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АКТУАЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА,  
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И ПРОДУКЦИИ РАСТИТЕЛЬНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 
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В статье представлены результаты органолептической оценки вариантов кваса из 

концентрата квасного сусла с добавлением порошка спирулины в количестве 4, 6, 8, и 10 г/л, 

а также внешний вид исследуемых образцов. 

 

Ключевые слова: квас, квасное сусло, спирулина, качество, сырье, переработка. 

 

Для цитирования: Комарова А. А., Кузьмина С. П. Влияние порошка спирулины на органо-

лептические показатели качества кваса из концентрата квасного сусла // Cовременные техно-

логии в производстве сельскохозяйственного сырья и продуктов питания: сб. науч. трудов. 

Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2025. С. 3-6. 

 

INFLUENCE OF SPIRULINA POWDER ON ORGANOLEPTIC QUALITY  

INDICATORS OF KVASS FROM KVASS WORT CONCENTRATE 

 

Alena A. Komarova1, Svetlana P. Kuzmina 2  
1, 2 Samara State Agrarian University, Samara, Russia  

1 svetotocechka@gmail.com, https://orcid.org/0009-0002-9923-0879  
2 kondrashina-s@mail.ru, http://orcid.org/0000-0002-0929-4805 

 

The article presents the results of an organoleptic evaluation of kvass variants from kvass wort con-

centrate with the addition of spirulina powder in the amount of 4, 6, 8, and 10 g/l, as well as the 

appearance of the studied samples. 
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Производство напитков функциональной направленности на основе живого брожения, 

является актуальным направлением в пищевой промышленности, такие напитки положи-

тельно влияют на кишечник, улучшая процессы пищеварения [1,2,3]. Благодаря повышению 

кислотности желудка, активируются обменные процессы. Часто его пьют перед едой, подго-

тавливая пищеварительную систему к приему пищи. Благодаря содержанию полезных бакте-

рий, квас помогает справиться с дисбактериозом и расстройствами кишечника [4,5]. 

                                                           
 © Комарова А. А., Кузьмина С. П., 2025 
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Производство кваса из ККС с добавлением порошка спирулины является актуальным и 
имеет практический интерес. В ходе исследований были выработаны образцы кваса из ККС с 
добавлением порошка спирулины в количестве 4, 6, 8 и 10г/л. 

Квас из ККС был прозрачный с блеском и имел ярко выраженный цвет, соответствую-
щий цвету сырья, из которого напиток изготовлен, или характерный для данного вида напит-
ков (7,0 баллов). Вкус характерный, полный и сильно выраженный аромат, свойственный дан-
ному напитку (12,0 баллов). Наблюдалось обильное и продолжительное выделение двуокиси 
углерода после налива в бокал (табл. 1), ощущение покалывания на языке (6,0 баллов). 

Таблица 1 
Органолептическая оценка качества кваса из ККС с добавлением порошка спирулины 

Варианты 
опыта 

Оценка продукта по 25-балльной системе 

Прозрачность, цвет, внешний вид Вкус, аромат 
Насыщенность двуоки-

сью углерода 

Квас из ККС 
(контроль) 

Прозрачный с блеском и ярко вы-
раженный цвет, соответствую-
щий цвету сырья, из которого 
напиток изготовлен, или харак-
терный для данного вида напит-
ков (7,0) 

Характерный, пол-
ный вкус и сильно 
выраженный аро-
мат, свойственный 
данному напитку 
(12,0) 

Обильное и продолжи-
тельное выделение дву-
окиси углерода после 
налива в бокал, ощуще-
ние покалывания на 
языке (6,0) 

Квас из ККС с 
добавлением 
4 г/л спиру-
лины  

Прозрачный с блеском и ярко вы-
раженный цвет, соответствую-
щий цвету сырья из которых 
напиток изготовлен, или харак-
терный для данного вида напит-
ков (5,0) 

Хороший вкус и 
аромат, свойствен-
ный данному 
напитку (10,0) 

Обильное, но непродол-
жительное выделение 
двуокиси углерода после 
налива в бокал, слабые 
ощущения покалывания 
на языке (5,0)  

Квас из ККС с 
добавлением 
6 г/л спиру-
лины 

Прозрачный с блеском и ярко вы-
раженный цвет, соответствую-
щий цвету сырья из которых 
напиток изготовлен, или харак-
терный для данного вида напит-
ков (7,0) 

