андрей Николаевич Макушин1 

1ФГБОУ ВО Самарский ГАУ, Самара, Россия 
1 Mak13а@mail.ru; http://orcid.org/0000-0002-7844-4029 

 

Результаты опытов подтверждают положительный эффект применения муки из 

семян нута при производстве варено-копчённых мясных деликатесов из мяса птицы и по-

вышение потребительских свойств готовых изделий. Потенциальные потребители неохот-

но будут покупать продукцию с содержанием муки из семян нута более 7,5% из-за не то-

варного (не приглядного) внешнего вида готовых изделии Дегустационная комиссия довольно 

высоко оценила рулеты копчено-варенные из мяса птицы с замещение на муку из семян нута 

в количестве 2,5 и 5%. Массовая доля углеводов так же снижается с 2,7 до 2,4% согласно 

выше описанной тенденции. Применение муки из семян нута при производстве рулетов коп-

чено-вареный из мяса птицы не однозначно отразилось на таких показателях качества как 

массовая доля: влаги, поваренной соли и общей золы, они находились в приделах 63,3…64,5, 

1,6…1,8 и 4,8…5,2% соответственно. 

 

Ключевые слова: санкции, деликатес, мясо, растительный белок, потребительские свойства, рулет.  

 

Для цитирования: Макушин А.Н. Изменение потребительских свойств варено копленых 

рулетов из мяса птицы при использование в рецептуре высокобелкового растительного сы-

рья  // Современное производство сельскохозяйственного сырья и продуктов питания:  

                                                           

 © Макушин А.Н., 2022 

mailto:Mak13а@mail.ru


225 

состояние, проблемы и перспективы развития : сборник научных трудов. Кинель : ИБЦ Са-
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CHANGES IN CONSUMER PROPERTIES  
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The results of the experiments confirm the positive effect of the use of chickpea seed flour in the 

production of boiled and smoked meat delicacies from poultry meat and an increase in the consum-

er properties of finished products. potential consumers will be reluctant to buy products with a 

flour content from chickpea seeds of more than 7.5% due to the non-marketable (not attractive) ap-

pearance of the finished product The tasting commission quite highly appreciated the rolls smoked-

boiled from poultry meat with substitution for flour from chickpea seeds in the amount of 2.5 and 

5%.. The mass fraction of carbohydrates also decreases from 2.7 to 2.4% according to the above 

described trend. The use of chickpea seed flour in the production of smoked-boiled poultry rolls did 

not unambiguously affect such quality indicators as the mass fraction of moisture, table salt and 

total ash, they were in the aisles of 63.3 ...64.5, 1.6...1.8 and 4.8...5.2%, respectively. 

 

Keywords: sanctions, delicacy, meat, vegetable protein, consumer properties, .roll 

 

For citation: Makushin A.N., Сhanges in consumer properties of cooked smoked poultry rolls 

when using high-protein vegetable raw materials in the recipe // Modern production of agricultural 
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tific papers. (pp. 224-231). Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.) 
 

Введение. Безопасность продуктов питания, одна из главных задач современной пе-

рерабатывающей промышленности. Население страны должно получать только качествен-

ные продукты с высокими потребительскими свойствами, но и их цена должна соответство-

вать рыночной. А связи с ведёными санкциями против нашей страны, отечественные произ-

водители просто обязаны не только быстро привести импорто замещение продуктов питания, 

но расширить ассортимент продуктов питания с функциональной направленностью.    

Использование растительного белка при производстве продуктов питания из живот-

ного сырья не является инновационной идеей, однако в ямном производстве лидирующие 

позиции принадлежат исключительно сое. При этом нутовая мука характеризуется высоким 

содержанием полноценного белка (20…32 %), пищевых волокон (9…12 %), а также полине-

насыщенных жирных кислот, витаминов и минеральных веществ [2]. И применение данной 

муки в хлебопечении подтверждает положительный эффект в готовых изделиях [1, 2, 3]. 

Применение муки из семян нута при производстве мясных деликатесов практически не 

встречается в промышленном производстве, однако эту возможность описывают в научных 

статьях. Особенно положительный результат отмечается при использовании данной муки с 

мясом птицы [5] что даже подкрепляется экономическим эффектом [4].  

В связи с выше изложенным практический интерес будет иметь продвижение улуч-

шения потребительских свойств варено копленых рулетов из мяса птицы при использование 

в рецептуре такого высокобелкового растительного сырья как мука из семян нута. 

На сегодняшний день, в связи с введенными санкциями производители мясных делика-

тесов не имеют возможность использовать привычные им европейские добавки и специи. 

Таким образом, разработка рецептур мясных деликатесов с применением отечественного сы-

рья становится особенно актуальным. 
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ственного цеха кафедры «Технология переработки и экспертиза продуктов животноводства» и 

лаборатории кафедры «Технология производства и экспертиза продуктов из растительного 

сырья», Технологического факультета Самарский ГАУ согласно действующим нормативным 

документам и общепринятым технологиям, и методикам.  Выработка в/к изделий производи-

лась в соответствии с требованными ТУ 9213-026-54780900-10. 

Цель работы: изучить влияние высокобелковой муки из семян нута на потребитель-

ские свойства копчено-вареных изделий из мяса птицы. 

Согласно схеме опыта, в опытных образцах копчено-варенных рулетах из мяса птицы 

заменяли высокобелковой мукой из семян нута в следующих вариантах: 

1. Рулет к/в из мясо птицы 100% (контроль); 

2. Рулет к/в из мясо птицы 97,5%  + мука из семян нута 2,5%; 

3. Рулет к/в из мясо птицы 95,0% + мука из семян нута 5,0%; 

4. Рулет к/в из мясо птицы 92,5% + мука из семян нута 7,5%; 

5. Рулет к/в из мясо птицы 90,0% + мука из семян нута 10,0%. 

Для определения потребительских свойств в/к мясных деликатесов из мяса птицы вы-

работанных по вариантам опыта были использованы органолептический метод и  физико-

химический методы исследований. 

Результаты и их обсуждение. Экспертизу качества опытных образцов рулетов начина-

ли с осмотра внешнего вида (рис. 1). При оценки качества внешнего вида рулетов копчено-

варенных из мяса птицы, было отмечено, что применение муки из семян нута практически не 

повлияло на внешний вид продукта, за исключение варианта при замене мясо птицы на 

10,0% мука из семян нута – отмечается выход небольшого количества муки из семян нута на 

поверхность во время варки. В общем все рулеты имели правильную форму цвет от светло 

до темно золотистого соответствующий изделию. 

При оценки рисунка на разрезе рулетов, копчено-варенных из мяса шприцы по вари-

антам опыта, было отмечено – что при замене мяса птицы на муку из семян нута в количе-

стве 7,5% и более вид рисунка становится не типичным за счет специфичного цвета добавки. 

А при разрезе данные рулеты плохо держат форму и крошатся. 

Таким образом при оценке внешнего вида можно сделать вывод, что замена мяса пти-

цы на муку из семян нута в количестве более 7,5% незначительно снижает качество внешне-

го вида рулетов копчено-варенных из мяса птицы. 

Таким образом потенциальные потребители не охотно будут покупать продукцию с 

содержанием муки из семян нута более 7,5% из-за не товарного (не приглядного) внешнего 

вида готовых изделии, что автоматически не позволяют рекомендовать нам данный вариан-

ты опытов. 

Органолептическую оценку качества рулетов копчено-варенных из мяса птицы по ва-

риантам опыта проводили путем открытой дегустации преподавателей технологического фа-

культета. 

По результатам органолептической оценки наименьшее количество баллов – 41,0 по-

лучил копчено-варенный рулет с замещением мяса птицы на муки из семян нута в количе-

стве 10%. Он характеризовался как: внешний вид – хороший; цвет на разрезе – хороший; за-

пах (аромат) – приятный но не достаточно сильный, консистенция – недостаточно нежный; 

вкус – достаточно вкусный; сочность – сочный. При этом все члены дегустационной комис-

сии отмечали, что большое количество муки из семян нута не вызывает специфического 

фукса данной продукции, однако отрицательно отражается на общей консистенции рулетов. 
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Рис 1. Внешний вид в/к деликатесов из мяса птицы по вариантам опыта: 

1. Рулет к/в из мясо птицы 100% (контроль); 2. Рулет к/в из мясо птицы 97,5%  + мука  

из семян нута 2,5%; 3. Рулет к/в из мясо птицы 95,0% + мука из семян нута 5,0%;  

4. Рулет к/в из мясо птицы 92,5% + мука из семян нута 7,5%;  

5. Рулет к/в из мясо птицы 90,0% + мука из семян нута 10,0% 

 

Наибольшее количество балов по результатам органолептической оценки, получил 

контрольный вариант без применения муки из семян нута – 53,0 баллов.  

Дегустационная комиссия довольно высоко оценила рулеты копчено-варенные из мя-

са птицы с замещение на муку из семян нута в количестве 2,5 и 5%.  

По окончанию экспертизе дегустационная комиссия высказала общее мнение, что за-

мещение мясо птицы на муку из семян нута в количестве более 5% не желательно т.к. дан-

ные варианты рулетов копчено-варенных имею значительно ниже потребительские качества 

по сравнению с контрольном вариантом. 

В результате анализа было отмечено, что применение муки из семян нута при произ-

водстве рулетов копчено-вареный из мяса птицы не приводит к изменениям таких показате-

лей как: внешний вид, форма цвет. Однако довольно значительно отражается на запахе и 

вкусе. 

Таблица 1 

Органолептическая характеристика рулетов копчено-вареный по вариантам опыта 

Показатели каче-

ства 

Рулет копчено-вареный из мяса птицы 

Требования ТУ 9213-026-

54780900-10 

100% мясо 

птицы 

97,5% 

мясо 

птицы + 

2,5% 

мука из 

семян 

нута 

95,0% мясо 

птицы + 5,0% 

мука из семян 

нута 

92,5% 

мясо пти-

цы + 7,5% 

мука из 

семян нута 

90,0% 

мясо 

птицы 

+ 10% 

мука 

из 

семян 

нута 

Внешний вид 

Поверхность чистая, сухая, без 

выхватив мяса, без бахромок, в 

декоративной обсыпки или без 

нее, в целлофановой или колла-

геновой пленке или в фольге, 

концы закреплены шпагатом 

или клипсами (рулеты перевя-

Поверхность чистая, сухая, без выхватив мяса, без 

бахромок, концы закреплены шпагатом (перевязанные 

шпагатом – нитками продольно-поперечно через каж-

дые 5-6 см. 
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По результатам органолептической оценке качества рулетов копчено-вареный из мяса 

птицы по вариантам опыта можно сделать вывод, что все варианты соответствуют требованиям 

ТУ 9213-026-54780900-10. Однако рекомендуется применять муку из семян нута при производ-

стве рулетов копчено-вареный из мяса птицы в количестве не более 5%. 

Безусловно потребители в первую очередь опираются на органолептические показатели 

качества, однако когда речь заходит о продукции с высокими потребительскими свойствами 

обязательным условием становится безопасность продукции и ее соответствие действующим 

нормативным документам по физико-химическим показателям качества. Выработка в/к из-

делий производилась в соответствии с требованными ТУ 9213-026-54780900-10, таким обра-

зом требования физико-химических показателей качества варено-копчённых рулетов из мяса 

птицы должны ответствовать данному нормативному документу. Результаты физико-

химического анализа рулетов копчено-вареный из мяса птицы по вариантам опыта представ-

лены в таблице 2. 

Применение муки из семян нута при производстве рулетов копчено-вареный из мяса 

птицы положительно отразилось на содержание белка и жира в продукте. Так, в контрольном 

варианте без применения муки из семян нута, содержание белка в продукте составило 18,2%, 

а при замещении мяса птицы на муки из семян нута содержания белка возрастает до 19,9% в 

варианте с максимальном замещением. 

Применение муки из семян нута при производстве рулетов копчено-вареный из мяса 

птицы не однозначно отразилось на таких показателях качества как массовая доля: влаги, 

поваренной соли и общей золы. Они находились в приделах 63,3…64,5, 1,6…1,8 и 4,8…5,2% 

соответственно. 

По результатам физико-химического анализа рулетов копчено-вареный из мяса пти-

цы, можно сделать вывод, что все опытные изделия соответствуют требованиям ТУ 9213-

026-54780900-10. 

 

занные шпагатом – нитками 

продольно-поперечно через 

каждые 5-9 см, или в сетке или 

в оболочке, в виде рулета). 

Форма рулета 
Овальная, цилиндрическая, 

округлая 
Цилиндрическая 

Вид разреза 
Свернутая в виде рулета мы-

шечная ткань и кожа 

Свернутая в 

виде рулета 

мышечная 

ткань и кожа 

Свернутая в виде руле-

та мышечная ткань и 

кожа, с небольшим 

количеством нутовой 

муки 

Свернутая в виде 

рулета мышечная 

ткань и кожа, с 

явным количе-

ством нутовой 

муки 

Цвет 

Цвет мышечной и жировой 

ткани свойственный данному 

виду птицы с прослойкой кожи 

или без нее, равномерный, без 

серых пятен. Цвет кожи от 

желтого до золотистого. 

Цвет мышечной и жировой ткани свойственный куря-

тине равномерный, без серых пятен. Цвет кожи от 

светло золотистый. 

Запах и вкус 

Свойственный данному виду 

продукта с ароматом пряно-

стей, без посторонних привкуса 

и запаха. 

Свойственный рулету 

копчено-вареному из 

мяса птицы, без по-

сторонних привкуса и 

запаха. 

Свойственный 

рулету копче-

но-вареному 

из мяса пти-

цы,  без по-

стороннего 

запаха с при-

вкусом нута. 

Свойственный 

рулету копчено-

вареному из мяса 

птицы,  без по-

стороннего запа-

ха с явным  при-

вкусом нута. 



229 

Таблица 2 

Физико-химические показатели качества рулетов копчено-вареный из мяса птицы 

 

Выход готового продукта по вариантам опыта составил 100,5…101,1% (рис.2). Фак-

тический выход рулетов копчено-варенных из мяса птицы по вариантам опыта рассчитывали 

путем взвешивания продукта на электронных весах. Таким образом, было отмечено, что с 

увеличение муки из семян нута в продукте незначительно увеличивается выход продукции. 

Так выход в контрольном варианте и в варианте с заменой мяса птицы на муку из семян нута 

в количестве 2,5% составил 100,5%, в вариантах с заменой мяса птицы на муку из семян нута 

в количестве 5,0 7,5% выход увеличился до 101,1%. Максимальный выход в 102,0% отмеча-

ется при наибольшей замене мяса птицы на муку из семян нута. 

1. Рулет к/в из мясо птицы 100% (контроль);2. Рулет к/в из мясо птицы 97,5%  + мука 

из семян нута 2,5%; 3. Рулет к/в из мясо птицы 95,0% + мука из семян нута 5,0%; 4. Рулет к/в 

из мясо птицы 92,5% + мука из семян нута 7,5%; 5. Рулет к/в из мясо птицы 90,0% + мука из 

семян нута 10,0%. 

 
 

Рис. 2. Влияние муки из семян нута на выход готового продукта  

при производстве копчено-варенных рулетов из мяса птицы, %  

Показатели  

качества 

Рулет копчено-вареный из мяса птицы 

Требования 

ТУ 9213-026-

54780900-10 

100% мя-

со птицы 

97,5% мясо 

птицы + 

2,5% мука 

из семян 

нута 

95,0% мясо 

птицы + 

5,0% мука 

из семян 

нута 

92,5% мясо 

птицы + 

7,5% мука 

из семян 

нута 

90,0% 

мясо пти-

цы + 10% 

мука из 

семян 

нута 

Массовая доля белка, % не менее 12,0 18,2 18,8 19,2 19,7 19,9 

Массовая доля жира, % Не более 20,0 9,4 9,1 9,3 9,2 9,0 

Массовая доля влаги, % - 64,5 64,1 63,7 63,3 63,7 

Массовая доля пова-

ренной соли, % 
Не более 2,5 1,7 1,8 1,7 1,7 1,6 

Массовая доля общей 

золы, % 
- 5,2 5,1 4,8 4,8 5,0 

Массовая доля углево-

дов, % 
- 2,7 2,9 3,0 3,0 2,4 
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Вывод. На основании полученных данных можно сделать вывод что, можно  

рекомендовать перерабатывающей мясной промышленности  производить мясные делика-

тесы (рулеты копчено-вареные) с замещение мяса птицы на муки из семян нута в количе-

стве до 5%. 
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КРУГЛОГОДИЧНОГО ЭФФЕКТИВНОГО ПРОИЗВОДСТВА  
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Коренное реформирование агропромышленного комплекса России в последние годы 

позволило обеспечить для населения страны в основном полную продовольственную без-

опасность – особенно по растениеводческой продукции. Однако по животноводческой про-

дукции-недостаток некоторых основных продуктов питания имеется и необходимо время и 

дополнительные усилия в разных формах для его решения. Определенным резервом в реше-

нии данной проблемы является развитие отрасли-аквакультура, и как не основной продукт 

питания, а как деликатес-раки. Данное направление достаточно «молодое» в РФ, но до-

статочно эффективное и интенсивно развивающее, что и в определенной степени решают 

совместно Самарский государственный аграрный университет и ООО «ЭКОВОЛГА». 

 
Ключевые слова: аквакультура, раки, производство, искусственная среда, условия, вода, 

очистка, сине-зеленые водоросли, оборудование. 
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The radical reform of the agro-industrial complex of Russia in recent years has made it pos-sible to 

ensure for the population of the country basically complete food security, especially in crop produc-

tion. However, for livestock products, there is a lack of some basic foodstuffs and it takes time and 

additional efforts in various forms to address it. A certain reserve in solving this problem is the de-

velopment of the aquaculture industry, and as not the main food product, but as a delicacy - cray-

fish. This direction is quite “young” in the Russian Federation, but quite effective and intensi-vely 

developing, which, to a certain extent, is decided jointly by the Samara State Agrarian Univer-sity 

and ECOVOLGA LLC. 

 

Key words: aquaculture, crayfish, production, artificial environment, conditions, water, purifica-

tion, blue-green algae, equipment. 
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uaculture under natural conditions // Modern production of agricultural raw materials and food 
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Развитие аквакультуры-ракообразных в России Федерации наиболее молодое 

направ-ление в биотехнике выращивания водных животных. В последние годы появился 

ряд оригинальных технологий выращивания раков в искусственных и природных уста-

новках. При этом основные внимание и усилия в разрабатываемых технологиях главным 

образом направлены на техническое обеспечение процесса культивирования раков. С уче-

том особен-ностей воспроизводства раков и их требованиям к окружающей среде, с нема-

ловажными условиями по обязательно чистотой воде, с необходимым управлением опти-

мальным темпе-ратурным режимом и кормлением, нами разработана технико-

технологическая система [1-3] по круглогодичному выращиванию раков c подогревом во-

ды в зимнее время и ее с очисткой от наиболее проблемного загрязнителя в летний теп-

лый период - сине-зеленых водорослей, особенно при «цветении» воды. Система очистки 

воды представлена [4-10] техническими средствами по сбору сине-зеленых водорослей, 

их утилизации с дальнейшим эффективным технологическим использованием для обес-

печения жизнедеятельности проекта. Как известно вода в открытых водоемах и водотоках 

с годами все в больших объемах «цветет» от сине-зеленых водорослей. Началу цветения 

воды способствует ее прогрев до 20 градусов, рост концентрации азота и фосфора (кото-

рыми питаются водоросли) и относительная обездвиженность воды. Именно поэтому вода 

больше цветет в водоемах: заливах, застойных зонах, на озерах, прудах и т.п. В водотоках-

реках с хорошим течением и перемешиванием воды, «цветение» значительно снижается. 

Разрабатываемые в ООО «ЭКОВОЛГА» техно-логии и технические средства для экологи-

ческой очистки воды от сине-зеленых водорослей, подразделяются по условиям работы: 

во-первых, в водоемах (практически без движения воды) и, во-вторых, в водотоках (при 

движении воды). Проектируя технологию производства аквакультуры-раки в естествен-

ных условиях – водоемах (заливах, затонах, озерах и т.п.), необходимо заранее проводить 

мелиоративные мероприятия для очистки воды от сине-зеленых водорослей, так как, 

например, для аквакультуры-раки это обязательное условие для их комфортного обитания 

и продуктивного развития [1-3]. По технологии ООО «ЭКОВОЛ-ГА» при освоении  
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любого открытого водоема (водотока) под промышленное интенсивное индустриальное 

разведение раков планируется разместить центральное технико-техноло-ическое соору-

жение на базе оборудованного для этих целей собственного дебаркадера (рис.1а)  и техно-

логические платформы (рис.1б) с садками и инкубаторами для выращивания аква-

культуры, соединенными с центральным технико-технологическим сооружением продук-

топроводами и энергоприводами.  

 

 
а)                                                             б) 

 

Рис.1. Дебаркадер ООО «ЭОВОЛГА» для исследовательских работ (а); 

размещение клеток для производства аквакультуры (б) 

 

При этом предлагается клеточное содержание раков в коробе из поликарбоната с 

внутренним подогревом воды. Для этого предусматривается сложный комплекс гидротех-

нических сооружений, включающих в себя водозабор, инкубаторы, садки для выращива-ния 

аквакультур, плавучие пирсы и причалы, плавучие эллинги, микро-ГЭС. 

Состав производственного объекта (рис.1): 

- бытовые помещения: представляют собой плавучий понтон и надстройку. Данные 

помещения используются для обработки аквакультур, лабораторий, установок бассейнов под 

аквакультур, административных помещений, так же в данной надстройке будет расположен 

насос водозабора; 

- водозабор для систем устройства замкнутого водоснабжения (УЗВ); 

- плавучие пирсы и причалы - гидротехнические сооружения, используемые для при-

чаливания служебного транспорта, предназначенного для доставки работников, транспорти-

ровки аквакультур и других нужд; 

-плавучие эллинги, представляет собой сооружение понтонного типа. Назначение: 

хранение плавучих средств в зимнее время года, защита плавсредств от незаконного проник-

новения, выполнение погрузо-разгрузочных работ, проведение ремонтных работ и сервисно-

го обслуживания; 

- Микро-ГЭС - электростанция, обладающая малой мощностью (до 100,0 кВт), слу-

жащая для производства электрической энергии, путем преобразования кинетической энер-

гии воды; 

- Садки, инкубаторы для выращивания аквакультур. 

Инкубаторы являются основополагающей частью и представляют собой секцию ящиков 

погруженных в короб (рис. 2б), стенки которого выполнены из поликарбоната, вдоль которых 

проложены трубки с циркулирующим теплом (рис.2б). 
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а)                                                                 б) 

 

Рис.2. Инкубатор с секциями ящиков для аквакультуры (а),  

схема подогрева воды в инкубаторах (б) 

 

Собранные в короба садки размещаются в районе дебаркадера (рис.1а) на 

специальных технологических платформах (рис.1б), и в них производится доращивания 

раков до товарных кондиций и их реализации. При этом ярусные садки размещаются на 

технологических платформах (рис. 1). 

Воспроизводство потомства раков проходит на дебаркадере в специальных ваннах 

при неблагоприятных по температуре атмосферных условиях – как правило в зимние время с 

подогревом воды до оптимальных температур-не ниже 130, а в летнее время – в дообору-

дованных ярусных садках. 

Выводы.  

1. Производство аквакультуры, в нашем случае – раков,  в естественно-искусственных 

усло-виях в зависимости от времени года (зимой с подогревом вводы) возможно при круг-

логодичном получении их потомства, доращивании до определенных параметров и передаче 

производственным специализированным предприятиям для выращивания взрослых раков 

для реализации. 

2. Для круглогодичного производственного цикла с размножением и доращиванием аква-

культуры необходимо специальное оборудование и условия, основная часть которых обос-

нована, разработана и разрабатывается на научно-экспериментально-производственной базе 

ООО «ЭКОВОЛГА» для размещения в водоемах. 

3. Для эффективного производства аквакультур ООО «ЭКОВОЛГА» отрабатывает также 

технологии, машины и оборудование для экологически-допустимых параметров воды в водо-

емах и водотоках по требуемому качеству по чистоте для содержания аквакультуры. 
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ВЛИЯНИЕ ПРЕМИКСОВ НА КАЧЕСТВО КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ  

ИЗ КОЗЬЕГО МОЛОКА 
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Представлены результаты использования опоки Балашейского месторождения Са-

марской области в рационах лактирующих коз зааненской породы. Включение этой добавки 

в качестве наполнителя премиксов обеспечивает повышение молочной продуктивности при 

одновременном снижении расхода молока на производство 1 кг творога. 

 

Ключевые слова. Опока, козы, молочная продуктивность, творог. 
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THE EFFECT OF PREMIXES ON THE QUALITY  

OF FERMENTED MILK PRODUCTS FROM GOAT'S MILK 
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The results of using the flask of the Balasheyskoye deposit of the Samara region in the diets of lac-

tating goats of the Zaanen breed are presented. The inclusion of this additive as a filler of premixes 

provides an increase in milk productivity while reducing milk consumption for the production of 1 

kg of cottage cheese. 

 

Keywords. Flask, goats, dairy productivity, cottage cheese. 
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В зарубежной и отечественной литературе в настоящее время накоплено много экспе-

риментальных данных о положительном влиянии полноценного кормления на обмен ве-

ществ и продуктивность сельскохозяйственных животных [10]. 

Детализация норм кормления животных способствует более полному удовлетворению 

потребностей их в необходимых для жизнедеятельности элементах питания, в значительной 

мере повышает продуктивность и качество получаемого молока [2, 4, 5, 6, 7, 8]. 

Внедрение детализированных норм кормления невозможно без использования преми-

ксов [3, 9]. 

О положительном влиянии минеральных добавок на рост и развитие молодняка жи-

вотных и птицы, а также на качество продукции, содержание жира и белка в молоке лакти-

рующих коров и коз сообщается в ряде работ [1]. 

Цель исследований – дать оценку эффективности и целесообразности использования 

премиксов на основе опоки Балашейского месторождения для высокопродуктивных коз. 

В задачи исследований входило: 

- разработать рецептуру премиксов с использованием опоки в качестве наполнителя; 

- определить влияние скармливания опытных партий комбикормов с премиксами на 

молочную продуктивность коз; 

- определить влияние изучаемых факторов на качество молочных продуктов; 

- дать экономическую оценку применения премиксов. 

Материалы и методы исследований. Научно-хозяйственный опыт был проведён на 3 

группах коз зааненской породы по 8 голов в каждой в ЛПХ «Зотеев» Кинельского района 

Самарской области. Продолжительность опыта составила 100 дней. Основной рацион был 

одинаковым во всех группах и состоял из сена люцернового и свёклы кормовой. На фоне та-

кого рациона контрольная группа коз получала комбикорм, в состав которого входил пре-

микс, в качестве наполнителя были использованы пшеничные отруби, а в 1 и 2 опытных 

группах таковым являлась опока Балашейского месторождения. 

Во время эксперимента молочную продуктивность учитывали путём проведения еже-

декадных контрольных доек с определением массовой доли жира (МДЖ) и белка (МДБ) в 

молоке. Контрольную выработку продуктов проводили в конце опыта в лабораторных  
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условиях, для этого отбирали среднюю пробу молока от каждой группы животных. По окон-

чании опыта на основе данных по потреблению, стоимости кормов, величине молочной про-

дуктивности была рассчитана экономическая эффективность использования премиксов, из-

готовленных на основе опоки в качестве наполнителя. 

Опыт был проведён по схеме (табл.1). 

Таблица 1  

Схема опыта 
Группа 

Количество голов 
Продолжительность опы-

та, дней 

Характеристика кормле-

ния 

Контрольная 

8 100 

Основной рацион (ОР) + 

комбикорм-концентрат 

(КК) с 1% премиксом на 

основе отрубей 

1 опытная 
8 100 

ОР+КК с 1% премиксом на 

основе опоки 

2 опытная 8 100 ОР+КК с 4% премиксом 

 

Результаты исследований. Основным критерием оценки полноценности кормления 

лактирующих коз является их молочная продуктивность. На основании результатов ежеде-

кадных контрольных доек установлена тенденция повышения молочной продуктивности коз 

опытных групп (табл. 2). 

Таблица 2  

Молочная продуктивность коз 
Показатель Группа 

контрольная 1 опытная 2 опытная 

Продолжительность опы-

та, дней 
100 100 100 

Среднесуточный удой 

натурального молока, кг 
3,10±0,04 3,23±0,02 3,32±0,09 

МДЖ, % 3,51±0,06 3,56±0,08 3,58±0,07 

МДБ, % 3,26±0,07 3,29±0,04 3,31±0,11 

Среднесуточный удой 

молока 4% жирности, кг 
2,72±0,05 2,87±0,08 2,97±0,11 

Выход молочного жира, 

кг 
10,88 11,50 11,90 

Выход молочного белка, 

кг 
10,10 10,60 11,00 

Себестоимость 1 кг мо-

лока, руб. 
81,5 81,5 79,9 

Уровень рентабельности, 

% 
22,7 22,7 25,2 

 

Среднесуточный удой молока, скорректированный на стандартную 4,0% жирность, у 

коз опытных групп был выше, чем у их аналогов из контрольной группы: в 1 – на 5,5%, во 2 

– на 9,2%. Выше было содержание МДЖ, МДБ у коз опытных групп. 

Результат использования козьего молока в качестве сырья для производства творога 

представлен в таблице 3. 

Творог, выработанный из молока коз 1 и 2 опытных групп, получавших премикс на 

основе опоки, характеризуется мягкой и рассыпчатой консистенцией. 

Наибольший расход молока на производство 1 кг творога отмечен у животных кон-

трольной группы и составил 8,35 л, у 1 и 2 опытных групп этот показатель был меньше и со-

ставил соответственно 6,69 и 6,64 л.  Следовательно, наиболее выгодным для производства 

творога является молоко коз, получавших в составе комбикорма премиксы на основе опоки. 
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По результатам опыта рассчитали экономическую эффективность использования в 

качестве наполнителя премикса для высокопродуктивных коз опоки Балашейского место-

рождения. Расчёты показали, что уровень рентабельности производства молока во 2 опытной 

группе был выше контроля на 2,5 абс.%. 

Таблица 3 

Показатели качества творога 
Показатель Группа 

контрольная 1 опытная 2 опытная 

Внешний вид Сгустки округлой формы 

Запах Специфический, молочный 

Вкус Характерный кисломолочный, без посторонних привкусов 

Консистенция мягкая мягкая рассыпчатая мягкая рассыпчатая 

Цвет белый с сероватым оттенком 

МДБ, % 19,4±1,4 19,6±1,6 19,8±1,5 

МДЖ, % 6,10±0,8 6,30±1,2 6,40±1,3 

Массовая доля влаги, 

% 
73,2±4,1 72,4±4,0 72,0±3,9 

Расход молока на 1 кг 

творога, л 
8,35±0,2 6,69±0,1 6,64±0,3 

 

Таким образом, можно сделать вывод о том, что опока Балашейского месторождения 

Самарской области может быть использована в качестве наполнителя для премиксов. Более 

эффективным оказался 4% премикс с опокой по сравнению с 1% премиксом. 
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ВЛИЯНИЕ СПОСОБА ВЫРАЩИВАНИЯ ОСЕТРОВЫХ РЫБ   

НА ПОКАЗАТЕЛИ РОСТА И ВЫЖИВАЕМОСТИ 
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Определено, что физические и химические свойства воды из подземных источников в 

Самаре позволяют использовать их для выращивания осетровых рыб. Выполненные ком-

плексные исследования по выращиванию русского осетра различными способами и сравни-

тельный анализ полученных результатов в полной степени определили преимущества и не-

достатки системы замкнутого водоснабжения. Результаты опыта показали, что УЗВ яв-

ляется более предпочтительным вариантом для культивирования осетровых рыб чем пру-

довое рыбоводство. Определены оптимальные условия для получения большей продуктивно-

сти и улучшения культивирования рыб, а также лучшей сохранности молодняка.  

 

Ключевые слова: установка замкнутого водоснабжения, осетр, товарное осетроводство, 

рост и развитие осетра, кормление осетровых. 
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INFLUENCE OF THE METHOD OF GROWING STURGEON 

ON GROWTH AND SURVIVAL  
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It has been determined that the physical and chemical properties of water from underground 

sources in Samara make it possible to use them for growing sturgeon. Completed comprehensive 

studies on the cultivation of Russian sturgeon in various ways and a comparative analysis of the 

results obtained fully determined the advantages and disadvantages of the closed water supply sys-

tem. The results of the experiment showed that RAS is a more preferable option for sturgeon culti-

vation than pond fish farming. The optimal conditions for obtaining greater productivity and im-

proving the cultivation of fish, as well as better preservation of young stock, have been determined. 

 

Keywords: recirculating water supply plant, sturgeon, commercial sturgeon breeding, growth and 

development of sturgeon, feeding sturgeon. 
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Плохое состояние популяций осетровых рыб в Волго-Каспийском бассейне привело к 

принятию запрета в России на промышленный отлов русского осетра с 2005 года. В этих 
условиях восстановление каспийского стада осетровых рыб возможно путем повышения эф-
фективности воспроизводства как естественного, так и искусственного. В настоящее время 
состояние естественного воспроизводства в водах Волги практически сведено к нулю, в силу 
целого ряда причин, поэтому возрастает важность деятельности осетровых рыбоводных за-
водов (ОРЗ) по воспроизводству малька и молодняка искусственным способом для восста-
новления популяции осетровых. Анализ состояния воспроизводства искусственным спосо-
бом в низовьях Волги показывал, что полученные специалистами масштабы выпуска молоди 
осетровых могут обеспечить только их сохранение и поддержание уровня генетического 
разнообразия популяции. Для восстановления запасов промыслового значения качественные 
и количественные показатели деятельности рыбоводных заводов требуют существенного пе-
ресмотра и доработки со стороны учёных [1]. 

Долгие годы осетровые являются одними из наиболее хозяйственно и товарно ценных 
видов рыб. В связи с этим состояние популяций и проблемы их сохранения привлекают по-
вышенное внимание ученых исследователей. Наблюдаемое в настоящее время катастрофи-
ческое снижение численности и промысловых запасов популяций осетровых является обще-
мировой тенденцией, что привело к практически повсеместному запрету и прекращению от-
лова. Общеизвестно, что исторически наиболее стратегически важным источником вылавли-
вания осетровых рыб был бассейн Каспийского моря, особенно его часть - Волго-
Каспийский бассейн, но в последние десятилетия его значение сильно уменьшилось в связи с 
запретами на отлов. В настоящее время, искусственное воспроизводство осетровых не в со-
стоянии в равной части компенсировать такое сильное снижение их численности, вызванное 
высоким уровнем браконьерства и  постепенно ухудшающейся экологией. При современном 
уровне браконьерства большинство особей, выпущенных рыбоводными воспроизводитель-
ными заводами, будет выловлена, не достигнув половой зрелости и не дав потомства [2]. 

Для изменения ситуации необходимо увеличение объёмов выпуска молоди, усиление 
мер охраны и повышение эффективности выращивания мальков до половозрелых особей.  

В условиях резкого сокращения мировых природных ресурсов осетровых рыб учёные 
и специалисты выработали свою стратегию, согласно которой для сохранения и восстанов-
ления естественных популяций этих ценных видов рыб, необходимо начать быстро и эффек-
тивно решать четыре взаимосвязанные задачи:  

1) повышение масштабов естественного и искусственного воспроизводства;  
2) ускоренное формирование продукционных и ремонтных стад осетровых в контро-

лируемых условиях;  
3) активная борьба с браконьерством 
4) расширенное развитие товарного осетроводства [3]. 
В современных условиях, когда мировые ресурсы осетровых рыб находятся в исто-

щенном состоянии, товарное осетроводство активно развивается во многих странах мира для 
насыщения потребительского рынка ценной деликатесной продукцией (мясо и чёрная икра). 
Разработаны специальные способы разведения и выращивания осетровых рыб в бассейнах, 
садках, а так же прудах. Наибольшее же распространение получил интенсивный метод вы-
ращивания рыб в установках замкнутого водоснабжения (УЗВ) как высокоэффективные по 
рыбоводным показателям – выживаемости молоди и темпам роста [4]. 

Благодаря цикличному процессу воспроизводства на предприятии идёт постоянный 
оборот, обеспечивающий: невысокую себестоимость, постоянную окупаемость, своевремен-
ную замену в стадах и положительную динамику. Применение УЗВ в индустриальной аква-
культуре даёт ряд преимуществ по сравнению с традиционными способами: полный кон-
троль технологических процессов; независимость от природных условий; экологическая без-
опасность; мониторинг заболеваний; увеличение товарной продукции [5].  
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Для продуктивного выращивания осетровых требуется соблюдать определённые 
условия содержания, поэтому они не могут жить в большинстве естественных водоемов. Для 
рыб постоянно требуется проточная чистая вода с высоким кислородным насыщением, а 
температура не должна превышать 24 ºС. В большинстве естественных водоемов оказалось 
очень сложно обеспечить именно такие условия, поэтому для разведения осетровых учеными 
ихтиологами была разработана установка замкнутого водоснабжения (УЗВ). Система УЗВ – 
это единый комплекс рыбоводных бассейнов и оборудования оборотного водоснабжения, 
базирующийся на многоуровневой очистке воды. Данная система была разработана для раз-
ведения и култивирования наиболее ценных видов и пород рыбы в полностью управляемых 
человеком условиях без больших трудовых затрат [6]. 