Характерный, пол-
ный вкус и сильно 
выраженный аро-
мат, свойственный 
данному напитку 
(12,0) 

Обильное и продолжи-
тельное выделение дву-
окиси углерода после 
налива в бокал, ощуще-
ние покалывания на 
языке (6,0) 

 
Квас из ККС с добавлением 4 г/л спирулины был прозрачный с блеском и ярко выра-

женный цвет, соответствующий цвету сырья, из которого напиток изготовлен, или характер-
ный для данного вида напитков (5,0 баллов). Приятный вкус и букет, отвечающие стандартам 
данного типа напитка (10,0 баллов). Зафиксировано активное, но быстро прекращающееся вы-
деление CO2 сразу после розлива, а также легкое пощипывание на языке (5,0 баллов). 

Квас из ККС с добавлением 6 г/л спирулины имел прозрачный с блеском и ярко выраженный 
цвет, соответствующий цвету сырья, из которого напиток изготовлен, или характерный для данного 
вида напитков (7,0 баллов). Напиток (12,0 баллов) отличается насыщенным вкусом и ярко выражен-
ным ароматом, типичным для данного типа продукта. После наливания в бокал наблюдается актив-
ное и долгое выделение углекислого газа, создающее приятное покалывание на языке (6,0 баллов). 

Квас, произведенный ККС с добавлением 8 г/л спирулины, демонстрирует легкую опа-
лесценцию, которая допустима нормативной документацией для напитков. Его цвет менее 
насыщенный и соответствует оттенку использованного сырья или характерной цветовой 
гамме для данного вида кваса (4,0 баллов). Вкусовые характеристики этого напитка (8,0 бал-
лов) характеризуются недостаточной полнотой и слабо выраженным ароматом, хотя и типич-
ным для данного наименования. Отмечается обильное, но кратковременное выделение угле-
кислоты после налива, сопровождающееся слабым ощущением покалывания (5,0 баллов). 

У кваса из ККС с добавлением 10 г/л спирулины наблюдалась слабая опалесценция, 
допускаемая НД для ряда напитков, и менее выраженный цвет, соответствующий цвету сырья 
из которых напиток изготовлен, или характерный для данного вида напитков (4,0 балла). 
Плохо выраженный вкус и посторонний тон во вкусе и аромате не свойственный данному 
напитку (6,0 баллов). Обильное, но непродолжительное выделение двуокиси углерода после 
налива в бокал, слабые ощущения покалывания на языке (5,0 баллов). 
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Таким образом, добавление спирулины влияет на внешний вид. Цвет и вкус продукта. 
По результатам органолептической оценки можно сделать вывод о том, что наилучшие потре-
бительские свойства имел квас из ККС с добавлением 6 грамм порошка спирулины. 

Для проведения дегустации пяти опытных вариантов был составлен дегустационный 
лист с наименованиями показателей, их характеристикой и балльной оценкой для каждого об-
разца. Органолептическая оценка проводилась по 25-балльной шкале (табл. 2). 

Таблица 2 
Дегустационная оценка качеств кваса из ККС с применением порошка спирулины, балл 

Показатели ка-
чества 

Квас из ККС 
(контроль) 

Квас из ККС с добавлением порошка спирулины 

4 г/л 6 г/л 8 г/л 10 г/л 

Внешний вид 6,5±0,8 4,9±0,3 6,3±0,5 3,4±0,5 3,5±0,5 

Консистенция 10,5±1,3 8,7±0,9 9,1±3,7 7,6±0,5 7±1 

CO2 5,7±0,5 4,7±0,5 6±0 4,4±0,5 3,7±0,9 

Итого  22,7 18,3 21,4 15,4 14,2 

 
Наиболее привлекательными в отношении внешнего вида, вкуса и аромата по мнению 

дегустаторов, были опытные варианты кваса из ККС с добавлением порошка спирулины в ко-
личестве 6 грамм. Суммарная оценка по всем показателям была максимальной у опытного ва-
рианта кваса из ККС с применением порошка спирулины в количестве 6 грамм (21,4 балла). 
Наименьшей суммарной балловой оценкой обладал опытный вариант кваса йодсодержащего 
с применением порошка спирулины 10 грамм (14,2 балла). Внешний вид исследуемых образ-
цов кваса из ККС с добавлением порошка спирулины приведен на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Внешний вид исследуемых образцов кваса из ККС 
с добавлением порошка спирулины 