В России в настоящее время выращивается всего 11 видов осетровых (7 видов рода 
Acipеnser, 2 вида рода Huso, 1 гибрид и 1 вид рода Pоlyоdоn). Доминирующими видами, ко-
торые используются в интенсивном коммерческом рыбоводстве и аквакультуре, стали си-
бирский осетр (Lеna rivеr pоpulatiоn, приблизительно 36%), русский осетр (A. guеldеnstaеdtii, 
35%), стерлядь (Acipеnsеr ruthеnus, 18 %, бестер (H. husо x A. Ruthеnus, 7%) и белуга (H. husо, 
3%). Оставшиеся виды составляют менее 1 % от общего коммерческого выращивания осет-
ровых и практические не учитываются [7,8,9]. 

Таким образом, оценка эффективности различных способов выращивания осетровых 
(в прудах и в установках замкнутого водоснабжения) является актуальной для товарного 
осетроводства. 

В связи с вышесказанным, целью наших исследований явилась оценка влияния спосо-
ба выращивания осетровых рыб на показатели роста и выживаемости. 

Задачи исследований: 
1. Исследовать рыбоводно-биологические показатели молоди русского осетра, выра-

щенных в различных условиях. 
2. Сравнить показатели роста при выращивании молоди русского осетра до товарной 

массы в УЗВ и прудах. 
Для проведения исследования были созданы 2 группы: одна контрольная – выращи-

вание рыбы в естественных условиях (пруд), вторая опытная – рыба в условиях установки 
замкнутого водоснабжения. Контрольная группа росла в обычных природных условиях 
(пруд). Кормилась естественными прудовыми кормами и кормосмесью 160 суток. 

Опытная группа выращивалась в бассейне с установкой замкнутого водоснабжения с 
контролируемыми условиями и оптимальным микроклиматом для данного вида, с рационом 
из готового комбикорма, так же 160 суток [10]. Схема опыта представлена на (рис.1).  

 

Схема опыта 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Схема исследований выращивания русского осетра 
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Рыбоводно-биологические показатели выращивания русского осетра на ранних этапах 

развития в УЗВ и прудовом хозяйстве представлены в (табл. 1). 

 

Таблица 1 

Рыбоводно-биологические показатели выращивания русского осетра  
Показатели Пруд УЗВ 

Период выращивания, сут. 160 160 

Площадь ёмкости, м² 150 24 

Посажено на выращивание, шт. 60 60 

Начальная масса 1 особи, г 50±0,07 50±0,08 

Начальная биомасса, кг 3±0,06 3±0,07 

Выживаемость, %/шт. 70/42 92/55 

Индивидуальный среднесуточный прирост, г 2,4±0,08 4,5±0,03 

Конечная масса 1 особи, г 391,9±0,06 723,7±0,04 

Биомасса, кг 16,5±0,06 39,8±0,03 

Прирост биомассы, кг 13,5±0,07 36,8±0,05 

Среднесуточный прирост биомассы, г 0,08±0,007 0,24±0,002 

Абсолютный прирост, г 341,9±1,9 773,7±1,3 

 

Исходя из полученных результатов, мы можем сделать вывод о том, что наиболее 

эффективное культивирование осетровых можно производить именно в установках УЗВ, 

ведь именно в них достигаются оптимальные условия для содержания рыб на постоянной 

основе без потери продуктивности и без непредвиденных факторов, способных негативно 

повлиять на рост и развитие рыбы, данные по которым так же были собраны нами и систе-

матизированы.  

Живая масса в начале опыта составляла 50 г. Начальная биомасса 3 кг. Продолжи-

тельность опыта составила 160 суток. (табл. 2). 

 

Таблица 2 

Динамика увеличения живой массы осетра, г. 

Период, неделя 
Контрольная группа (n=60) Опытная группа (n=60) 

естественная среда 
установка с замкнутым 

водоснабжением 
Начало опыта 50,0±0,3 50,0±0,2 

4 118,3±3,6 153,8±2,8 
8 189,1±3,8 289,7±3,1 

12 239,5±5,6 403,4±5,6 
16 289,1±6,1 527,5±7,0 
20 329,7±6,9 605,3±7,3 
23 391,9±7,3 723,7±8,8 

Примечание: контрольные замеры проводились каждую четвёртую неделю, 23 неделя была 

заключительной (контрольной). 

 

Из полученных данных видно, что осётр из опытной группы уже с 4-й недели выра-

щивания показывает достоверную разницу в приросте, по сравнению с контрольной. Это 

свидетельствует о положительном влиянии выращивания в контролируемых условиях УЗВ 

на рост и развитие рыб.  

К окончанию опыта, мы получили рыбу с массой в 1 контрольной группе 391,9±7,3 г, 

а в опытной группе – 723,7±8,8 г. 

Кормление в опытный период представлено следующим: особи контрольной группы – 

естественные корма водоема и кормосмесь (килька 75% и комбикорм 25%), опытной – гра-

нулированный комбикорм «Biomar Efico Sigma 811» (табл. 3). 
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Таблица 3 

Состав комбикорма «БиоМар» 
Состав корма Содержание элементов, % 

Сырой протеин 46 
Сырой жир 15,6 
Зола 6,3 
Клетчатка 4,7 
Фосфор 0,91 
Кальций 0,69 
Натрий 0,14 

Примечание: полный состав корма - соевый жмых, пшеница, кровяная мука, рыбная мука, 

рапсовое масло и жмых, рыбий жир, протеин из гуара, подсолнечный жмых, соевый белковый кон-

центрат, протеин из гороха, монокальций. 

 

Своевременный переход молоди осетровых рыб на искусственные корма позволят 

повысить их выживаемость и обеспечить оптимальные темпы роста и развития. При пе-

реходе на активное питание главным фактором, лимитирующим основные показатели: 

выживаемость и рост рыб, становится полноценное питание, которое обязательно должно 

регулироваться в зависимости от % массы тела особей. При выращивании русского осет-

ра на ранних этапах онтогенеза по традиционным технологиям в условиях прямоточного 

водоснабжения при естественном ходе температуры воды, нельзя давать гарантий, что 

процесс выращивания обойдется без неблагоприятных перепадов температур, которые 

негативно скажутся на выживаемости личинок при переходе на экзогенное питание. 

Установки замкнутого водоснабжения могут обеспечить стабильность температуры воды 

и микроклимата для рыб, что благоприятно отражается на приросте живой массы при 

правильно рассчитанном рационе (табл. 4). 

Таблица 4 

Рацион кормления осетровых кормом «БиоМар» при температуре воды 20-24 ºС 
Масса тела, г Суточный рацион, % от массы 

До 0,1 10 
0,1-0,4 9,8-8,7 
0,5-0,9 8,5-7,3 
1,0-1,9 7,0 
2,0-9,9 6,5-4,3 
10-45 4,2-3,6 
46-50 3,5 

Примечание: как правило, производители комбикормов сопровождают свою продукцию ре-

комендациями по кормлению и значениями коэффициента оплаты корма. При переходе к более 

крупной фракции рекомендуется смешивать ее с крупкой предшествующего размера.  

 

Подводя итог вышесказанному, было определено, что наиболее эффективное культи-

вирование осетровых рыб можно производить именно в установках УЗВ, ведь именно в них 

достигаются оптимальные условия для содержания рыб на постоянной основе без потери 

продуктивности и без непредвиденных факторов, способных негативно повлиять на рост и 

развитие рыбы. Опытная группа в условиях УЗВ опередила контрольную на 331,8±8,0 г. 
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Изучено влияние солёных пряных наполнителей из трав на качество альбуминной 

пасты в количестве 5%. Результаты исследований показали, что добавление соленых пря-

ных трав положительно повлияло как на органолептические, так и на физико-химические 

показатели качества, а соленый сельдерей в количестве 5% от массы основного сырья  ока-

зался лучшим по вкусовым характеристикам. 
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The influence of salty spicy fillers from herbs on the quality of albumin pastes in an amount of 5% 

has been studied. The research results showed that the addition of salty herbs positively affected 

both the organoleptic and physico-chemical quality indicators, and salted celery in the amount of 

5% of the mass of the main raw material was the best in taste characteristics. Keywords: skimmed 

milk, soft cheeses, salty herbs, whey. 

 

For citation: Romanova T.N., Baymishev R.H. The influence of salty herbs on the quality of albu-

min paste // Modern production of agricultural raw materials and food products: state, problems and 

development prospects : collection of scientific papers. (pp. 248-252). Kinel : PLC Samara SAU  

(in Russ.) 
 

 

Введение. На сегодняшний день огромное количество молокоперерабатывающих 

предприятий в России сталкиваются с проблемой переработки (утилизации) сыворотки [4,5]. 

И проблема даже не столько в том, как ее переработать, а как сделать это максимально эф-

фективно и прибыльно.  

Молочная сыворотка – ценный молочно-белковый продукт, в котором содержится бо-

лее 200 жизненно важных питательных и биологически активных веществ. Минеральный 

состав её весьма разнообразен [3].  

Пищевая и биологическая ценность сыворотки определяется ее составом: сыворотка со-

держит примерно половину сухих веществ молока. В числе которых в сыворотку переходит  
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88-99% лактозы, 21-25% казеина, 91-100% альбуминов, 90-100 глобулинов, 6-12% молочного 

жира, 62-89% минеральных веществ [2]. 

 Проблему эффективного использования сыворотки решали путем совершенствования 

технологических процессов и расширения ассортимента изготовляемых продуктов. 

Выбор использованных пищевых добавок обусловлен, в первую очередь, тем, чтобы 

придать альбуминной пасте необходимые вкусовые характеристики и полезные для организ-

ма человека свойства. 

Задачи исследования: определить влияние различных наполнителей из соленых пряных 

трав на органолептические, физико-химические показатели качества альбуминной пасты.  

Материалы и методы исследований: Объектом исследований являлась альбуминная 

паста с добавлением солёных пряных трав в количестве 5%. За основу был принят ГОСТ 

33956-2016 «Альбумин молочный и пасты альбуминные» Технические условия [1].  

Оценка качества опытных образцов проводилась по методикам, указанным в таблице 1. 

Таблица 1 

Методы исследования качественных показателей альбуминной пасты  
Показатель Метод   Стандарт 

Органолептическая оценка Органолептический  Методика ранжирования по 

Шидловской 

Массовая доля влаги в, % Высушиванием ГОСТ 3626-73 

Массовая доля жира, % Кислотный метод Гербера ГОСТ 5867 -90 

Титруемая кислотность, (°Т) Титриметрический ГОСТ 3624-92 

Массовая доля белка, % Макрометод ГОСТ 54662-2017 

Массовая доля золы, %  Сжигания ГОСТ 7636-85 

 

Результаты исследований: Исследования начали с определения органолептической оценки 

качества альбуминной пасты (таблица 2).  

Таблица 2 

Результаты органолептической оценки качества альбуминной пасты  

с добавлением соленых пряных трав  

Наиме-

нова-ние 

показа-

телей 

ГОСТ  

33956-2016 

Варианты опыта 

альбуминная 

паста без добав-

ления соленых 

пряных трав 

(контроль) 

1 вариант 

альбумин-ная 

паста с добав-

лени-ем соле-

ного сельде-

рея в кол-ве 

(5%) 

2 вариант 

альбумин-ная 

паста с добав-

лени-ем соле-

ного укропа в 

кол-ве (5%) 

3 вариант 

альбумин-ная 

паста с добав-

лени-ем солё-

ной петрушки 

в кол-ве (5%) 

4 вариант 

альбумин-ная 

паста с добав-

лени-ем соле-

ного базилика 

в кол-ве (5%) 

5 вариант 

Внеш-

ний вид 

Поверхность 

пасты чистая, 

неподсох-шая, 

глянцевая. 

Поверхность 

пасты чистая, 

неподсохшая, 

глянцевая 

Поверхнос-ть 

пасты чистая, 

неподсох-шая, 

глянцевая 

Поверхнос-ть 

пасты чистая, 

неподсох-шая, 

глянцевая 

Поверхнос-ть 

пасты чистая, 

неподсох-шая, 

глянцевая 

Поверхнос-ть 

пасты чистая, 

неподсох-шая, 

глянцевая 

Конси-

стенция 

Пастообраз-

ная однород-

ная, нежная, 

мажущаяся 

Пастообраз-ная, 

одно-родная 

нежная, мажу-

щаяся 

Пастообраз-

ная, неодно-

родная, ма-

жущаяся 

Пастообраз-

ная, неодно-

родная, ма-

жущаяся 

Пастообраз-

ная, неодно-

родная, ма-

жущаяся 

Пастообраз-

ная, неодно-

род-ная, ма-

жущаяся 

Вкус и 

запах 

Чистый, мо-

лочный, соле-

ный, со вку-

сом аромата 

вносимого 

вкусового 

компонента  

Чистый молоч-

ный вкус и за-

пах 

Чистый мо-

лочный, соле-

ный, со вку-

сом и запахом 

сельдерея  

Чистый мо-

лочный, соле-

ный, со вку-

сом и запахом 

укропа 

Чистый мо-

лочный, соле-

ный, со вку-

сом и запахом 

петрушки 

Чистый мо-

лочный, соле-

ный, со вку-

сом и запахом 

базилика 

Цвет Белый или с 

кремовым от-

Белый, равно-

мерный по всей 

Белый, со 

светло-

Белый, с зе-

лёным оттен-

Белый, с зе-

лёным оттен-

Белый, со 

светло-
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тенком, рав-

номер-ный по 

всей массе. 

Обусловлен 

цветом вно-

симого вкусо-

вого компо-

нента  

массе зелёным от-

тенком соле-

ного сельде-

рея 

ком соленого 

укропа 

ком солёной 

петрушки 

фиолето-вым 

оттенком со-

леного бази-

лика 

 

По данным таблицы 2, результаты органолептической оценки имели по всем вариан-

там опыта: пастообразную, мажущую консистенцию, от белого до зеленого и фиолетового 

оттенка цвет, с чистым кисломолочным запахом и вкусом и соответствовали ГОСТ 33956-

2016 «Альбумин молочный и пасты альбуминные» ТУ. 

В результате дегустации, сумму максимальных баллов набрали два образца: альбу-

минная паста без добавления солёных пряных трав (контроль) и альбуминная паста  с добав-

лением солёного сельдерея в кол-ве 5% (50 баллов)  из 50 возможных баллов. 

Результаты физико-химических показателей альбуминной пасты представлены в таб-

лице 3. 

Таблица 3 

Результаты физико-химических показателей качества альбуминной пасты  

с применением соленых пряных трав 

Наимено 

вание 

показателя 

ГОСТ 

33956-2016 

Варианты опыта 

альбумин-

ная паста без 

добав-ления 

соленых 

пряных трав 

(контроль) 

1 вариант 

альбумин-

ная паста с 

добавле-

нием соле-

ного сель-

дерея в 

кол-ве 

(5%) 

2 вариант 

альбумин-

ная паста с 

добавле-

нием соле-

ного укропа 

в кол-ве 

(5%) 

3 вариант 

альбумин-

ная паста с 

добавле-

нием солё-

ной петруш-

ки в кол-ве 

(5%) 

4 вариант 

альбумин-

ная паста с 

добавле-

нием соле-

ного бази-

лика в кол-

ве (5%) 

5 вариант 

Массовая 

доля влаги, 

% 

Не норми-

руется 
31,55 30,30 31,13 29,75 33,08 

Массовая 

доля сухих 

веществ, % 

Не менее 

25,0 
68,45 69,70 68,87 70,25 66,92 

Массовая 

доля белка, 

% 

Не менее 

12,0 
14,87 15,37 14,85 15,31 14,88 

Массовая 

доля жира, 

% 

Не менее 3,0 22,46 23,55 24,10 22,27 16,95 

Массовая 

доля угле-

водов, % 

Не норми-

руется 
3,9 4,9 5,3 5,5 7,0 

 

Из результатов, представленных в таблице 3 видно, что 5 вариант опыта с добавлением 

соленого базилика, имел самый высокий показатель по массовой доле влаги 33,08%. 

Наименьшую массовую долю влаги имел 4 вариант опыта с солёной петрушкой  (29,75%). 

Среднее значение по влаге имел 3 вариант опыта с солёным укропом (31,13%) и контроль-

ный вариант без добавления соленых трав (31,55%). Наибольшей массовой долей белка об-

ладал 2 вариант опыта с добавлением соленого сельдерея (15,37)%. Наименьшую массовую 

долю белка (14,85) имел вариант с добавлением соленого укропа.  

Массовая доля жира в альбуминных пастах характеризует пищевую ценность и являет-
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ся одной из ключевых характеристик альбуминной пасты. Недостаточная или излишняя 

жирность пасты является причиной возникновения пороков вкуса и запаха, консистенции, 

внешнего вида, может стать причиной неправильного созревания пасты, а также ряда других 

дефектов. Прежде всего, жирность влияет на энергетическую ценность, так как излишнее 

или недостаточное содержание жира повышает или наоборот понижает калорийность про-

дукта. Наибольшим содержанием жира отличился вариант опыта с добавлением укропа 

(24,10). Наименьшим показателем массовой доли жира обладает вариант опыта с добавлени-

ем соленого базилика (16,95). 

Выводы: доказано положительное влияние применения соленых пряных наполните-

лей, в рецептуре альбуминной пасты. При этом улучшаются технологические свойства сы-

рья, увеличивается содержание в готовых продуктах наиболее ценных пищевых компонен-

тов (белка, незаменимых аминокислот, витаминов), повышаются показатели органолептиче-

ской оценки, расширяется ассортимент продукции. 
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Один из путей решения проблемы адекватного питания – это промышленное изго-

товление продуктов, обогащенных обязательными ингредиентами. Наибольшие доли в рос-

сийском производстве мяса занимают мясо птицы. Мясо и мясные продукты являются 

важнейшими продуктами питания, так как содержат почти все необходимые для организ-

ма человека питательные вещества в благоприятном количественном соотношении. 
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One way to solve the problem of adequate nutrition is the industrial production of foods enriched 

with essential ingredients. The largest shares in Russian meat production are occupied by poultry 

meat. Meat and meat products are the most important food products, as they contain almost all the 

nutrients necessary for the human body in a favorable quantitative ratio. 
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В настоящее время Россия входит в четвёрку крупнейших стран в мире по производ-

ству мяса птицы. Стратегией развития отрасли предусмотрено дальнейшее развитие мясного 

птицеводства. 

По сравнению с 2010 годом ежегодное производство мяса птицы в 2020 году увели-

чилось в 1,5 раза (с 2,8 до 4,2 млн. тонн в убойной массе), при этом произошло снижение до-

ли импорта мяса птицы в 4 раза (с 21,2% до 5,0% от общего мясного баланса) [1].  

Среднедушевое потребление мяса птицы в России выросло: в 2019 году оно составило 

33,93 кг в год, в то время как в 2013 году этот показатель составлял 29,98 кг в год (рост на 

13,2%).  