 
Проведя анализ органолептических показателей, было установлено, что все опытные 

варианты продукта по внешнему виду, цвету и вкусу отличаются друг от друга и представляли 
собой непрозрачную жидкость. 
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Обзорная статья 

УДК 631.56 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ИННОВАЦИИ В ПЕРЕРАБОТКЕ ЗЕРНА:  

ОБЗОР ПОСЛЕДНИХ ДОСТИЖЕНИЙ 

 

Маргарита Васильевна Цветкова 1, Михаил Анатольевич Канаев 2 
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1tsvetkova.2005@mail.ru, https://orcid.org/0009-0001-5453-9592 
2Kanaev_miha@mail.ru, http://orcid.org/0000-0001-6462-6844 

 

В статье представлен комплексный анализ современных технологических инноваций в 

сфере переработки зерна. Освещены ключевые тенденции развития отрасли, включая внедре-

ние автоматизированных систем контроля качества, применение экологически чистых техно-

логий и цифровизацию производственных процессов. Рассмотрены инновационные подходы 

к оптимизации энергопотребления и минимизации производственных отходов. Проанализи-

рованы перспективы использования искусственного интеллекта и машинного обучения для 

повышения эффективности процессов переработки. 

 

Ключевые слова: инновации, переработка, оптимизация, технологии, зерновое сырье. 
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TECHNOLOGICAL INNOVATIONS IN GRAIN PROCESSING:  

OVERVIEW OF RECENT ACHIEVEMENTS 
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The article presents a comprehensive analysis of modern technological innovations in the field of 

grain processing. Key industry development trends are highlighted, including the introduction of au-

tomated quality control systems, the use of environmentally friendly technologies and the digitaliza-

tion of production processes. Special attention is paid to the latest developments in the field of sepa-

ration, grinding and purification of grain raw materials. Innovative approaches to optimizing energy 

consumption and minimizing industrial waste are considered. The prospects of using artificial intel-

ligence and machine learning to improve the efficiency of recycling processes are analyzed.  
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Увеличение населения планеты и изменение потребительских предпочтений требуют 

повышения эффективности и устойчивости сельского хозяйства и перерабатывающей про-

мышленности. В условиях глобализации и ожесточающейся конкуренции на мировом рынке, 

внедрение инновационных технологий становится ключевым фактором успеха для отече-

ственных производителей. А вопросы охраны окружающей среды и рационального использо-

вания природных ресурсов требуют поиска и внедрения более экологически чистых и ресур-

сосберегающих технологий. Современные достижения в области цифровых технологий, авто-

матизации и биотехнологий открывают новые возможности для модернизации процессов пе-

реработки зерна [1]. 

Цель: исследовать современные технологические инновации, применяемые в про-

цессе переработки зерна 

Задачи: исследовать последние технологические инновации в переработке зерна; оце-

нить их влияние на эффективность и качество производства; определить перспективы разви-

тия и внедрения новых технологий. 

Переработка зерна – это ключевая область агропромышленного комплекса, от кото-

рой зависит продовольственная безопасность и устойчивое развитие сельского хозяйства. В 

последние годы наблюдается стремительный рост технологических инноваций, которые 

направлены на повышение эффективности производства, улучшение качества продукции и 

снижение негативного воздействия на окружающую среду. В данной статье мы рассмотрим 

наиболее значимые достижения в этой области. 

Современные технологии, такие как IoT или Интернет вещей и искусственный интел-

лект (AI), внедряются в процесс переработки зерна. IoT позволяет осуществлять мониторинг 

в реальном времени и собирать данные, помогая операторам оптимизировать процессы. Си-

стемы реального времени мониторинга и контроля обеспечивают стабильное качество продук-

ции за счёт оптимизации каждого этапа производства. Искусственный интеллект (ИИ) позво-

ляет проводить сбор данных, автоматизируя сбор информации о производстве и помогая фер-

мерам точнее применять агротехнические приемы, минимизировать затраты, а также повы-

шать эффективность. ИИ равным образом может отвечать и за управлением рисками, т.е. ана-

лиз данных о погоде, вредителях и болезнях, что позволяет нам быстро реагировать на угрозы 

и прогнозировать проблемы, разрабатывая превентивные меры. Модернизированные системы 

управления позволяют в реальном времени отслеживать параметры производства, такие как 

влажность, температура и скорость помола. Это способствует не только повышению качества 

конечного продукта, но и экономии ресурсов.  