В настоящее время в России в отрасли птицеводства функционирует 642 предприятия, 

из них 425 яичных, 137 бройлерных, 50 племенных, 9 утиных, 12 гусиных, 5 индюшиных, 3 

перепелиных и 1 страусовых хозяйств. 

Согласно теории сбалансированного питания в рационе человека должны содержаться 

не только белки, жиры и углеводы в необходимом количестве, но и такие вещества, как не-

заменимые аминокислоты, витамины, минералы в определенных, выгодных для челoвека 

пропорциях.  

Мясо птицы является диетическим продуктом (calorizator), который обладает легко-

усваиваемой формой, и поэтому рекомендован больным сердечно-сосудистыми заболевани-

ями, избыточным весом, сахарным диабетом, а также при нарушениях в работе желудочно-

кишечного тракта. 

Известно, что колбасным изделиям отдают предпочтение более 70% населения Рос-

сийской Федерации. Поэтому на сегодня доля производства этих изделий в общем колбасном 

производстве России составляет примерно такой же процент. Естественно, что российские 

мясоперерабатывающие предприятия заинтересованы в расширении ассортимента мясных 

изделий [3].  

Колбаски, обжаренные на гриле, – это лакомство, которое по праву заслуживает по-

чётного звания деликатеса. Хрустящие, сочные и ароматные – они дарят настоящую феерию 

вкуса и незабываемое наслаждение [3]. 

Повышения ассортимента и качества колбасок гриль из мяса птицы можно достигнуть 

путем применения натуральных пищевых добавок – сухих сливок. 

Натуральные сухие сливки имеют богатый пищевой состав. Они содержат в себе зна-

чительное количество аминокислот, холина и витамина РР, являются источником витаминов 

Е и Н. Кроме того в их составе есть аскорбиновая кислота, витамин А, D и ряд витаминов 

группы В (В1, В2, В5, В6, В9
 и В12). Также ряд минеральных элементов – олово, стронций и 

кобальт. В них присутствует некоторое количество алюминия, фтора, селена, меди, хрома, 

марганца, цинка, йода, серы, фосфора, хлора, магния, натрия и кальция. Кроме того сухие 

сливки способны долго храниться, в отличие от натуральных молочных продукта, в них нет 

«плохого» холестерина. 

Молочные белки, содержащиеся в сухих сливках обладают такими ценными функци-

онально-технологическими свойствами, как высокая влагосвязывающая и влагоудерживаю-

щая способность, что способствует повышению выхода готовой продукции [6]. 

Сливки сухие, стабилизируют фарши и уплотняют структуру изделий, что очень важ-

но для продукции из мяса птицы, где повышенное содержание влаги, поэтому выбранная 

нами тема является весьма актуальной. 

Установлено, что в белке цыплят-бройлеров количество незаменимых аминокислот 

достигает 92%, в белке свинины - 88%, баранины - 73% и говядины - 72%. Содержание 

неполноценных белков (эластин, коллаген) в мясе птицы составляет 1,5%, в говядине - 3% и 
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свинине - 5%. 

Полноценность белков определяется соотношением таких аминокислот, как трипто-

фан и оксипролин. Триптофан находится только в полноценных белках, оксипролин - в бел-

ках соединительной ткани. Чем больше соотношение триптофана к оксипролину, тем выше 

биологическая ценность белков мяса. Соотношение триптофана и оксипролина в грудных 

мышцах бройлеров равно 5-7, а в ножных – 3-8.  

По отношению триптофана к оксипролину и полноценных белков к неполноценным, 

мясо цыплят-бройлеров превосходит мясо других сельскохозяйственных животных. 

Биологическая ценность жира бройлеров характеризуется повышенным содержанием 

незаменимых жирных кислот - линолевой, линоленовой, арахидоновой, пальмитиновой и др. 

Общий уровень насыщенных жирных кислот в грудных мышцах достигает 70%, в ножных – 

60%, а в мясе всей тушки – 60 - 65% [6]. 

Мясо птицы содержит большое количество витаминов. Особенно в нем много вита-

минов группы В (мг, %): В1 – 0,2- 0,4; В2 – 0,1-0,4; B12
 – 0,1 - 0,4; В6 – 0,5 - 0,8; РР – 4 - 7 и С – 

2-6. Другие витамины находятся в сравнительно небольшом количестве (менее 0,1 мг%). В 

печени взрослой курицы обнаружено 300-500 мкг/г витамина А, в печени индеек – 2500 - 

3000 мкг/г. Ферменты, содержащиеся в мясе, способствуют автолизу (созреванию мяса после 

убоя). К наиболее распространенным ферментам мяса относятся амилаза и эндопротеазы. В 

процессе автолиза наибольшее участие принимают ферменты эндопротеазы и эндолептазы. 

Колбаски гриль – изделия из колбасного фарша в оболочке, подвергнутое тепловой 

обработке (жарке) до готовности к употреблению. 

Обжарка колбас – горячее копчение колбасных батонов при определенном темпера-

турном режиме с целью коагуляции белков поверхностного слоя фарша и кишечной оболоч-

ки, стерилизации оболочки, закрепления окрашивания фарша, обработки фарша и оболочки 

продуктами неполного сгорания древесины. 

Полуфабрикаты (Колбаски гриль) классифицируют по виду мяса, из которого они из-

готовлены: говядина, баранина, ягнятина, свинина, кролик, индюшатина, курица. Мясо тоже 

может иметь различия – сухой или влажной выдержки, полукопчёное и т. д. Колбаски гриль 

часто изготавливаются из мясной смеси (например, говядина + свинина), что многократно 

увеличивает количество всевозможных вариаций. 

Колбасы для гриля можно разделить на группы по странам, в которых они были изго-

товлены: немецкие, чешские, кавказские, шведские, итальянские, болгарские, турецкие, мек-

сиканские, исландские, норвежские и т.д. – практически в каждой стране мира производят 

свои колбаски для гриля. Можно подумать, что разница между такими колбасами не особо 

велика, но это неверное представление, потому что особенности национальной кухни всегда 

накладывают свой отпечаток на подобного рода продукцию. Поэтому, например, греческие 

свиные колбаски λουκaνικο с апельсиновой цедрой нисколько не похожи на испанские щедро 

приправленные копчёной паприкой свиные Chorizo Fresco Valencianа. 

Хранение колбасок гриль составляет 10 суток при температуре от 0°С до 2°С. Упо-

требляют колбаски гриль в горячем виде. Подавать сардельки лучше с ржаным хлебом, зеле-

нью и горчицей. После вскрытия упаковки хранить изделия колбасные жареные в холодиль-

нике при температуре от 0 до 6°С не более 5 суток. Размораживание и повторное заморажи-

вание колбасок гриль не допускается [4]. 

Для увеличения объемов производства мясных продуктов, повышения, сохранения и 

стабилизации их качества наряду с основным сырьем рекомендуется применять молочные 

добавки, по своим функциональным свойствам приближающиеся к мышечным белкам.  

Для получения стабильной структуры фарша необходимо, чтобы в нем присутствова-

ло достаточное количество веществ, стабилизирующих систему и дополняющих действие 

мясных белков, особенно в случае недостаточного количества или пониженного качества 

мясного сырья (мороженое, после длительного хранения, с высоким содержанием соедини-

тельной ткани, жира и т.д.). Белковые добавки не должны подавлять и изменять взаимодей-

ствия с влагой мышечных белков. 
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Молочные добавки, предназначенные для использования при производстве мясных 

продуктов должны отвечать основным требованиям:  

- высокое содержание белка, минимальное содержание жира, углеводов; высокие 

функциональные свойства (гелеобразующая, водо – и жиросвязывающая, эмульгирующая 

способности, растворимость, вязкость, в том числе в присутствии соли);   

- высокая пищевая и биологическая ценность; безвредность; высокие  органолептиче-

ские показатели отсутствие специфических, свойственных  для исходного сырья вкуса, запа-

ха, цвета);  

- высокие санитарно–гигиенические показатели; устойчивость к тепловым воздей-

ствиям; рН в пределах 6,0-6,5; устойчивость при хранении и транспортабельность; простота 

применения; отсутствие отрицательного влияния на качество; пищевую ценность и выход 

продукта; экономическая целесообразность применения. 

При производстве мясных продуктов сухие белковые добавки имеют преимущество 

перед влажными, в связи с их высокой устойчивостью и отсутствием отрицательного влия-

ния на качество продукта. 

Молочные белки используют в форме казеинов, казеинатов или молочных белковых 

концентратов и применяют в переработке мяса птицы и рыбы для снижения себестоимости 

продукции и улучшения качества готовых изделий.  

На сегодняшний день довольно широк спектр применяемых в мясном производстве 

концентратов сывороточных белков. Их используют с целью улучшения аромата, текстуры, 

вкуса конечных продуктов. 

Для производства полуфабрикатов (колбасок гриль) в качестве основного сырья ис-

пользовали куриную грудку цыпленка бройлера 1 категории, полученную при разделке 

охлажденных тушек цыплят-бройлеров (с температурой в толще мышц от - 2 до + 4°С). 

Сливки сухие высокожирные – это молочный продукт, который приготавливают из 

цельного молока методом разделения жировой фракции цельного молока с её последующей 

сушкой. Сливки прекрасно растворяются и не сворачиваются имеют длительный срок хране-

ния. Сливки данной жирности получили в народе название сливки «кофейные».  

В сухих натуральных сливках в 100 г содержится, %: вода – 4; белки – 23; жиры – 

42,0, углеводы – 26,3. Поскольку в сухих молочных сливках имеются жиры животного про-

исхождения, в них есть и холестерин – 148 мг на 100 г.  

В сухих сливках много фосфора и кальция, а также витаминов и белков, необходимых 

организму, которые способствуют заряду бодрости и улучшению самочувствия. Также в 

сливках содержатся органические кислоты, витамины и минеральные вещества. Калорий-

ность такого продукта составляет 567 ккал. 

В состав высокожирных сливок входят такие витамины как: ретинол, рибофлавин, ти-

амин, бета-каротин, аскорбиновая кислота, ниацин, а также множество минералов, таких как 

фосфор, калий, железо, кальций, натрий, магний. 

В сухих растительных сливках практически нет белков, кроме вариантов с добавлени-

ем казеина. Содержание углеводов в этом продукте зависит от наличия сахара в рецептуре.  

Жиры сухих растительных сливок представлены, в основном, ненасыщенными жир-

ными кислотами, поэтому в них нет холестерина, но присутствует лецитин и жирораствори-

мые витамины А и Е. Кроме того, в составе этого продукта имеются всевозможные пищевые 

добавки. Энергетическая ценность сухих сливок на растительном сырье колеблется от 75 до 

280 ккал. [4]. 

Отличия в рецептуре между опытными образцами были в количестве сливок сухих, 

которые вводили в количестве 2,5, 5,0; 7,5 и 10 кг в разных опытных вариантах от массы сы-

рья. Сливки сухие вводили в куриный фарш на этапе приготовления фарша и смешивания 

всех компонентов фарша. 

Органолептическая оценка качества колбасок гриль с добавлением сливок сухих по-

казала, что введение сливок сухих в состав фарша привело к улучшению качества готового 

продукта. 
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Внешний вид и форма колбасок гриль во всех вариантах опыта представляли собой 
открученные батончики с чистой и сухой поверхностью, длиной от 10 до 15 см. 

Консистенция во всех опытных вариантах, кроме пятого была: в охлажденном состоя-
нии – пластичная, в готовом виде – сочная, не крошливая, а в пятом варианте в готовом виде 
она была недостаточно сочная, за счет увеличения количества сухих сливок (10%). 

Цвет был розовый без серых пятен во всех пяти образцах. 
Запах и вкус у контрольного 1 варианта опыта отличался от опытных вариантов. За-

пах в сыром виде был свойственный доброкачественному сырью; вкус и запах в готовом ви-
де – свойственные данному виду продукта, без посторонних привкуса и запаха. 

Во втором варианте опыта запах в сыром виде был свойственный доброкачественно-
му сырью; вкус и запах в готовом виде – свойственные данному виду продукта, с приятным 
незначительным привкусом сливок сухих, без постороннего запаха. 

В третьем варианте опыта запах в сыром виде был свойственный доброкачественному 
сырью; вкус и запах в готовом виде – свойственные данному виду продукта, с приятным не-
значительным привкусом сливок сухих, без постороннего запаха. 

В четвертом варианте опыта запах в сыром виде был свойственный доброкачествен-
ному сырью; вкус и запах в готовом виде – свойственные данному виду продукта, с прият-
ным ощутимым сливочным привкусом и запахом.  

В пятом варианте опыта запах в сыром виде был свойственный доброкачественному 
сырью; вкус и запах в готовом виде – свойственные данному виду продукта, с приятным 
насыщенным сливочным привкусом и запахом. При органолептическом анализе значительно 
улучшился запах и вкус, он стал еще более сливочным, благодаря внесению сливок сухих, а 
консистенция в пятом варианте опыта была недостаточно сочная. 

Все образцы, приготовленные с добавлением сливок сухих, превзошли по общей сум-
ме баллов контрольный вариант. Преимущество обеспечивалось благодаря выраженному 
аромату и сочности. В лучшую сторону изменился и вкус продукта, он приобрел сливочный 
вкус. Наилучшим образцом оказалась колбасок гриль с добавлением 10% сливок сухих. 

Можно отметить, что влажность с добавлением сливок сухих уменьшается с 55,3 до 
42,7%. Содержание белка, при добавлении сливок сухих повышается с 44,7 до 57,3, самым 
высоким значение было в 5 варианте опыта, с содержанием сливок сухих в количестве 10%.  

По массовой доле жира больший показатель также был в пятом варианте опыта и он 
составил 26,2%, в контроле 22,5%. 

Самое высокое содержание соли было отмечено в 3 и 4 вариантах опыта и составляло 
2,5%, в контрольном варианте опыта этот показатель составлял 1,2%. 

Таким образом, внесение сливок сухих при производстве колбасок гриль в количестве 
2,5, 5, 7,5 и 10% от массы мясного сырья привело к увеличению содержания сухих веществ 
на 44,7; 48,6; 51,6; 50,5; 57,3% соответственно. Это можно объяснить увеличением влаго-
удерживающей способности, что благоприятно сказывается на качестве готового продукта и 
предотвращает бульонно – жировые отеки продукта. По величине массовой доли золы между 
образцами также существуют различия. Однако четкой тенденции влияния внесения сливок 
сухих на данный показатель не прослеживается. 

Наиболее энергетически ценным являются полуфабрикаты из мяса птицы (колбаски 
гриль) с содержанием сливок сухих в количестве 10% (494,64 ккал/100 г), а наименьшей ка-
лорийностью обладают колбаски гриль с содержанием сливок сухих в количестве 7,5% 
(373,70 ккал/100 г). 

Самый высокий выход колбасок гриль составил 82,64%, а потери при этом 23,23% в 5 
варианте опыта с добавлением 10% сливок сухих, самый низкий показатели в первом вари-
анте опыта (контроль) без добавления сливок сухих. 

Таким образом, предприятию экономически выгодно применять новую технологию 
при производстве полуфабрикатов из мяса птицы (колбасок гриль) с добавлением сливок су-
хих в количестве 10%. 

Рекомендуем мясоперерабатывающим предприятиям при производстве колбасок 
гриль применять сливки сухие в количестве 10% от массы мясного сырья, так как это поло-
жительно влияет на вкус продукта, придает ему сливочность и повышает питательную цен-
ность и ассортимент продукта. 
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Применение перспективных обогатителей растительного происхождения способству-

ет улучшению органолептических и физико-химических показателей качества кисломолоч-

ных продуктов, повышению их пищевой ценности [1, 5]. 

Большое распространение в России получают продукты функционального назначения 

(пробиотики и пребиотики) [4]. Фруктовые наполнители, применяемые нами в опытах со-

держат пищевые волокна. Пищевые волокна – это компоненты пищи, не перевариваемые 

пищеварительными ферментами организма человека, но перерабатываемые полезной мик-

рофлорой кишечника [2]. 

Задачи исследования: изучить возможность применения фруктово-ягодного наполни-

теля при производстве питьевого йогурта; определить влияние различный наполнителей на 

органолептические, физико-химические показатели качества йогурта питьевого. 

Материалы и методы исследований: Объектом исследований являлся питьевой йо-

гурт с фруктово-ягодными наполнителями. За основу был принят ГОСТ 31981-2013 «Йогурт. 

Общие технические условия». 

В результате органолептической оценки все варианты опыта имели непрозрачную 

жидкость, без отстоя жира на поверхности, кисломолочный вкус.  

Результаты исследований: Исследования начали с определения органолептической 

оценки качества питьевого йогурта по 25-балльной шкале. 

Дегустационную оценку питьевого йогурта проводила комиссия из семи человек. На 

основании балльных оценок по каждому продукту ставили среднюю оценку, далее рассчи-

тывали средний балл опытных вариантов. Результаты органолептической оценки качества 

питьевого йогурта представлены в таблице 1. 

Таблица 1 

Результаты органолептической оценки качества питьевого йогурта 

Показа-

тели 

ГОСТ  31981-

2013  Йогурт 

питьевой ТУ 

Йогурт питьевой 

без добавле-

ния фрукто-

во-ягодного 

наполнителя 

(контроль) 

с добавлени-

ем наполни-

теля из гру-

ши в количе-

стве  5% 

с добавле-

нием напол-

нителя из 

яблока в 

количестве 

5% 

с добавле-

нием напол-

нителя из 

банана в 

количестве 

5% 

с добавлени-

ем наполни-

теля из 

клубники в 

количестве 

5% 

Внеш-

ний вид 

Однородная, с 

нарушенным 

сгустком при 

резервуарном 

способе про-

изводства 

Непрозрач-

ная жид-

кость, без 

отстоя жира 

на поверхно-

сти 

Непрозрач-

ная жид-

кость, без 

отстоя жира 

на поверхно-

сти 

Непрозрач-

ная жид-

кость, с не-

значитель-

ным отстоем 

жира 

Непрозрач-

ная жид-

кость, без 

отстоя жира 

на поверх-

ности 

Непрозрач-

ная жид-

кость, с не-

значитель-

ным отстоем 

жира 

(5) (5) (5) (4) (5) (4) 

Конси-

стенция 

Консистенция 

однородная, в 

меру густая 

Консистен-

ция одно-

родная, в 

меру густая, 

без крупинок 

белка 

Консистен-

ция одно-

родная, в 

меру густая, 

без крупинок 

белка 

Консистен-

ция доста-

точно гу-

стая,  с не-

большим 

количеством 

крупинок 

белка 

Консистен-

ция одно-

родная, в 

меру густая, 

без крупи-

нок белка 

Консистен-

ция однород-

ная, в меру 

густая, без 

крупинок 

белка 

(5) (5) (5) (4) (5) (5) 

Вкус Чистый, кис-

ломолочный в 

меру сладкий 

вкус 

Чистый, 

нежный кис-

ломолочный 

вкус 

Чистый, 

нежный кис-

ломолочный 

вкус с при-

Выражен-

ный кисло-

молочный 

вкус, уме-

Чистый, 

нежный 

кисломо-

лочный вкус 

Выраженный 

нежный  

кисломолоч-

ный вкус,  с 
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По данным органолептической оценки варианты опыта имели: однородную конси-

стенцию, от молочно-белого до кремового цвета с чистым кисломолочным запахом и вкусом. 

В результате дегустации максимальный балл (25) набрали два образца йогурта питье-

вого: без добавления фруктово-ягодного наполнителя (контроль) и йогурт питьевой с добав-

лением наполнителя из банана в количестве 5%. 

По физико-химическим показателям определяли массовую долю влаги, титруемую 

кислотность, массовую долю белка и жира, массовую долю сухих веществ. Результаты пред-

ставлены в таблице 2. 

                                                                                                                                              Таблица 2 

Результаты физико-химических показателей качества йогурта питьевого 

Показатели Норма по 

ГОСТ 

31981-2013 

«Йогурты. 

Общие 

техниче-

ские усло-

вия» 

Варианты опыта питьевого йогурта 

без добавле-

ния фрукто-

во-ягодного 

наполнителя 

(Контроль) 

(1 вариант)  

с добавлени-

ем наполни-

теля из груши 

в количестве 

5% 

(2 вариант) 

с добавлени-

ем наполни-

теля из ябло-

ка в количе-

стве 5% 

(3 вариант)  

с добавлени-

ем наполни-

теля из бана-

на в количе-

стве 5% 

(4 вариант) 

с добавле-

нием 

наполни-

теля из 

клубники 

в коли-

чест-ве 

5% 

(5 вариант) 

Массовая доля 

жира, % не бо-

лее 

От 0,1 до 

10,0 включ. 

2,50 1,80 3,32 3,02 1,65 

Массовая доля 

белка, % не ме-

нее 

2,8 4,68 4,68 4,30 4,47 4,52 

Массовая доля 

сахарозы, % 

Не  менее 

6,5%  

4,60 4,90 5,61 4,96 4,91 

Массовая доля 

сухих веществ, 

% не менее 

8,5 % 14,26 16,60 14,71 16,28 16,24 

вкусом гру-

ши 

ренный кис-

лый с при-

вкусом яб-

лока 

с привкусом 

банана 

привкусом 

клубники 

(5) (5) (5) (4) (5) (4) 

Запах Без посторон-

них привкусов 

и запахов 

Без посто-

ронних при-

вкусов и за-

пахов 

Со слабым 

запахом 

груши 

Со слабым 

запахом яб-

лока 

Со слабым 

запахом ба-

нана 

Со слабым 

запахом 

клубники 

(5) (5) (4) (4) (5) (4) 

Цвет Молочно-

белый с кре-

мовым оттен-

ком 

Молочно-

белый с кре-

мовым от-

тенком 

Молочно-

белый с кре-

мовым от-

тенком 

Молочно-

белый, с 

бледно жел-

тым оттен-

ком 

Молочно-

белый с 

кремовым 

оттенком 

Молочно-

белый с кре-

мовым от-

тенком 

(5) (4) (5) (4) (5) (5) 

Итого 25 24 24 20 25 22 
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Кислотность, 0 

Т  

От 75 до 

140 включ. 

62,50 63,50 64,50 68,0 72,50 

Массовая доля 

влаги, %, не 

более   

Не норми-

руется 

85,74 83,40 85,29 83,72 83,76 

 

Основным показателем при производстве питьевого йогурта является содержание сухих 

веществ, от величины которой зависит пищевая ценность и консистенция продукта. Наибольшей 

массовой долей жира обладает 3 вариант опыта, йогурт питьевой с добавлением наполнителя из 

яблока в количестве 5% и 4 вариант опыта, йогурт питьевой с добавлением наполнителя из ба-

нана 5% набрали более 3,32 и 3,02 %. Наибольшей массовой долей белка обладает 1 вариант 

опыта йогурт питьевой без добавления фруктово-ягодного наполнителя (контроль) и 2 вариант 

опыта, йогурт питьевой с добавлением наполнителя из груши в количестве 5% -4,68%. 

Наибольшей массовой долей сахарозы обладал 3 вариант опыта, йогурт питьевой с добавлением 

наполнителя из яблока 5% -5,61%. Наибольшей массовой долей сухих веществ обладает вариант 

йогурт питьевой с добавлением наполнителя из груши 5% - 16,60%. 

Выводы. На основании проведенных исследований выявлено, что лучшим вариантом 

опыта обладал 4 вариант опыта с добавлением банана в количестве 5% так как он набрал са-

мое большое количество баллов, за счет улучшения вкусовых качеств, при этом физико-

химические показатели оставались в норме. 
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ВЛИЯНИЕ ПИЩЕВОГО ВОЛОКНА ПШЕНИЧНОГО SANACEL WHEAT 200  
НА КАЧЕСТВО ТВОРОЖНОГО ДЕСЕРТА 
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Изучено влияние пищевого волокна пшеничного SANACEL WHEAT 200 на качество 

творожного десерта. Органолептическая оценка, проведенная дегустационной комиссией 
позволила установить, что наилучшим вариантом является творожный десерт с полной 
заменой стабилизатора на пищевое волокно пшеничное в количестве 100%. Таким образом, 
применение пищевого волокна пшеничного в качестве стабилизатора обогащает продукт 
питания балластными веществами (клетчаткой), увеличивает выход готового продукта, 
удерживает сывороточные белки и жир, формируют каркас в структуре продукта при 
набухании клетчатки, поглощает влагу.  

 
Ключевые слова: творожный десерт, клетчатка, пищевое волокно, качество. 
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The influence of wheat fiber SANACEL WHEAT 200 on the quality of cottage cheese dessert has 
been studied. The organoleptic evaluation carried out by the tasting commission allowed us to es-
tablish that the best option is a curd dessert with a complete replacement of the stabilizer with 
wheat fiber in the amount of 100%. Thus, the use of wheat fiber as a stabilizer enriches the food 
with ballast substances (fiber), increases the yield of the finished product, retains whey proteins 
and fat, forms a framework in the structure of the product when fiber swells, absorbs moisture.  

 

Keywords: cottage cheese dessert, fiber, dietary fiber, quality. For citation: Romanova T.N. The 
effect of wheat fiber SANACEL WHEA. 
 

For citation: Romanova T.N. The effect of wheat fiber SANACEL WHEAT 200 on the quality of 
cottage cheese dessert // Modern production of agricultural raw materials and food products: state, 
problems and development prospects : collection of scientific papers. (pp. 262-266). Kinel : PLC 
Samara SAU (in Russ.) 
 

Введение. Расширение ассортимента творожных изделий – одна из тенденций, наме-
тившихся в молочной отрасли. На основе творога вырабатывают огромное количество десер-
тов, пудингов, кремов, творожных продуктов с заменой части молочного сырья. 

В производстве этих продуктов для формирования требуемых органолептических, 
структурно-механических, диетических свойств применяют различные виды структуро-
образователей [2]. При этом качество молока должно соответствовать  ГОСТ [1].. 
 

 
Образец № 1 контроль 

 

 

 
Образец № 2 

 
Образец № 3  

 
Образец № 4  
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Образец № 5 

Рис.1. Внешний вид опытных вариантов 

 

Это группа пищевых добавок, выполняющих в продукте функцию стабилизации, под 

которой подразумевается достижение эффекта физического, химического и биологического 

характера и поддержание его в течение определенного промежутка времени. Эти вещества 

обладают высокой водосвязывающей способностью.  

В качестве структурообразователей при производстве творожных изделий применя-

ются полисахариды – модифицированные и не модифицированные крахмалы, агар пищевой, 

пектины, каррагинаны, хитозан и др. 

Применение пищевых волокон в молочной промышленности позволяет получить ряд 

молочных продуктов с широким диапазоном структурно-механических свойств – это  напит-

ки, пудинги, муссы, желе, творожные продукты [4]. 

Таблица 1 

Результаты органолептической оценки экспертной комиссии творожного десерта  

с добавлением пищевых волокон, балл 
Наименование творожного 

десерта 

Консистенция и 

внешний вид 
Цвет Вкус и запах 

Общая оценка, 

баллы 

Творожный десерт без до-

бавления пищевых волокон 

(контроль) 

3,1 4,9 4,4 12,4 

Творожный десерт с добав-

лением пищевых волокон 

(50%) 

4,0 4,9 4,3 13,2 

Творожный десерт с добав-

лением пищевых волокон 

(70%) 

4,0 4,9 4,3 13,2 

Творожный десерт с добав-

лением пищевых волокон 

(80%) 

4,9 4,9 4,4 14,2 

Творожный десерт с добав-

лением пищевых волокон 

(100%) 

5,7 4,9 4,4 15,0 

 

Творожный десерт является хорошей возможностью осуществить вышеперечислен-

ные задачи, так как десерт – это любимое лакомство и взрослых, детей, и более старшего по-

коления. 

Цель работы: определить возможность использования пищевого волокна пшеничного 

SANACEL WHEAT 200 для производства творожного десерта.  
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Материалы и методы. Объектом исследований явились творожный десерт без добав-

ления пищевых волокон (контроль) и творожный десерт с добавлением пищевых волокон в 

количестве 50, 70; 80 и 100%.  

Внешний вид опытных вариантов представлен на рисунке 1.Качество творожных де-

сертов оценивалось на соответствие ТУ 9222-003-00427879-05 «Кремы, десерты и массы 

творожные» [3]. 

Изготовление творога 9%-ной жирности, а затем и творожного десерта с добавлением 

пищевых волокон производились на кафедре «Технология переработки и экспертиза продук-

тов животноводства» Самарского ГАУ.  

Результаты и их обсуждение. При проведении органолептической оценки качества, 

дегустационной комиссией отмечено, что при увеличении концентрации пищевого волокна 

пшеничного в рецептуре, консистенция творожного десерта становится более плотная, пла-

стичная, связная. 

По внешнему виду и консистенции по баллам оказался наилучшим образец № 5 (тво-

рожный десерт с добавлением пищевых волокон (100%), а минимальное количество баллов 

(3,1 балл) получил образец № 1 (контроль). Цвет продукта во всех вариантах опыта полно-

стью соответствовал показаниям максимального критерия. У всех образцов по 4,9 балла. По 

запаху и вкусу максимальное количество баллов набрал образец № 1, 4, 5 (4,4 балла), чуть 

меньше у образцов № 2, 3 (4,3 балла). Физико-химические показатели творожного десерта с 

добавлением пищевых волокон пшеничных представлены в таблице 2. 

Таблица 2 

Физико-химические показатели творожного десерта с добавлением пищевых волокон 

пшеничных 

Варианты 

опыта 

Массовая доля 

влаги, % 

Массовая 

доля белка, % 

Массовая 

доля жира, % 

Кислотность, 
0Т 

Фосфатаза 

Факт НД Фак

т 

НД Фак

т 

НД Фак

т 

НД Факт НД 

Творожный 

десерт без добавления 

пищевых волокон 

(контроль) 

68,9  

 

 

 

 

 

 

Не 

более 

71,0 

15,3  

 

 

 

 

 

 

Не 

менее 

14,0 

15,0  

 

 

 

 

 

 

Не 

менее 

4,0 

200  

 

 

 

 

 

 

Не 

более 

200,0 

нет  

 

 

 

 

 

 

 

Отсутствует 

Творожный десерт с 

добавлением пище-

вых волокон (50%) 

67,2 16,7 15,0 180 нет 

Творожный десерт с 

добавлением пище-

вых волокон (70%) 

66,2 17,0 15,0 160 нет 

Творожный десерт с 

добавлением пище-

вых волокон (80%) 

63,0 15,6 15,5 160 нет 

Творожный десерт с 

добавлением пище-

вых волокон (100%) 

63,5 14,2 13,0 200 нет 

 

Из результатов таблицы 2 можно сделать вывод, что массовая доля влаги в образцах 

уменьшалась с увеличением количества пищевого волокна. В  5 образце она достигла мини-

мального значения - 63,5. Массовая доля белка была в пределах нормы от 14,2-17,0%, массо-

вая доля жира составляла в опытных вариантах от 13,0 до 15,5%, что также соответствовало 

ТУ 9222-003-00427879-05 «Кремы, десерты и массы творожные». 

Кислотность продукта изменялась скачкообразно, но не превышала нормы. Фосфата-

за, фермент который свидетельствует об эффективности пастеризации, отсутствует во всех 

пяти образцах. 

Вывод. Таким образом, наилучшим является 5 вариант опыта творожного десерта с 

полной заменой стабилизатора на пищевое волокно пшеничное в количестве 100%. 
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Применение пищевого волокна пшеничного в качестве стабилизатора обогащает про-

дукт питания балластными веществами (клетчаткой), увеличивает выход готового продукта, 

удерживает сывороточные белки и жир, формируют каркас в структуре продукта при набу-

хании клетчатки и  поглощает влагу.  
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В статье представлены материалы, направленные на совершенствование рецептуры 

паштета для детского питания из печени куриной с добавлением растительного сырья. Ис-

следовано влияние сырья растительного происхождения (банана) на органолептические и 

физико-химические свойства паштета. Применение нетрадиционных добавок позволит не 

только расширить ассортимент, но и улучшит питательную ценность продукта  
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и его  потребительские свойства. Рекомендовано при производстве паштетов для детского 

питания применять банана в количестве 20% от массы муки.  

 
Ключевые слова: печень куриная, паштет, качество, детское питание. 
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INFLUENCE OF BANANA PULP ON THE QUALITY  

OF PATE FOR CHILDREN CHICKEN LIVER FOOD 
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The article presents materials aimed at improving the formulation of chicken liver pate for baby 
food with the addition of vegetable raw materials. The influence of raw materials of plant origin 
(banana) on the organoleptic and physico-chemical properties of the pate was studied. The use of 
non-traditional additives will not only expand the range, but also improve the nutritional value of 
the product and its consumer properties. It is recommended to use banana in the amount of 20% by 
weight of flour in the production of pates for baby food. 

 
Key words: chicken liver, pate, quality, baby food. 
 
For citation: Romanova T. N. Influence of banana pulp on the quality of chicken liver pate for ba-
by food // Modern technologies in the production of agricultural raw materials and food products: 
topical issues of theory and practice. Kinel: IBC of the Samara State Agrarian University, 2022.  
Рр. 266-271. 
 

Мясные консервы являются одним из видов продуктов длительного хранения для дет-
ского питания. Для нормального функционирования детского организма пища должна со-
держать незаменимые, строго нормируемые пищевые и биологически активные вещества., 
[1]. Использование нетрадиционных видов сырья, при производстве мясорастительных паш-
тетов расширяет возможность получения продуктов, восполняющих дефицит по незамени-
мым веществам (белки, пищевые волокна, витамины, минеральные вещества и др.), сбалан-
сированных по химическому составу, с повышенной пищевой и биологической ценностью. 

В мясоперерабатывающем производстве используются разнообразные технологии 
обогащения мясных продуктов с направленным регулирующим воздействием на пищеваре-
ние. В последние годы дефицит нутриентов стал постоянно действующим фактором. Даже 
достаточно хорошо сбалансированная разнообразная пища не является гарантией от дефици-
та необходимых организму витаминов, некоторых полиненасыщенных жирных кислот, от-
дельных аминокислот и пищевых волокон 23]. 

Для получения качественного паштета, необходимо, чтобы все его компоненты были 
натуральными и свежими. 

Одним из перспективных направлений развития в детском питании является создание 
полноценных по составу продуктов питания на основе фруктового сырья в виде банана.  

Цель исследований - определить влияние мякоти банана на качество паштета детского 
из печени курицы. 

Исследования проводились в учебной лаборатории технологического факультета ка-
федры «Технология переработки и экспертиза продуктов животноводства» ФГБОУ ВО Са-
марский ГАУ. При проведении исследований пользовали куриную печень цыпленка бройле-
ра 1 категории, 
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Были выработаны следующие образцы продукции:  

Первый вариант (контроль) паштета из куриной печени был изготовлен без примене-

ния банана.  

Второй вариант – с применением банана к мясному сырью в количестве 10% от массы 

мясного сырья. 

Третий вариант –с применением банана к мясному сырью в количестве 20% от массы 

мясного сырья. 

Четвёртый вариант – с применением банана к мясному сырью в количестве 30% от 

массы мясного сырья. 

Пятый вариант – с применением банана к мясному сырью в количестве 40% от массы 

мясного сырья. 

Рецептура выработки паштета детского из куриной печени с добавлением представле-

на в таблице 1. 

Таблица 1 

Рецептура выработки паштета детского из куриной печени с добавлением банана  

по вариантам опыта (на 100 кг несоленого сырья) 

Наименование  

ингредиентов 

Паштет дет-

ский без добав-

ления 

банана 

(контроль) 

1 вариант 

 опыта 

Паштет детский 

с добавлением 

10% банана 

2 вариант  

опыта 

Паштет детский 

с добавлением 

20% банана 

3 вариант  

опыта 

Паштет детский 

с добавлением 

30% банана 

4 вариант  

опыта 

Паштет детский 

с добавлением 

40% банана 

5 вариант  

опыта 

Основное сырье   

Печень куриная, кг 100,0 90,0 80,0 70,0 60,0 

Дополнительное сырье 

Морковь 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 

Поваренная соль, кг 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 

Бульон мясной (ку-

риный), л 

15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 

Сливки, л 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

Банан, кг - 10 20 30 40 

 

Из данных, представленных в таблице 1, следует, что для производства паштетов из 

печени курицы для детского питания по всем вариантам опыта было взято одинаковое коли-

чество мясного сырья. Отличия в рецептуре между опытными образцами были в количестве 

банана, которые вводили в количестве 10,20,30 и 40% в разных опытных вариантах от массы 

сырья. 

Органолептическая оценка качества паштета из куриной печени с добавлением банана 

показала, что введение банана в состав куриной печени привело к улучшению качества гото-

вого продукта. Результаты органолептических показателей качества паштетов из печени ку-

риной представлены в таблице 2.  

На основании таблицы можно сделать вывод: паштет из печени куриной с добавлени-

ем банана по всем вариантам опытов не имели недопустимых отклонений.  

Внешний вид и форма консервов из печени куриной во всех вариантах опыта пред-

ставляли собой однородную массу, состоящую из частиц продукта с незначительными вклю-

чениями банана, с наличием или без наличия отделившегося бульона. Консистенция во всех 

опытных вариантах была нежной, мягкой. Цвет был коричневый, с незначительным потем-

нением верхнего слоя. Запах и вкус у контрольного 1 варианта опыта отличался от опытных 

вариантов, из-за отсутствия добавленного банана. 
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Таблица 2 

Результаты органолептических показателей качества паштетов из печени куриной 
Показа-

тели 

Характери-

стика и норма 

по ГОСТ 

32888-2014 

«Консервы. 