Автоматизация стала неотъемлемой частью современных мельниц и зерноперераба-

тывающих предприятий.  Одним из ключевых направлений развития стало внедрение автома-

тизированных систем управления (АСУ). Эти системы позволяют оптимизировать производ-

ственные процессы, сократить время обработки сырья и минимизировать влияние человече-

ского фактора. Автоматизированные линии способны контролировать параметры процесса в 

режиме реального времени, обеспечивая стабильность качества продукции.  Автономные 

транспортные средства используются для перемещения зерна внутри предприятий, обеспечи-

вая более быструю и безопасную логистику. 

С учетом глобальных тенденций по снижению энергозатрат переработка зерна также 

направлена на внедрение энергоэффективных технологий. Использование альтернативных ис-

точников энергии, таких как солнечные или ветровые установки, позволяет значительно со-

кратить затраты на электроэнергию. Более того, современные системы тепловой рекуперации 

помогают использовать отходящее тепло для нагрева воды и других производственных про-

цессов. Примеры энергоэффективных технологий в переработке зерна включают: 1) Солнеч-

ные панели – они используются для выработки электричества, которые могут питать оборудо-

вания для сушки, очистки и хранения зерна. Как пример, Солартэк – компания, производящая 

солнечные батареи, которые могут использоваться в сельском хозяйстве и промышленности. 

2) Тепловые насосы – используют возобновляемую энергию для обогрева и охлаждения.  

3) Модульные системы очистки – мобильные и легко адаптируемые очистительные установки, 
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которые позволяют снизить затраты на обслуживание и эксплуатацию. 4) Ветровая энергия: 

Ветряки могут обеспечивать энергией мельницы и другое перерабатывающее оборудование и 

т.д. 

Современные достижения в области биотехнологий открывают новые горизонты для 

переработки зерна. Например, микробиологические ферментации применяются для улучше-

ния питательных свойств кормов на основе зерна, а также для получения биопродуктов, таких 

как биоэтанол. Устойчивые технологии позволяют минимизировать использование химиче-

ских добавок, что делает продукцию более безопасной для потребителей и уменьшает нега-

тивное воздействие на окружающую среду. Разрабатываются препараты на основе природных 

микроорганизмов, которые защищают растения от вредителей и болезней без вреда для здо-

ровья человека и природы. Микробы, такие как азотофиксирующие бактерии, помогают фик-

сировать атмосферный азот и сделать его доступным для растений, уменьшая зависимость от 

химических удобрений. 

Зерновые продукты, такие как мука, крупы и готовые смеси, могут быть обогащены 

важными витаминами и микроэлементами. Однако некоторые из этих веществ, такие как ви-

тамин C, фолиевая кислота или железо, подвержены разрушению под воздействием света, кис-

лорода или высоких температур. Микрокапсуляция позволяет защитить эти вещества от преж-

девременной деградации и сохранить их полезные свойства вплоть до попадания в организм. 

Как пример, витамины группы B и витамин E могут быть микрокапсулированы и добавлены 

в муку для обогащения хлебобулочных изделий. Микрокапсула растворится лишь тогда, когда 

будет подвергнута термическому воздействию, например, при выпечке хлеба. 

Новые технологии сортировки и очистки зерна обеспечивают высокую точность раз-

деления по размеру, форме и цвету с применением фотосепараторов. Фотосепаратор исполь-

зуется для отделения высококачественного зерна от примесей и дефектов. Он сканирует каж-

дую зерновку светом, анализирует изображение и удаляет непригодные зерна сжатым возду-

хом. Это повышает качество продукции и снижает износ оборудования. Фотосепаратор фоку-

сируется на внешнем виде зерна и хорош для удаления видимых примесей и дефектов.  Лазер-

ные сканеры используются для определения структурных особенностей зерна, таких как тре-

щины, пустоты или аномалии плотности. Технология основана на принципе рассеяния лазер-

ного луча, т.е. луч направляется на поверхность зерна и при взаимодействии с поверхностью 

и внутренними структурами зерна, отражается или проходит сквозь него. Отраженный сигнал 

анализируется системой, которая определяет наличие дефектов или отклонений от нормы. Де-

фектные зерна автоматически удаляются из потока.  

Современные методы экстракции позволяют извлекать из зерна ценные компоненты, 

такие как белки, витамины и минералы. Это способствует созданию функциональных пище-

вых продуктов, обогащенных полезными веществами. Примером является производство изо-

лята белка из пшеницы, который используется в спортивном питании и диетических добавках, 

а также при производстве вегетарианской продукции [2]. 

Заключение: 

Современные технологические инновации в переработке зерна открывают новые воз-

можности для улучшения производительности, снижения затрат и увеличения экологической 

устойчивости. С учетом глобальных вызовов, таких как изменения климата и рост населения, 

внедрение этих технологий становится особенно актуальным. Определяя будущее, эта инно-

вация повышает производительность сельского хозяйства, а обеспечение устойчивого разви-

тия имеет важное значение. Перспективы в инновационных технологиях при переработке 

зерна включают развитие цифрового мониторинга и автоматизации для оптимизации произ-

водственных процессов. Биотехнологии позволят улучшить питательные свойства зерна и со-

здать новые биопродукты. Применение возобновляемых источников энергии снизит экологи-

ческий след и повысит устойчивость производства. Точные методы анализа, такие как лазер-

ные сканеры и фотосепараторы, обеспечат качественное разделение и контроль за безопасно-

стью продукции. Все эти тенденции направлены на повышение эффективности, качества и 

конкурентоспособности в отрасли переработки зерна. 
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Шелушение – это процесс удаления внешних оболочек с зерна, что позволяет улучшить 

его питательные качества и усвояемость. Современные машины для шелушения и шлифова-

ния зерна представляют собой важный элемент в процессе переработки сельскохозяйствен-

ной продукции. Их развитие и внедрение новых технологий в значительной степени влияют 

на качество и доступность зерновых продуктов на рынке. 

 

Ключевые слова: шелушение, шлифование, вибрационные шелушители, ротационные шелу-

шители, конусные мельницы, дисковые мельницы. 
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Peeling is the process of removing the outer shells from the grain, which improves its nutritional 

qualities and digestibility. Modern machines for peeling and grinding grain are an important element 

in the processing of agricultural products. Their development and the introduction of new technolo-

gies significantly affect the quality and availability of grain products on the market. 

 

Keywords: peeling, grinding, vibrating peelers, rotary peelers, cone mills, disc mills. 
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scientific papers. Kinel: IBC Samara State Agrarian University, 2025. p. 10-13. 

 

С учётом растущих потребностей мировой экономики в высококачественном зерне и его 

продуктах необходимость в использовании современных машин для шелушения и шлифования 

зерна становится все более актуальной. Применение передового оборудования позволяет увели-

чить объем переработки и обеспечить качество, соответствующее международным стандартам. 

Цель: проанализировать современные машины для шелушения и шлифования зерна, 

оценить их эффективность и конкурентоспособность в условиях динамично развивающегося 

агропромышленного сектора. 

Задачи: рассмотреть различные типы машин для шелушения и шлифования зерна и их 

функциональные возможности; рассмотреть принципы работы актуальных шелушителей и 

мельниц, применяемых в агропромышленности; оценить влияние новых технологий на эффек-

тивность и производительность машин для обработки зерна. 

В современном сельском хозяйстве технологии обработки зерна играют ключевую роль 

в повышении качества продукции и её урожайности. Шелушение и шлифование – это важные 

этапы в процессе переработки зерна, которые помогают повысить качество конечного про-

дукта. В этой статье будем рассматривать различные типы оборудования для шелушения и 

шлифования зерна, их принципы работы, а также их достоинства и недостатки [1]. 

Современные машины для шелушения: 

- Вибрационные шелушители – Характеризуются высокой скоростью обработки и ми-

нимальным уровнем повреждений. Основаны на принципе вибрации, которая создается с по-

мощью электродвигателя или других механизмов. Когда зерно загружается в шелушитель, 

вибрация приводит к тому, что зерно перемещается по наклонной поверхности, где происхо-

дит непосредственное воздействие на его оболочку. Благодаря этому процессу оболочка отде-

ляется от зерна, что позволяет получить чистое зерно для дальнейшей переработки. 

- Ротационные шелушители - Используют вращающиеся механизмы для равномерного и 

быстрого шелушения.Эти механизмы могут быть как твердыми, так и мягкими, что позволяет 

регулировать интенсивность шелушения в зависимости от типа обрабатываемого зерна и жела-

емого результата. Ротационные шелушители функционируют на основе принципа механиче-

ского воздействия. Когда зерно попадает в пространство между дисками, и под действием инер-

ции диск распрямляется, образуя клинообразную щель, которая способствует качественному 

шелушению. Такие устройства могут обрабатывать большие объёмы зерна различного типа.   