Паштеты дет-

ские» 

Варианты опыта 

паштет детский 

без добавления 

банана (кон-

троль) 

1 вариант опы-

та 

паштет детский 

с добавлением 

банана в коли-

честве 10% 

2 вариант опыта 

паштет детский 

с добавлением 

банана в коли-

честве 20% 

3 вариант опыта 

паштет детский 

с добавлением 

банана в коли-

честве 30% 

4 вариант опыта 

паштет дет-

ский с добав-

лением бана-

на в количе-

стве 40% 

5 вариант 

опыта 

Внеш-

ний вид.  

Однородная 

масса, состо-

ящая из ча-

стиц продукта 

с незначи-

тельными 

включениями 

банана с 

наличи-ем или 

без наличия 

отделившего-

ся бульона 

Однородная 

масса , состоя-

щая из частиц 

продукта ,с 

наличием или 

без наличия 

отделившегося 

бульона 

(5+0,0) 

Однородная 

масса, состоя-

щая из частиц 

продукта с не-

значительными 

включениями 

банана , с нали-

чием или без 

наличия отде-

лившего 

ся бульона 

(4,8+0,3) 

 

Однородная 

масса , состоя-

щая из частиц 

продукта с не-

значительными 

включениями 

банана , с нали-

чием или без 

наличия отде-

лившегося 

бульона 

(4,8+0,3) 

Однородная 

масса , состоя-

щая из частиц 

продукта с не-

значительными 

включениями 

банана , с нали-

чием или без 

наличия отде-

лившегося бу-

льона 

(4,7+0,4) 

 

Однородная 

масса , состо-

ящая из ча-

стиц продук-

та с незначи-

тельными 

включениями 

банана , с 

наличием или 

без наличия 

отделившего-

ся бульона 

(4,5+0,7) 

Конси-

стенция 

Нежная. Мяг-

кая. Допуска-

ется наличие 

уплотненных 

частиц массы 

Нежная. Мяг-

кая. Допуска-

ется наличие 

уплотненных 

частиц массы 

(4,2+0,7) 

Нежная. Мягкая 

.Допускается 

наличие уплот-

ненных частиц 

массы 

(4,1+0,3) 

Нежная. Мяг-

кая. Допускает-

ся наличие 

уплотненных 

частиц массы 

(4,5+0,7) 

Нежная. Мяг-

кая. Допускает-

ся наличие 

уплотненных 

частиц массы 

(4,4+0,5) 

Нежная. 

Мягкая. До-

пускается 

наличие 

уплотненных 

частиц массы 

(4,5+0,7) 

Цвет От коричнево-

го до темно-

коричневого. 

Имеется не-

значительное 

потемнение 

верхнего слоя 

содержимого 

банок, 

,наличие 

включений от 

темно-

красного до 

коричневого 

цвета 

От коричнево-

го до темно-

коричневого. 

Имеется незна-

чительное по-

темнение верх-

него слоя со-

держимого ба-

нок, ,наличие 

включений от 

темно-красного 

до коричневого 

цвета 

(4,5+0,0) 

От коричневого 

до темно-

коричневого. 

Имеется незна-

чительное по-

темнение верх-

него слоя со-

держимого ба-

нок, ,наличие 

включений от 

темно-красного 

до коричневого 

цвета 

(4,4+0,5) 

От коричневого 

до темно-

коричневого. 

Имеется незна-

чительное по-

темнение верх-

него слоя со-

держимого ба-

нок, ,наличие 

включений от 

темно-красного 

до коричневого 

цвета 

(4,7+0,4) 

От коричневого 

до темно-

коричневого. 

Имеется незна-

чительное по-

темнение верхне-

го слоя содержи-

мого банок, 

,наличие вклю-

чений от темно-

красного до ко-

ричневого цвета 

(4,4+0,5) 

От коричне-

вого до тем-

но-

коричневого. 

Имеется не-

значительное 

потемнение 

верхнего слоя 

содержимого 

банок, 

,наличие 

включений от 

темно-

красного до 

коричневого 

цвета 

(4,4+0,5) 

Запах  Приятный, 

свойственный 

данному виду 

продукта с 

запахом бана-

на 

Приятный, 

свойственный 

данному виду 

продукта без 

запаха банана 

(4,7+0,4) 

Приятный, 

свойственный 

данному виду 

продукта с за-

пахом банана 

(4,8+0,3) 

Приятный, 

свойственный 

данному виду 

продукта с за-

пахом банана 

(4,8+0,3) 

Приятный, 

свойственный 

данному виду 

продукта с за-

пахом банана 

(4,7+0,4) 

Приятный, 

свойствен-

ный данному 

виду продук-

та с запахом 

банана 

(4,8+0,3) 

 

Запах был свойственный данному виду продукта, без посторонних запахов и привку-

сов. Во 2 варианте опыта вкус и запах свойственные данному виду продукта, с приятным не-

значительным привкусом банана без постороннего запаха. В 3 варианте опыта вкус и запах 

свойственные данному виду продукта, с приятным значительным привкусом банана без 
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постороннего запаха. В 4 варианте опыта вкус и запах свойственные данному виду продукта, 

с приятным ощутимым банановым привкусом и запахом. В 5 варианте опыта вкус и запах 

свойственные данному виду продукта, с приятным насыщенным банановым привкусом и за-

пахом. 

Влияние банана на физико-химические качества консервов из печени куриной пред-

ставлены в таблице 3. 

Таблица 3 

Результаты физико-химических показателей качества паштета 

 из куриной печени для детского питания с добавлением банана 

Показатели 

ГОСТ 

32888-2014 

«Консервы 

Паштеты 

детские» 

Варианты опыта 

паштет 

детский 

без добав-

ления 

банана 

(контроль) 

1 вариант 

опыта 

паштет дет-

ский с до-

бавлением 

банана 10% 

2 вариант 

опыта 

паштет дет-

ский с до-

бавлением 

банана 20% 

3 вариант 

опыта 

паштет дет-

ский с до-

бавлением 

банана 30% 

4 вариант 

опыта 

паштет дет-

ский с до-

бавлением 

банана 40% 

5 вариант 

опыта 

Массовая 

доля влаги, 

%  

Не норми-

руется 79,4 79,8 80,9 80,7 80,4 

Массовая 

доля сухого 

вещества, % 

Не норми-

руется 20,6 20,2 19,1 19,3 19,6 

Массовая 

доля белка, 

% не менее 

12 

12,4 9,00 10,51 10,82 10,01 

Массовая 

доля жира, 

% не более 

17 

3,82 3,79 4,81 3,86 3,67 

Массовая 

доля пова-

ренной со-

ли, % , не 

более 

1,2 

0,1 0,1 0,1 0,2 0,1 

 

Внесение мякоти банана при производстве паштета детского в количестве 10,20,30 и 

40% от массы мясного сырья привело к уменьшению содержания сухих веществ. Влажность 

с добавлением банана увеличивается с 79,4 до 80,9%. Содержание белка, при добавлении ба-

нана уменьшается с 12,4 до 9,00%, самым высоким этот показатель был в образце 1 (кон-

троль), без добавления банана. По массовой доле жира наибольший показатель был в треть-

ем варианте опыта и составил 4,81%, в контроле 3,82%. Самое высокое содержание соли бы-

ло отмечено в 4 варианте опыта и составляло 0,2%, в контрольном варианте опыта этот пока-

затель составил 0,1%. 

Вывод: применение банана в количестве 20% при производстве паштетов дл детского 

питания является перспективным направлением. Это позволяет не только увеличить ассор-

тимент паштетов, но и улучшить  их питательность и потребительские свойства.  
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ВЛИЯНИЕ ВНЕСЕНИЯ ПЛОДОВ ОРЕХОПЛОДНЫХ КУЛЬТУР 
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Проведен анализ свойств исходного сырья, оценено влияние внесения плодов орехоплод-

ных культур на качество рулетов запеченных из мяса птицы. Лучшими показателями органо-

лептической оценки обладает вариант запеченного рулет из мяса птиц с добавлением фундука, 

который набрал 51,7 балла. Вариант запеченного рулета из мяса птиц с добавлением грецкого 

ореха набрал 51,0 балл. А образцы контрольный, с применением арахиса и миндаля – 49,9; 48,8 и 

49,9 баллов соответственно, что также является не плохим результатом. 
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The analysis of the properties of the initial raw materials was carried out, the influence of the in-

troduction of fruits of nut-fruit crops on the quality of rolls baked from poultry meat was assessed. 

The variant of the baked poultry meat roll with the addition of hazelnuts, which scored 51.7 points, 

has the best indicators of organoleptic evaluation. The variant of the baked poultry meat roll with 

the addition of walnut scored 51.0 points. And the control samples, with the use of peanuts and al-

monds - 49.9; 48.8 and 49.9 points, respectively, which is also not a bad result. 

 

Keywords: baked roll, nuts, organoleptic evaluation, nutritional value 
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В Российской Федерации на продовольственном рынке широко представлены разно-

образные мясные продукты. Повышенным спросом у населения, пользуются отечественные 

изделия из куриного мяса. Поэтому российские мясоперерабатывающие предприятия заин-

тересованы в расширении ассортимента выпускаемых изделий, повышении их конкуренто-

способности и даже снижении себестоимости [1,2].  

Мясо птицы имеет высокую биологическую ценность благодаря почти полному соот-

ветствию аминокислотного состава потребностям взрослого человека, а также высокому 

уровню полиненасыщенных жирных кислот. Кроме того, мясо птицы богато железом в легко 

усваиваемой форме, медью, магнием, кальцием, селеном, фосфором, серой, также в мясе ку-

рицы много витамина B2, B6, B9, B12 [3, 4]. 

В настоящее время ассортимент мясопродуктов расширяется за счет производства 

комбинированных изделий, вырабатываемых по техническим условиям, с использованием в 

рецептуре значительных количеств соевых белковых препаратов, мяса птицы механической 

обвалки и коллагенсодержащего сырья. Продукты растительного происхождения обогащают 

мясные изделия таким важнейшим компонентом питания, как сырая клетчатка. Клетчатка 

является пребиотиком, стимулирующим нормальное функционирование симбиотической 

микрофлоры кишечника. Она часто лимитирована в современном рационе человека [5, 6].  

Среди мясных продуктов, пользующихся спросом потребителя, выделяются рулеты. 

Куриный рулет обладает нежным, изысканным вкусом. Приготовить его не составит особого 

труда даже новичку в сфере кулинарии. В разрезе он имеет превосходный, аппетитный вид. 

Его можно употреблять в пищу как в холодном, так и горячем виде, вкус его при этом абсо-

лютно не ухудшится. Готовят его как из фарша, так и из филе курицы. Рулет можно и запе-

кать в духовке, и отваривать. При этом вкус рулета все-таки пресный, не ярко выраженный и 

требует придания акцента.  

В качестве компонента, обладающего и функциональными, и вкусоароматическими 

свойствами, предлагаем использовать в составе рулета из мяса птицы плоды орехоплодных 

культур.  

Орехи являются хорошо сбалансированным пищевым продуктом. Как и для любых 

натуральных продуктов, эти показатели могут колебаться. Так, состав арахиса зависит от его 

типа и района произрастания. В орехах содержится много белка (16-25%). Они в 2,5-3 раза 

богаче фруктов по минеральному составу – содержанию калия, кальция, магния, фосфора, 

железа и др. Орехи содержат значимые количества витаминов В1, В2, РР, Е. Жировой компо-

нент орехов включает в себя большое количество полиненасыщенных и мононенасыщенных 

жирных кислот, токоферолов. Жиры орехов объединяют в себе свойства растительных и жи-

вотных жиров. [7, 8]. 

Использование при производстве рулетов из мяса птицы дополнительного сырья – 

плодов орехоплодных культур в качестве источника дефицитных нутриентов и вкусовой  
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добавки является актуальным направлением  

Целью работы является определение влияния применения плодов орехоплодных 

культур на качество запеченных рулетов из мяса птицы. 

Для выполнения цели поставлены следующие задачи: 

- определить влияние внесения орехоплодных культур на органолептические показа-

тели качества,  

- определить влияние внесения орехоплодных культур на физико-химические показа-

тели качества куриных рулетов; 

- определить на энергетическую ценность куриных рулетов. 

Определение органолептических свойств, физико-химических показателей качества и 

выход продукта проводили по общепринятым методикам в условиях учебно-

производственной лаборатории технологического факультета ФГБОУ ВО «Самарский госу-

дарственный аграрный университет» и в условиях лаборатории «Испытательная научно-

исследовательская лаборатория ФГБОУ ВО Самарский государственный аграрный универ-

ситет». 

Рецептура рулетов из мяса птица с наполнителем в виде круп представлена в таблице 1. 

Выработку рулета проводили в условиях учебно-производственной лаборатории ка-

федры «Технология переработки и экспертиза продукции животноводства» технологическо-

го факультета. Все основное и дополнительное сырьё по физико-химическим показателям 

соответствует государственным стандартам и является доброкачественным. 

 
Таблица 1 

Рецептура приготовления рулета из мяса птицы на 100 кг несоленого сырья, кг 

Наименование 

сырья и 

материалов 

Варианты опыта 

Запеченный 

рулет из мяса 

птицы 

(контроль) 

Запеченный 

рулет из мяса 

птицы 

с применением 

грецкого ореха 

Запеченный 

рулет из мяса 

птицы 

с применением 

фундука 

Запеченный 

рулет из мяса 

птицы 

с применением 

арахиса 

Запеченный 

рулет из мяса 

птицы 

с применением 

миндаля 

Сырье, кг/100 кг 

Мясо курицы 100 88 88 88 88 

Орехи − 12 12 12 12 

Пряности и материалы, г/100 кг несоленого сырья 

Соль 2000 2000 2000 2000 2000 

Перец черный 

молотый 
100 100 100 100 100 

Чеснок 

свежий 
200 200 200 200 200 

 

Далее была организована оценка запеченного куриного рулета по пяти вариантам де-

густационной комиссией. В состав которой входило 7 человек. Результаты представлены в 

таблице 2. 

По внешнему виду запеченного куриного рулета наилучший результат был отмечен у 

контрольного варианта и рулета с добавлением фундука и грецкого ореха, которые получили 

8,8 баллов. Высокую оценку получил также образец с добавлением миндаля – 8,5 баллов. 

Менее привлекательным оказался запеченный куриный рулет с добавлением арахиса – 7,7 

балла.  

По показателю цвета оказались рулеты с добавлением грецкого ореха и фундука. Ру-

лет с добавлением грецкого ореха получил наиболее высокую оценку дегустационной ко-

миссии за запах и аромат (8,5 балла).  

В результате оценки показателей консистенции у исследуемых вариантов запеченных 

рулетов из куриного мяса было выявлено, что самый высокий показатель в – 8,7 балла имеет 
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запеченный рулет с добавлением фундука. Следом идет образец с добавлением миндаля – 8,5 

балла. Контрольный вариант, варианты рулета с добавлением грецкого ореха и арахиса оце-

нены по показателю консистенции оценены несколько меньшим количеством баллов – 8,4. 

Таблица 2 

Органолептическая оценка показателей качества запеченного 

рулета из мяса птицы с применением орехов 

Варианты опыта 

Органолептические показатели, баллы 

Внешний 

вид 
Цвет 

Запах, 

аромат 

Конси-

стенция 
Вкус Сочность 

Общая 

оценка 

Запеченный рулет 

из мяса птицы 

(контроль) 

красивый 

8,8±0,37 

краси-

вый 

8,2±0,48 

аромат-

ный 

8,2±0,48 

нежный 

8,4±0,53 

вкусный 

8,2±0,48 

сочный 

8,1±0,37 

хорошее 

49,9 

Запеченный рулет 

из мяса птицы с 

применением 

грецкого ореха 

красивый 

8,8±0,37 

краси-

вый 

8,8±0,37 

аромат-

ный 

8,5±0,53 

нежный 

8,4±0,53 

вкусный 

8,4±0,53 

сочный 

8,1±0,37 

очень 

хорошее 

51,0 

Запеченный рулет 

из мяса птицы с 

применением 

фундука 

красивый 

8,8± 0,37 

краси-

вый 

8,8±0,37 

аромат-

ный 

8,2±0,48 

нежный 

8,7±0,48 

вкусный 

8,7±0,48 

сочный 

8,5± 0,53 

очень 

хорошее 

51,7 

Запеченный рулет 

из мяса птицы 

с применением 

арахиса 

хороший 

7,7±0,48 

хороший 

7,5±1,13 

аромат-

ный 

8,2±0,48 

нежный 

8,4±0,53 

вкусный 

8,5± 0,53 

сочный 

8,5± 0,53 

хорошее 

48,8 

Запеченный рулет 

из мяса птицы 

с применением 

миндаля 

красивый 

8,5± 0,53 

краси-

вый 

8,2±0,48 

аромат-

ный 

8,1±0,37 

нежный 

8,5± 0,53 

вкусный 

8,5±0,53 

сочный 

8,1±0,37 

хорошее 

49,9 

 

При определении вкуса наибольшее количество собрал вариант с добавлением фун-

дука – 8,7 балла. Незначительно уступали данному образцу варианты куриного рулета с до-

бавлением арахиса и миндаля– 8,5 баллов. Наименьшая оценка за вкус – 8,2 балла – у кон-

трольного рулета.  

По показателю сочности куриный рулет с добавлением фундука был лучшим и набрал – 

8,5 баллов, а контроль и куриные рулеты с добавлением грецкого ореха и миндаля – 8,1 баллов, 

немного ниже сочность у запеченного куриного рулета с добавлением арахиса – 8,3 балла.  

Таким образом, на основании проведенной балловой органолептической оценки, 

можно сделать вывод, что лучшими показателями обладает вариант запеченного рулет из ку-

риного мяса с добавлением фундука, который набрал 51,7 балла. Вариант запеченного рулета 

из куриного мяса с добавлением грецкого ореха набрал 51,0 балл. А образцы контрольный, с 

применением арахиса и миндаля – 49,9; 48,8 и 49,9 баллов соответственно, что также являет-

ся не плохим результатом. 

В таблице 3 приведены значения физико-химических показателей качества опытных 

образцов запеченного куриного рулета. Все выработанные варианты соответствовали требо-

ваниям ГОСТ Р 57494-2017 «Изделия кулинарные из мяса кур и идеек» [9].  

Наименьшее содержание жира зафиксировано у варианта с добавлением миндаля– 

17,91% (по сравнению с контролем – 17,96%). Наибольшее содержание жира зафиксировано 

у варианта добавлением арахиса – 19,22%. 

Наибольшее содержания белка отмечено у контрольного варианта (26,79%) и у образ-

ца с добавлением фундука (26,42). Меньше всего белка – 20,51% - содержалось в образце, 

приготовленном с применением арахиса.  