Современные шлифовальные машины могут быть оснащены различными системами 

управления, в том числе автоматизированными, которые позволяют регулировать параметры 

работы в зависимости от типа и состояния сырья. 

about:blank
https://orcid.org/0009-0001-5780-6262
about:blank
http://orcid.org/0000-0001-6462-6844
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Шлифование необходимо для достижения требуемой текстуры и размера частиц. Су-

ществует несколько видов мельниц, используемых для шлифования зерна: 

- Конусные мельницы – Используется вращающийся нож, который создает вихревое 

движение и поднимает материал на поверхность сита. После гранулы измельчаются в мелкие 

частицы и выходят через ситовые отверстия. Позволяют достичь высокой точности и одно-

родности помола, благодаря чему улучшается качество продукта. Способность регулировать 

степень помола делает их очень популярными в промышленности. 

- Дисковые мельницы – Они обладают высокой производительностью и отлично под-

ходят для массового производства. Работа дисковой мельницы заключается в том, что необра-

ботанный материал подается на вращающиеся диски. Когда материал попадает между дис-

ками, на него воздействуют силы сжатия и трения. Эти силы постепенно измельчают материал 

до нужной степени тонкости. Процесс может требовать нескольких проходов через систему, 

чтобы достичь желаемого результата. 

Современные машины для шелушения и шлифования оборудованы передовыми техно-

логиями: 

- Автоматизация – Многие машины оснащены системами управления, позволяющими 

автоматизировать процессы, что уменьшает влияние человеческого фактора и повышает без-

опасность рабочих. Автоматизация процессов шелушения и шлифования зерна включает в себя 

использование различных сенсорных систем, программируемых логических контроллеров 

(PLC), специализированного программного обеспечения и роботизированных систем. Основная 

цель таких систем – это повышение устойчивости процесса, точности обработки и улучшение 

качества конечного продукта. Современные автоматизированные системы могут включать в 

себя автоматические анализаторы, которые позволяют оценить качество зерна на разных этапах 

обработки. Это способствует быстрому обнаружению и устранению возможных отклонений. 

- Интернет вещей (IoT) – Технологии IoT внедряются в оборудование для контроля за 

его работой и предсказания возможных неисправностей. Это помогает увеличить срок службы 

машин и снизить затраты на обслуживание. 

- Энергоэффективность – Разработчики стремятся создавать машины, расходующие 

меньше энергии, что является важным аспектом для снижения затрат и повышения экологи-

ческой устойчивости. Энергоэффективность машин для обработки зерна подразумевает мак-

симальное использование энергии с минимальными потерями на ненужные процессы. Это до-

стигается благодаря современным технологиям и инновационным решениям, которые позво-

ляют уменьшить расход электроэнергии и повысить общую производительность. В новых мо-

делях машин часто устанавливаются высокоэффективные электродвигатели с инверторным 

управлением. Такие двигатели способствуют снижению расхода электроэнергии и повыше-

нию общего КПД установки. Внедрение автоматизированных систем управления и монито-

ринга позволяет оптимизировать процесс шелушения и шлифования. Системы мониторинга в 

реальном времени анализируют состояние материала, что позволяет настраивать параметры 

работы машины для достижения максимальной эффективности [2]. 

Современные машины для шелушения и шлифования зерна характеризуются высокой эф-

фективностью, рациональным использованием ресурсов и улучшением качества конечного про-

дукта. Их развитие и внедрение новых технологий в значительной степени влияют на качество и 

доступность зерновых продуктов на рынке, а также на устойчивое развитие сельского хозяйства. 
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В статье представлена технологическая схема производства кваса из концентрата 
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The article presents a technological scheme for the production of kvass from kvass wort concentrate 
with the addition of spirulina powder, and presents a recipe for possible options for the production of 
this product. 
 
Keywords: apples, fruits, variety, quality, raw materials, processing. 
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production of kvass from kvass wort concentrate // Modern technologies in the production of agricul-
tural raw materials and foodstuffs: collection of scientific papers. (рр. 13-18) Kinel : PLC Samara 
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Напитки из нетрадиционного сырья становятся всё более актуальными из-за растущего 

интереса к уникальным вкусам и культурам, стремления людей к здоровому образу жизни, 
развития гастрономии и пищевой индустрии, влияния социальных сетей и культурных трен-
дов, а также из-за экологических и устойчивых тенденций [1, 2, 3]. 

Полезность растительного сырья при производстве напитков заключается в его способ-
ности предоставлять уникальные вкусы и ароматы, что способствует разнообразию ассорти-
мента и привлекает потребителей, интересующихся новыми культурами и вкусами [4, 5].  

Концентрат квасного сусла – это продукт, который получают путём смешивания воды 
с ржаным и ячменным солодом, а также с ржаной и кукурузной мукой. Затем сусло проходит 
процесс осахаривания, осветления и сгущения в вакуумном аппарате, после чего подвергается 
термической обработке. 

Компания-производитель должна регулярно проводить тщательный контроль состоя-
ния всего оборудования, используемого в производстве кваса. Это необходимо для предотвра-
щения возможных загрязнений и обеспечения высокого уровня гигиены в процессе производ-
ства. Особое внимание следует уделять санитарной обработке инвентаря и оборудования, 
чтобы исключить риски для здоровья потребителей. 

Спирулина – это полезные сине-зеленые микроводоросли. Они растут в экологически 
чистых озерах и искусственно культивируются по всему миру, в том числе в России. 

Это природный источник уникальных пигментов фикоцианинов, белка, витаминов и 
минералов. Полезные свойства спирулины применяют в косметологии и медицине. Ее исполь-
зуют в кулинарии, в том числе для питания космонавтов и ослабленных пациентов. Микрово-
доросли стимулируют иммунитет, выводят токсины и содержат девять незаменимых амино-
кислот. Поэтому спирулина – ингредиент питания для вегетарианцев и веганов. Она применя-
ется в качестве биологически активной добавки или самостоятельного продукта. На конфе-
ренции ООН спирулина получила название «пища будущего». Сегодня эта микроводоросль 
приобретает все большую популярность, особенно у людей, ответственно относящихся к сво-
ему здоровью. 

Спирулина – простейшая одноклеточная сине-зелёная водоросль, которая содержит 
около 2000 биологически активных веществ. В ней содержится 60-75% белка с максимальным 
уровнем усвоения, а также макроэлементы, микроэлементы, витамины, полиненасыщенные 
жирные кислоты, антиоксиданты, ферменты, нуклеиновые кислоты и растительные пиг-
менты.  

Некоторые свойства спирулины: 
-Укрепление иммунной системы. Это происходит благодаря пигменту фикоцианину, 

который способствует образованию лимфоцитов (клеток иммунной системы).  
- Защита клеточных структур. Бета-каротин, который содержится в спирулине, обеспе-

чивает защиту клеточных структур от разрушения свободными радикалами, действуя как ан-
тиоксидант.  

- Восстановление работы поджелудочной железы и нормализация уровня сахара в 
крови.  

- Выведение токсинов и шлаков. Спирулина содержит вещества, которые способствуют 
этому процессу.  

- Нормализация состава и функциональной активности микрофлоры кишечника.  
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Объектом изучения в нашей работе являлся квас из ККС с добавлением порошка спи-
рулины.  

Основными компонентами при производстве кваса являются: квасное сусло; сахар - пе-
сок; дрожжи. 

В наших опытах мы исследовали 5 вариантов кваса из ККС с добавлением порошка 
спирулины (табл. 1): квас из ККС (контроль), квас с добавлением 4 г/л порошка спирулины, 
квас с добавлением 6 г/л порошка спирулины, квас с добавлением 8 г/л порошка спирулины, 
квас с добавлением 10 г/л порошка спирулины. 

Таблица 1 
Варианты опыта  

1 Квас из ККС – контроль 

2 Квас из ККС с добавлением порошка спирулины 4 г/л  

3 Квас из ККС с добавлением порошка спирулины 6 г/л  

4 Квас из ККС с добавлением порошка спирулины 8 г/л  

5 Квас из ККС с добавлением порошка спирулины 10 г/л  

 
Сначала проводится осмотр внешнего вида, чистоту бутылки, затем исследовали вку-

совые качества и аромат. 
Первый (контрольный) вариант кваса не содержал порошка спирулины. Состав кваса 

без спирулины, имел в своем составе воду – 1 кг, концентрат квасного сусла – 0,048 кг, дрожжи 
(прессованные) – 0,016 кг, сахар - 0,1 кг. 