Результаты физико-химических испытаний показали, что высокое содержание влаги 

наблюдалось у варианта запеченного куриного рулета с добавлением арахиса – 58,0 %, а са-

мое низкое у контрольного образца –5 2,00%.  
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Таблица 3 

Физико-химические показатели качества запеченного рулета из мяса птицы с применением орехов 

Варианты опыта 

Массовая доля, % Энергетическая 

ценность, ккал/100 

г 
жира белка влаги 

сухого 

вещества 
золы 

Запеченный рулет 

из мяса птицы 

(контроль) 

17,96 26,79 52,00 48,00 1,42 272,80 

Запеченный рулет 

из мяса птицы 

с применением 

грецкого ореха  

19,07 21,38 57,17 42,83 1,51 261,15 

Запеченный рулет 

из мяса птицы 

с применением 

фундука  

18,43 26,42 53,09 76,91 1,36 275,55 

Запеченный рулет 

из мяса птицы 

с применением 

арахиса 

19,22 20,51 58,0 42,0 1,25 259,02 

Запеченный рулет 

из мяса птицы 

с применением 

миндаля  

17,91 21,65 57,40 41,60 1,43 251,79 

 

При производстве запеченного рулета мы провели расчеты по энергетической ценно-

сти каждого из вариантов. 

Энергетическая ценность в вариантах опыта составила: 

- контроль (запеченный рулет из мяса птицы) – 272,80 кДж; 

- запеченный рулет из мяса птицы с применением грецкого ореха – 261,15 кДж; 

- запеченный куриный из мяса птицы с применением фундука – 275,55 кДж 

- запеченный куриный рулет из мяса птицы с применением арахиса – 259,02 кДж; 

- запеченный куриный рулет из мяса птицы с применением арахиса – 251,79 кДж; 

Анализ полученных экспериментальных данных пищевой ценности позволяет утвер-

ждать, что все выработанные образцы запеченного рулета куриного из мяса птицы имели вы-

сокую оценку по органолептическим показателям. По физико-химическому составу они соот-

ветствовали требованиям ГОСТ Р 57494-2017 «Изделия кулинарные из мяса кур и идеек». 
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В работе рассмотрен вопрос экологической безопасности мороженого из кобыльего 

молока. В результате полученных данных установлено, что в разрабатываемых образцах 

мороженого из кобыльего молока токсичные элементы, пестициды и радионуклиды соот-

ветствовали показателям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 
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The paper considers the issue of environmental safety of mare's milk ice cream. As a result of the 

data obtained, it was found that toxic elements, pesticides and radionuclides in the developed sam-

ples of mare's milk ice cream corresponded to the indicators of TR CU 021/2011 "On food safety". 

 

Keywords: mare's milk, ice cream, polysaccharides, environmental safety, toxic elements, pesti-

cides, radionuclides. 
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and food products: state, problems and development prospects : collection of scientific papers. (pp. 
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Введение. В настоящее время в соответствии с «Основами государственной политики 

Российской Федерации в области здорового питания населения до 2020 года», выполняются 

мероприятия, направленные на создание условий, обеспечивающих удовлетворение по тре-

бованиям медицинской науки потребностей различных групп населения в здоровом питании 

с учетом их традиций, привычек и экономического положения. Одним из направлений дан-

ной политики являются: разработка способов производства пищевых продуктов, обогащен-

ных незаменимыми компонентами; специализированных продуктов детского питания; про-

дуктов и биологически активных добавок к пище, в том числе для питания в организованных 

коллективах [1]. 

Появление опасных молочных продуктов, в частности мороженого, может быть связа-

но с фальсификацией жировой фазы молочных продуктов жирами немолочного происхожде-

ния, со способностью микроорганизмов, находящихся в молочном сырье, переходить в 

некультивируемое состояние, что требует разработки новых методов их определения, с фаль-

сификацией молочного сырья и молочной продукции иного рода, когда с помощью пищевых 

добавок и ингредиентов продукции придают особые свойства или имитируют свойства нату-

рального молочного продукта (как сырья, так и готового продукта) [2]. 

Таким образом, исследования показателей качества и безопасности мороженого в по-

следнее время крайне актуальны, и проблеме безопасности этого продукта уделяют большое 

внимание [3]. 

Цель работы определить экологическую безопасность мороженого из кобыльего моло-

ка с добавлением полисахаридов. 

Материалы и методы. Объектами исследования являлись образцы мороженого с до-

бавлением полисахаридов.  
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В качестве загустителей использовали ксантановую камедь (Deosen, Китай); и бамбу-
ковые волокна Рутацель концентрат («J.Rettenmaier & SӧhneGmbH & Co.KG», Holzműhle 
1˂Rosenberg, Германия). 

Массовую долю свинца и кадмия определяли согласно ГОСТ 30178-96 [4]. 
Массовую долю мышьяка определяли по ГОСТ Р 51766-2011 [5]. 
Массовую долю ртути определяли согласно ГОСТ Р 53183-2008 [6]. 
Пестициды (ГХЦГ (ᵅ,ᵝ,ᵞ - изомеры), ДДТ и его метаболиты) определяли согласно 

ГОСТ 23452-2015 п.8 [7]. 
Радионуклиды (удельные активности цезия и стронция) определяли согласно ГОСТ 

32161-2013 [8]. 
Результаты. В качестве контроля применяли технологию «Настоящее сливочное мо-

роженое на желтках» [9]. 
Ранее нами были разработаны технологии мороженого из кобыльего молока, так обра-

зец 1 был приготовлен из кобыльего молока, сахара, ванилина, куриного яйца. В тоже время в 
образец 2 дополнительно ввели 0,1 % ксантана, а в образец 3 – 0,4 % пищевых бамбуковых 
волокон соответственно [10]. 

Показатели безопасности мороженого из кобыльего молока определяли в соответствии 
с Техническим регламентом Таможенного союза 021/2011.  

Обсуждение. Результаты проведённых исследований по экологической безопасности 
мороженого из кобыльего молока представлены в таблице 1. Испытания были проведены в 
учебно-научно-испытательной лаборатории по определению качества пищевой и с.-х. про-
дукции на базе ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ.  

Таблица 1 
Показатели безопасности мороженого из кобыльего молока 

Показатели ТР ТС 021/2011 Контроль Образец 1 Образец 2 

Токсичные элементы, мг/кг 

Массовая доля свинца не более 0,1 0,01 0,01 0,02 

Массовая доля мышьяка не более 0,05 менее 0,01 0,01 0,01 

Массовая доля кадмия не более 0,03 менее 0,01 0,01 0,01 

Массовая доля ртути не более 0,005 менее 0,002 0,002 0,002 

Пестициды, мг/кг 

ГХЦГ (ᵅ,ᵝ,ᵞ - изомеры) не более 1,25 (в пере-

счете на жир) 

менее 0,005  0,05 0,05 

ДДТ и его метаболиты не более 1,0 (в пере-

счете на жир) 

менее 0,005 0,05 0,05 

Радионуклиды, Бк/кг 

Удельная активность цезия - 137 не более 100 менее 3,0 0,5 3,0 

Удельная активность стронция – 

90 

не более 25  менее 0,5 0,5 0,5 

 

Как видно из таблицы 1 в опытных образцах мороженого из кобыльего молока, такие 
токсичные элементы как, массовая доля мышьяка, кадмия и ртути содержались в следовых 
количествах и составляли 0,01 и 0,002 мг/кг соответственно. Установлено, что массовая доля 
свинца в образце 2 была выше контроля на 0,01 мг/кг, но при этом соответствовала ТР ТС 
021/2011.  

Относительно количества пестицидов, то в опытных образцах мороженого из кобыль-
его молока показатели были выше контроля 0,045 мг/кг. Однако, данные показатели находи-
лись в пределах нормативных значений.   

Что касается содержания радионуклидов, то показатель удельной активности строн-
ция – 90 в опытных образцах мороженого был равнозначен к контролю. При этом удельная 
активность цезия – 137 в образце 2 была одинакова по сравнению с контролем, а в образце 1 
данный показатель был ниже на 2,5 Бк/кг.  
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Заключение. Исходя из полученных данных можно сделать вывод о том, что разраба-

тываемое мороженое из кобыльего молока соответствует ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевой продукции». 
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Изучено влияние топинамбура на органолептические и физико-химические показате-

ли качества биомороженого кисломолочного йогуртного. Показана возможность примене-
ние различного процентного содержания топинамбура с целью повышения потребительских 
свойств готового продукта. Результаты исследований проанализированы. 
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The influence of Jerusalem artichoke on the organoleptic and physico-chemical quality indicators 

of bio-frozen fermented yogurt has been studied. The possibility of using different percentages of 

Jerusalem artichoke in order to increase the consumer properties of the finished product is shown. 

The research results are analyzed. 

 

Keywords: bio-frozen, starter cultures, yogurt, Jerusalem artichoke. 
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Введение. В настоящее время в условиях ухудшающейся экологической обстановки 

необходимы разработка и внедрение лечебно – диетических  продуктов питания  с заданны-

ми свойствами. Для решения этих задач используются биологически активные добавки из 

растительного сырья [1]. 

Топинамбур – это клубнеплодное растение, отличающееся высоким содержанием 

компонентов углеводного комплекса,  представленных в основном полисахаридом инулино-

вой природы, белками, жирами, витаминами, клетчаткой и  микро элементами. 

Активные растительные вещества, которые обнаружены в топинамбуре, способны по-

нижать сахар в крови и контролировать уровень холестерина и триглицеридов. Пребиотик 

инулин в высокой концентрации обнаружен в топинамбуре. Последние исследования пока-

зали, что вещества, которые содержатся в топинамбуре, обладают цитотоксическим эффек-

том в отношении клеток рака молочной железы и могут использоваться в профилактических 

целях как противораковое вещество. 

К пребиотикам относятся моно и олигосахариды, которые не перевариваются в орга-

низме человека и способствуют стимуляции роста и метаболической активности бактерий, 

обитающих в организме человека. Свойства пребиотиков наиболее выражены во фруктозо-

олигосахаридах, инулине, лактулозе и в большом количестве находятся в крупах, хлебе, ци-

кории, чесноке, артишоке, бананах и других продуктах. Пребиотики влияют на технологиче-

ские  процессы (время сквашивания, срок годности) и свойства кисломолочных  продуктов 

(аромат, консистенцию и внешний вид,  микробиологический состав, и др.) как  непосред-

ственно,  так и через воздействие на заквасочную микрофлору [2,3]. 

Инулин – это природный пребиотик, который состоит из фруктозных звеньев и не 

поддается воздействию ферментов в желудочном тракте, и поэтому свободно достигает мик-

рофлоры толстого кишечника. Расщепить его, а значит, и питаться им, способны только по-

лезные бифидобактерии. Питаясь инулином, полезная микрофлора растет и начинает вытес-

нять патогенные бактерии [3]. 

Топинамбур защищает организм от болезнетворных бактерий и паразитов.  Нормаль-

ная микрофлора кишечника – это залог хорошего иммунитета и топинамбур этому способ-

ствует. 

Задачи исследований: 1) провести анализ рынка и современного состояния изученно-

сти вопросов производства биомороженого кисломолочного йогуртного с применением не-

традиционного сырья; 2) определить влияние топинамбура на органолептические и физико-

химические показатели качества биомороженого кисломолочного йогуртного; 3) предложить 

и экономически обосновать оптимальные параметры технологии производства биомороже-

ного кисломолочного йогуртного. 

Материалы и методы исследований. В качестве объекта исследований было выбрано: 

биомороженое кисломолочное йогуртное, что соответствовало требованиям ГОСТ 32929-

2014 «Мороженое кисломолочное. Технические условия». 
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Определение массовой доли сухих веществ проводили методом высушивания посто-

янной массы. Определения массовой доли белка и жира общепринятыми методиками.  Пока-

затель кислотности измеряли методом титрования. Массовую долю сахарозы определяли в 

соответствии с ГОСТ 3628-78. Органолептическую оценку качества проводили на целом 

продукте по ГОСТ 32929-2014. 

Результаты исследований. Исследования начинали с определения органолептической 

оценки биомороженого йогуртного с топинамбуром, которая проводилась по 13-балльной 

шкале. 

Дегустационную оценку биомороженого йогуртного проводила комиссия, которая на 

основе своих органов чувств: зрения, осязания, обоняния ставили оценку по каждому из об-

разцов. На основании балльных оценок по каждому продукту ставили среднюю оценку.  

Далее рассчитывали средний балл опытных вариантов. Органолептическая и балльная оцен-

ка качества кисломолочного йогуртного биомороженого представлена в таблице 1. 

Таблица 1 

Органолептическая и балльная оценка качества кисломолочного йогуртного биомороженого 
Варианты опыта Наименование показателей 

Внешний вид и структура Вкус и запах Цвет 

ГОСТ 32929-2014 

«Мороженое кисло-

молочное. Техниче-

ские условия» 

Однородная, плотная, без 

ощутимых кристаллов льда, 

без ощутимых комочков 

стабилизатора и эмульгатора 

(5) 

Кисломолочный, характер-

ный для кисломолочных 

продуктов со вкусом и аро-

матом пищевкусовых доба-

вок  

(5) 

Равномерный по всей 

массе, соответствующий 

цвету используемого 

сырья 

(3) 

Биомороженое кис-

ломолочное йогурт-

ное 

(контроль) 

Однородная, в меру плотная, 

без ощутимых  кристаллов 

льда 

(5) 

Кисломолочный вкус и за-

пах 

(5) 

Равномерный, с желто-

ватым оттенком 

(3) 

Биомороженое 

Кисломолочное 

йогуртное с топи-

намбуром 4% 

Однородная, плотная, без 

ощутимых комочков и кри-

сталлов льда 

(5) 

Кисломолочный вкус, с не-

значительным привкусом 

топинамбура 

(4) 

Равномерный, с желто-

ватым оттенком, с не-

значительными вкрапле-

ниями топинамбура 

(3) 

Биомороженое 

Кисломолочное 

йогуртное с топи-

намбуром 6% 

Однородная, плотная, без 

ощутимых комочков и кри-

сталлов льда 

(5) 

Кисломолочный вкус, с не-

значительным привкусом 

топинамбура 

(4) 

Равномерный, с желто-

ватым оттенком, с не-

значительными вкрапле-

ниями топинамбура 

(3) 

Биомороженое 

Кисломолочное 

йогуртное с топи-

намбуром 8% 

Однородная, плотная, без 

ощутимых комочков льда 

(5) 

Кисломолочный вкус,  

со  вкусом  

топинамбура 

(5) 

Равномерный, с желто-

ватым оттенком, с  

вкраплениями  

топинамбура 

(3) 

Биомороженое кис-

ломолочное йогурт-

ное с топинамбуром 

10% 

Однородная, плотная,  не-

значительные мелкие кри-

сталлы льда 

(4) 

Кисломолочный вкус, с из-

лишним вкусом топинамбу-

ра 

(4) 

Равномерный, с желто-

вато-коричневым оттен-

ком 

(3) 

 

По данным, представленным в таблице 1, видно, что в результате органолептической 

оценки варианты опыта с содержанием топинамбура в количестве 4,6,8% имели однородную, 

плотную консистенцию без ощутимых комочков стабилизатора и кристаллов льда, присут-

ствовал явно выраженный кисломолочный вкус, цвет распределялся равномерно по всей 

массе, что соответствовало требованиям ГОСТ 32929-2014 «Мороженое кисломолочное».  

Биомороженое кисломолочное йогуртное с добавлением топинамбура в количестве 

10% содержало незначительные кристаллы льда и имело излишний вкус топинамбура, за что 

и была снижена оценка. В результате дегустации, сумму максимальных баллов набрали два 

образца: биомороженое кисломолочное йогуртное без добавления топинамбура (контроль) – 

13 баллов, биомороженое кисломолочное йогуртное с добавлением топинамбура 8% –  
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13 баллов и получили оценку «отлично». Варианты опыта: биомороженое кисломолочное 

йогуртное с добавлением топинамбура 4%, 6% и 10% получили оценку «хорошо». 

Из физико-химических показателей в опытных вариантах опыта определяли массовую 

долю жира, титруемую кислотность, содержание белка, массовую долю сахара, сопротивля-

емость таянию. Результаты исследований представлены в таблице 2. 

Таблица 2 
Физико-химические показатели качества кисломолочного йогуртного биомороженого 

с добавлением топинамбура 

Варианты опыта Массовая 

доля жира, 

% 

Массовая 

доля саха-

ра, % 

Массовая 

доля белка, 

% 

Титруемая 

кислотность, 
0Т 

Сопротив-

ляемость тая-

нию, мин 

Нормативные показатели 

согласно ГОСТ 32929-

2014 «Мороженое кис-

ломолочное. Техниче-

ские условия» 

не более 

7,5 

не менее 

17 

не норми-

руется 
не более 90 

не нормиру-

ется 

Биомороженое кисломо-

лочное йогуртное 

(контроль) 

7,5 17,5 11,79 61 35 

Биомороженое  кисло-

молочное йогуртное с 

топинамбуром 4% 

7,5 17,1 11,80 59 35 

Биомороженое кисломо-

лочное йогуртное с то-

пинамбуром 6% 

7,0 17,3 12,69 53 36 

Биомороженое кисломо-

лочное йогуртное с то-

пинамбуром 8% 

7,0 17,5 12,7 50 38 

Биомороженое кисломо-

лочное йогуртное с то-

пинамбуром 10% 

6,5 17,5 12,75 49 42 

 

Из данных, представленных в таблице 2 следует, что с введением в кисломолочное 
йогуртное биомороженое топинамбура массовая доля жира снижается с 7,5% до 6,5% а мас-
совая доля сахара варьируется в пределах нормы. Титруемая кислотность в процессе добав-
ления топинамбура снижается с 61°Т до 49°Т. На основании проведенных исследований 
установлено, что биомороженое кисломолочное йогуртное без добавления топинамбура 
(контроль) и биомороженое кисломолочное йогуртное с добавлением топинамбура 8% в 
полной мере отвечает требованиям ГОСТ 32929-2014 «Мороженое кисломолочное. Техниче-
ские условия». 

Содержание белка с ведением в биомороженое топинамбура повышается. Потреби-
тельские свойства мороженого характеризуются устойчивой консистенцией и структурой в 
течение некоторого времени. Эти качества характеризует показатель сопротивляемости тая-
нию. С ведением топинамбура сопротивляемость таянию увеличивается с 35 мин до 42 мин. 

Выводы. На основании проведенных исследований предлагаем предприятиям по пе-
реработке молока и общественного питания вырабатывать кисломолочное йогуртное биомо-
роженое с добавлением топинамбура в количестве 8% от массы сырья. Исследованная до-
бавка оказывает положительное влияние на качество и вкус готового продукта и повышает 
экономическую эффективность его производства. 
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Изучена динамика живой массы и продуктивность племенного молодняка, полу-
ченного при осеменении коров герефордской породы спермой быков этой же породы ка-
надской селекции и при спаривании быками отечественной селекции в возрасте от 13 до 
15 месяцев. Установлено, что тёлки, полученные от быков-производителей канадской 
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селекции, превосходят по продуктивности и живой массе молодняк, полученный от бы-
ков-производителей отечественной селекции на 4,0-17,2 кг или 1,2-4,5%. 

 

Ключевые слова: мясное скотоводство, герефордская порода, племенной молодняк, жи-
вая масса, среднесуточный прирост. 
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The dynamics of live weight and productivity of crossbred young animals obtained during the 

insemination of cows of the Simmental breed with the sperm of bulls of the Belgian blue breed 

and insemination by bulls of the Hereford breed from birth to the age of 205 days, that is, before 

the first assessment by a complex of signs, were studied. It has been established that with such 

variants of breed crossings, crossbred young animals with high productivity during the milk pe-

riod are obtained. Young animals obtained from bulls-producers of the Belgian blue breed are 

superior in productivity and live weight to young animals obtained from bulls-producers of the 

Hereford breed. 
 

Key words: beef cattle breeding, Hereford breed, breeding young, live weight, average daily 

growth. 
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Введение. Производство говядины для страны остаётся одной из острых проблем, 

стоящих перед животноводством страны. Особое значение задача приобретает в период то-

тальных санкций по отношению к России, когда вопросы продовольственной безопасности 

страны выходят на ведущее место.  

Один из эффективных способов увеличения производства говядины – это совершен-

ствование продуктивных качеств племенного скота и обеспечение товарных хозяйств высо-

копродуктивным племенным молодняком []. 

Для совершенствования продуктивных качеств герефордского скота страны можно 

использовать быков-производителей импортной селекции, обладающих высоким генетиче-

ским потенциалом продуктивности, высоким ростом и отличными мясными качествами []. 

 

В Самарской области имеются 4 племенных репродуктора по разведению герефорд-
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ской породы. Здесь разводят животных, принадлежащих к типу – уральский герефорд. Нача-

ло разведения данной породы началось в 2006 году, когда первые животные были завезены 

из племенного завода «Агрофирма Калининская». В племенных хозяйствах ведётся постоян-

ная работа по совершенствованию продуктивных качеств племенного скота.  

В ООО «К.Х. Полянское» нами совместно со специалистами хозяйства разработан 

пункт искусственного осеменения на 28 мест одновременного осеменения. На пункт получен 

патент на изобретение. Наличие такого пункта даёт возможность использовать сперму луч-

ших быков-производителей -  лидеров герефордской породы. В хозяйстве предпочтение от-

даётся быкам канадской селекции. 

Герефорды канадской селекции отличаются высокой скороспелостью, хорошо при-

способлены к различным климатическим зонам разведения, а быки-производители отселек-

ционированы по лёгкости отёлов коров []. Основная задача селекционеров – увеличение жи-

вой массы животных и повышение продуктивности молодняка. 

Цель наших исследований – изучение динамики живой массы и продуктивности мо-

лодняка, полученного от коров герефордской породы при спаривании их с быками герефорд-

ской породы канадской и отечественной селекции.  

Материал и методика исследований. Материалом для исследований послужил молод-

няк, полученный от коров герефордской породы и от быков отечественной и канадской се-

лекции.  

Подопытный молодняк был распределён в 4 группы по 15 голов в каждой. В первую 

группу входили тёлочки – потомки канадского быка Вайд Лоад 391W; во вторую группу во-

шли тёлочки – потомки импортного быка Абсолют 49S; в третью – потомки быка Аппер Кат 

20U; в четвёртую группу были включены тёлочки-дочери быков отечественной селекции. 

Животные последней группы служили контрольной группой. Весь подопытный молодняк 

находился в одинаковых условиях кормления и содержания во всё время наблюдения. Раци-

оны кормления были сбалансированы по питательным веществам и рассчитаны на получе-

ние среднесуточных приростов 700-800 г. Живая масса была изучена у животных в возрасте 

13, 14 и 15 месяцев. Для изучения живой массы проводили ежемесячное индивидуальное 

взвешивание молодняка на электронных весах «Прирост». По итогам взвешиваний опреде-

ляли продуктивность животных по общепринятым зоотехническим методам. 

Результаты исследований. В возрасте 13 месяцев наибольшая живая масса была у тё-

лок первой группы, то есть у дочерей быка Вайд Лоад 391W – 344,3 кг. Это на 14,7 кг или на 

4,4% достоверно больше, чем в группе тёлок, полученных от быков отечественной селекции 

(P˃0,99). 

Таблица 1 

Динамика живой массы тёлок, кг 

Группа 
Возраст, месяцев 

13 14 15 

1 344,3±3,67 368,5±4,12 391,6±5,14 

2 332,8±3,22 355,9±4,23 378,9±5,68 

3 341,6±3,11 365,0±4,18 388,5±5,64 

4 329,6±3,01 351,9±4,25 374,4±5,12 

 

Они же на 2,7 кг (0,7%) и на 11,5 кг (3,4%, P˃0,95) превосходили тёлок третьей и вто-

рой групп. 

Животные третьей группы на 12,0 кг или на 3,6% превосходили по массе тела тёлок 

контрольной группы. В данном случае достоверность выше второго уровня (P˃0,99).  

В возрасте 14 месяцев тенденция превосходства тёлок, полученных от канадских бы-

ков, над сверстницами-дочерями отечественных быков-производителей сохранилась. Так, 

животные первой группы даже нарастили разницу в живом весе. Разница между ними стала 

составлять 16,6 кг или на 4,7% (P˃0,99). Животные первой группы также имели массу боль-

шую, чем масса тёлок второй группы на 12,6 кг (на 3,5%, P˃0,95). Дочери быка Аппер Кат 

20U также показали большой вес и превосходили по массе тела тёлок-сверстниц местной се-
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лекции на 13,1 кг или на 3,7%, P˃0,95. Превосходство дочерей быка Абсолют 49S над тёлка-

ми контрольной группы по живой массе была незначительной – 4,0 кг и недостоверной. 

В возрасте 15 месяцев тенденция превосходства потомков канадских по массе тела 

сохранилась. Наибольшая масса была у тёлок первой группы – 391,6 кг, что на 17,2 кг  

(4,5%, P˃0,95) больше, чем в четвёртой группе. Они же на 3,1 кг (0,7%) и на 12,7 кг (3,3%) 

превосходили телок третьей и второй группы, соответственно. На втором месте оказались 

тёлки-потомки быка Аппер Кат 20U, которые превосходили животных контрольной группы 

на 14,1 кг или на 3,8 процентных пункта. 

Таким образом, тёлочки-потомки всех канадских быков-производителей по живой 

массе в 15-месячном возрасте превосходили живую массу тёлок, полученных от быков оте-

чественной селекции. Их преимущество составляло от 4,0 кг до 17,2 кг или от 1,2 до 4,5%. 

Различия в живой массе тёлок были обусловлены разной продуктивностью животных 

за анализируемый период (таблица 2). 

Таблица 2 

Продуктивность тёлок в изучаемый период 

Группа Прирост 
Возраст, мес. 

14 15 13 - 15 

1 

Абсолютный, кг 24,2±1,16 23,1±1,32 47,3±1,19 

Среднесуточный, г 806,7±7,12 770,0±7,24 788,3±9,67 

Относительный, % 6,8±0,12 6,1±0,16 6,5±0,13 

2 

Абсолютный, кг 23,1±1,22 23,0±2.01 46,1±1,77 

Среднесуточный, г 770,0±7,02 766,7±7,54 768,3±7,61 

Относительный, % 6,7±0,11 6,3±0,13 6,5±0,18 

3 

Абсолютный, кг 23,4±1,56 23,5±1,39 46,9±1,41 

Среднесуточный, г 780,0±7,24 783,3±7,51 781,7±7,62 

Относительный, % 6,6±0,12 6,2±0,15 6,4±0,12 

4 

Абсолютный, кг 22,3±1,62 22,5±1,73 44,8±1,78 

Среднесуточный, г 743,3±6,89 750,0±7,02 746,7±8,89 

Относительный, % 6,5±0,13 6,2±0,17 6,4±0,11 

 

Абсолютные приросты в группах различались незначительно и составляли от 44,8 до 

47,3 кг. В тоже время, наибольшими абсолютными приростами отличались тёлки из первой 

группы, которые превосходили своих сверстниц из контрольной группы на 2,5 кг, эта разни-

ца недостоверна. 

Небольшая разница устанавливается также при сравнении массы животных других опытных 

групп с весовым показателем животных контрольной группы. 

Среднесуточные приросты молодняка в анализируемый период составлял в группах в 

пределах от 743,3 до 806,7 г. Наибольший среднесуточный прирост наблюдался в группе до-

черей быка Вайд Лоад 391W – 788,3 г, что больше, чем у животных контрольной группы на 

41,6 г (на 5,6%, P˃0,99). На втором месте были животные третьей группы, которые превос-

ходили своих сверстниц из контрольной группы на 4,7%, P˃0,99. 

Абсолютные и среднесуточные приросты не в полной мере характеризуют напряжён-

ность роста животного организма, так как у каждого животного различная стартовая живая 

масса в данный период роста. Относительный прирост наибольший в молодом возрасте жи-

вотных, с возрастом он снижается. Эта закономерность наблюдается и в наших исследовани-

ях, хотя в такой короткий временной отрезок это проявляется не явно.  

Относительный прирост молодняка в этот возрастной период был небольшим, на 

уровне 6,1-6,8%. Поданному показателю достоверных различий между группами не установ-

лено. 

Таким образом, в ходе наших исследований было установлено, что тёлки, полученные 

от быков канадской селекции, в возрастной период от 13 до 15 месяцев по продуктивности и 

живой массе превосходят своих сверстниц, полученных от быков отечественной селекции. 

Среди канадских быков наивысшей продуктивностью дочерей выделялся бык Вайд Лоад 
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391W, хорошую живую массу и высокую продуктивность продемонстрировали дочери быка 

Аппер Кат 20U. В связи с этим, для осеменения коров рекомендуем в дальнейшем использо-

вать сперму этих быков. 
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Введение. В настоящее время в России сыр представляет собой продукт повседневно-

го спроса, но разнообразие видов сухого сыра ограничивается лишь несколькими наимено-

ваниями. В последние годы в пищевых технологиях отмечается тенденция разработки и 

внедрения в производство продуктов функционального питания, обогащенных белками, пи-

щевыми волокнами, микроэлементами, витаминами.  

Сыр сухой - продукт с высокой пищевой ценностью. Особенностью является доступ-

ная технология производства, а также длительные сроки хранения для дальнейшей реализа-

ции.  В кисломолочной массе содержится набор полезных нутриентов, которые необходимы 

для поддержания качественной функциональности организма. 

Задачи исследований: провести анализ научно-технической литературы по производ-

ству сыра сухого курт и возможности использования различных способов сушки при его 

производстве; определить влияние различных способов сушки на органолептические, физи-

ко-химические показатели качества и выход сыра сухого курт;  разработать рецептуру и тех-

нологию производства сыра сухого курт; дать рекомендации молокоперерабатывающим 

предприятиям по производству сыра сухого курт. 

Материалы и методы исследований. Объектом исследований являлся сыр сухой курт 

высушенный различными способами. За основу был принят национальный ГОСТ СТ-РК 44-

97 «Сыр курт» республики Казахстан. В России сыры сухие вырабатывают в соответствии с 

ГОСТ Р 52686-2006 «Сыры. Общие технические условия».  

Определение массовой доли влаги определяли методом высушивания постоянной 

массы. Определения массовой доли белка и жира общепринятыми методиками. Показатель 

рН измеряли индикаторным метод с фенолфталеином. Органолептическую оценку качества 

сыра сухого проводили на целом продукте по ГОСТ. 

 Результаты исследований. Исследования начали с определения органолептической 

оценки сыра сухого курт, по 100-балльной шкале. 

Дегустационную оценку сыра сухого проводила комиссия из семи человек, которая на 

основе своих органов чувств: зрения, осязания, обоняния ставили оценку по каждому из об-

разцов. На основании балльных оценок по каждому продукту ставили среднюю оценку. Да-

лее рассчитывали средний балл опытных вариантов.[2] Результаты органолептической оцен-

ки сыра сухого  представлены в таблице 1. 

Органолептические показатели вариантов опыта: имели шаровидную форму, плотную 

консистенцию и кисломолочный вкус. Данный вид сыра рисунок не имеет, что соответствует 

ГОСТ. 

В результате дегустации, сумму максимальных баллов набрали три образца: сыр курт, 
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mailto:sukhova.iv2013@yandex.ru
https://orcid.org/0000-0002-8530-2555
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произведенные с использованием конвективной сушки с ручным удалением влаги (100); сыр 

курт, произведённый с использованием конвективной комбинированный сушки (СВЧ и кон-

вективная) (99); сыр курт, высушенные естественным способом (контроль) (98). 

Таблица 1 

Органолептическая оценка сыра сухого курт 
Показатели Сыр сухой курт 

Сыр курт, вы-

сушенные есте-

ственным спо-

собом (кон-

троль) 

Сыр курт, про-

изведённый с 

использова-нием  

конвективный 

сушки с прину-

дительной вен-

тиляцией 

Сыр курт, про-

изведен-ной с 

использова-

нием конвек-

тивной сушки 

с естественной 

вентиляцией 

Сыр курт,  

произведенные 

с использова-

нием конвек-

тивной сушки с 

ручным удале-

нием влаги 

Сыр курт, Произ-

ведённый с ис-

пользованием кон-

вективной комби-

нированный суш-

ки(СВЧ и конвек-

тивная) 

Внешний вид Шаровидная 

форма 

Шаровидная 

форма 

Шаровидная 

форма 

Шаровидная 

форма 

Овальная форма 

(10) (10) (10) (10) (9) 

Консистенция Однородная, 

плотная 

Однородная, 

плотная, крош-

ливая 

Однородная, 

умеренно 

Плотная 

Однородная, 

плотная струк-

тура 

Однородная, плот-

ная 

(24) (22) (23) (25) (25) 

Вкус и запах Кисломолочный, 

выраженный 

сырный, соле-

ный 

Умеренно вы-

раженный сыр-

ный, соленый 

Выраженный 

сырный, 

средне соле-

ный 

Выраженный 

сырный, соле-

ный, выражен-

ный кисломо-

лоч-ный 

Выраженный сыр-

ный, соленый, кис-

ломолочный 

(44) (43) (43) (45) (45) 

Рисунок сыра Свойствен-ный 

данному сыру 

Свойственный 

данному сыру 

Свойствен-ный 

данному сыру 

Свойствен-ный 

данному сыру 

Свойственный 

данному сыру 

(10) (10) (10) (10) (10) 

Упаков-ка и 

марки-ровка 

Соответствует Соответствует Соответствует Соответствует Соответствует 

(5) (5) (5) (5) (5) 

Цвет Соответствует Соответствует Соответствует Соответствует Соответствует 

(5) (5) (5) (5) (5) 

Итого 98 95 96 100 99 

 

По физико-химическим показателям определяли массовую долю влаги, титруемую 

кислотность, массовую долю белка и жира, массовую долю поваренной соли. Результаты 

представлены в таблице 2. 
Основным показателем при производстве сухого сыра является содержание влаги, от величи-

ны которой зависит пищевая ценность и консистенция продукта. [3] Лучшие показатели у вариантов: 

сыр курт, произведённый с использованием конвективной комбинированный сушки (СВЧ и кон-

вективная) (14,20); сыр курт,  произведенные с использованием конвективной сушки с руч-

ным удалением влаги (16,56); сыр курт, высушенные естественным способом (контроль) 

(16,50). 

Наибольшей массовой долей белка обладал вариант опыта произведенный с исполь-

зованием конвективной сушки с ручным удаление влаги и комбинированной сушкой 39-41%. 

Все варианты сыров имели стандартную жирность. Поваренная соль является натуральным 

усилителем вкуса. Показатели массовой доли хлорида натрия во всех вариантах опыта были 

высокими, но соответствовали ГОСТ.  

По результатам проведенной работой были определены два лучших способа сушки 

для производства сыра сухого курт. Варианты опыта произведенные с использованием кон-

вективной сушки с ручным удаление влаги и комбинированной сушкой имеют наилучшие 

показатели: массовая доля белка около 40 %, массовая доля влаги 16% и 14% соответствен-

но, массовая доля жира 17%. Наименьший расход сырья молока на 1т сыра так же имели ва-
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рианты опыта произведенный с использованием конвективной сушки с ручным удалением 

влаги и комбинированной сушкой 13130кг и 13286 кг на 1 т готового сыра. 

Таблица 2 

Физико – химические показатели сыра сухого курт 

Наименова-

ние 

показателя 

Требование 

ГОСТ 

Сыр курт, 

высушен-

ные есте-

ствен-ным 

способом  

(контроль) 

Сыр курт, про-

изведён-ный с 

использова-

нием  конвек-

тив-ный сушки 

с принудитель-

ной вентиляци-

ей 

Сыр курт, 

произведен-

ной с ис-

пользова-

нием кон-

вектив-ной 

сушки с 

естествен-

ной венти-

ляцией 

Сыр курт,  

произве-

ден-ные с 

использова-

нием кон-

вектив-ной 

сушки с 

ручным 

удалением 

влаги 

Сыр курт, произ-

ведённый с ис-

пользованием 

конвектив-ной 

комбинирован-

ный сушки (СВЧ 

и конвектив-ная) 

Массовая до-

ля влаги, % 
Не более 17 16,50 22,43 19,58 16,56 14,20 

Массовая до-

ля сухого ве-

щества, % 

Не норми-

руется 
83,50 77,57 80,42 83,44 85,80 

Массовая до-

ля белка, % 

Не норми-

руется 
34,87 34,92 31,90 39,73 40,85 

Массовая до-

ля жира, % 
Не менее 12 17,24 17,08 17,05 17,01 17,37 

Массовая до-

ля жира, % 

(в.с.в) 

Не менее 12 20,85 22,02 21,20 20,39 20,24 

Массовая до-

ля поварен-

ной соли, % 

Не более 2,5 2,28 2,25 2,50 2,49 2,50 

Кислотность, 
◦Т 

От 160 до 

400 
195 210 205 206 197 

 

Выводы. Увеличение ассортимента – вот ещё одна главная задача любого производи-
теля [1]. На основании проделанных исследований выявлено что, необходимо вырабатывать 
сыр сухой, произведенный с использованием конвективной сушки с ручным удалением вла-
ги для небольших предприятий и с применением комбинированной сушки (СВЧ и конвек-
тивной) для крупных предприятий, так как это положительно сказывается на качестве и вку-
се продукта и экономически выгодно. 
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