Второй вариант квас с добавлением порошка спирулины, содержал воду – 1 кг, порошок 
спирулины – 0,004 кг, концентрат квасного сусла – 0,048кг, дрожжи – 0,016кг, сахар – 0,1кг  

Третий вариант квас с добавлением порошка спирулины, содержал воду - 1 кг, порошок 
спирулины – 0,006 кг, концентрат квасного сусла – 0,048кг, дрожжи – 0,016кг, сахар – 0,1кг   

Четвертый вариант квас с добавлением порошка спирулины, содержал воду – 1 кг, поро-
шок спирулины – 0,008 кг, концентрат квасного сусла – 0,048кг, дрожжи – 0,016кг, сахар – 0,1кг 

Пятый вариант квас с добавлением порошка спирулины, содержал воду – 1 кг, порошок 
спирулины – 0,01 кг, концентрат квасного сусла – 0,048кг, дрожжи – 0,016кг, сахар – 0,1кг 

Рецептура кваса с применением порошка спирулины приведена в таблице 2. 
Порошок спирулины, предназначенный для производства данного кваса измельчается 

до мелкой крошки. 
Таблица 2 

Рецептура производства кваса с добавлением порошка спирулины 

Варианты опыта 

Наименование применяемого сырья, кг 

Порошок 
спирулины 

Вода ККС Дрожжи Сахар 

Квас из ККС (контроль) - 1 0,048 0,0016 0,1 

Квас из ККС с добавлением 
порошка спирулины 4 г/л  

0,004 1 0,048 0,0016 0,1 

Квас из ККС с добавлением 6 
г/л спирулины 

0,006 1 0,048 0,0016 0,1 

Квас из ККС с добавлением 8 
г/л спирулины 

0,008 1 0,048 0,0016 0,1 

Квас из ККС с добавлением 10 
г/л спирулины 

0,010 1 0,048 0,0016 0,1 

 
Контрольный вариант применялся для сравнения полученных вариантов кваса с добав-

лением порошка спирулины по органолептическим и физико-химическим показателям. 
Исследования проводились в лаборатории технологического факультета. Приготовле-

ние квасного сусла. В емкости для брожения смешивали концентрат кваса, порошок спиру-
лины, сахар и 10% от общего объема воды с температурой 75…80°С. Затем доливали до нуж-
ного объема питьевой водой с температурой 10-20°С. Температура сусла перед добавлением 
дрожжей была в пределах 20-30°С.  
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В приготовленное квасное сусло добавляли сухие квасные дрожжи и закрывали крыш-
кой с гидрозатвором для брожения при параметрах, соответствующих схеме опыта:  
при t = 20-24°С в течение 36-48 часов; при t = 28-30°С в течение 24-30 часов. 

После брожения квас переливали в кеги. Выбор тары обусловлен тем, что для добра-
живания кваса на сегодняшний день популярной является пивной металлический кег,  
объемом 30, 50, реже 10 литров. 

Герметично закупоренные емкости с квасом оставляли для дображивания при темпера-
туре 18-24°С на 8-10 часов для насыщения углекислотой, затем помещают в охлаждаемое по-
мещение с температурой 5-10°С на 10-14 часов. 
На рисунке 1 представлена технологическая схема производства кваса с применением по-
рошка спирулины. 

 

 
Рис. 1. Схема проведения исследований при производстве кваса из ККС 

с добавлением порошка спирулины 
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Изучение данное темы показало, как внесение различного количества порошка спиру-

лины влияет на органолептические и физико-химические показатели качества кваса. Одним 

из самых важных показателей применения спирулины, является изменение содержания орга-

нического йода в зависимости от различной концентрации порошка спирулины в исследуемом 

напитке. Таким образом, работа направлена на исследование возможностей использования 

спирулины в производстве кваса, анализ её пищевой и энергетической ценности, а также на 

расширение возможности использования спирулины в пищевом производстве. 
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АНАЛИЗ ПРЕДПОЧТЕНИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ КОНСЕРВОВ НАТУРАЛЬНЫХ  
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Проведено маркетинговое исследование методом анкетирования, с целью выявления 

предпочтений потребителей консервов натуральных «Кукурузы сахарной». Исследования по-

казали, что большинство покупателей предпочитают консервы натуральные «Кукуруза са-

харная» зарубежного производителя, чаще всего их приобретают по две-три банки раз в ме-

сяц. Наиболее популярными являются следующие торговые марки консервов натуральных 

«Кукуруза сахарная»: «Bonduelle», «6 соток», «Gartenz». 

 

Ключевые слова: маркетинговые исследования, кукуруза сахарная, консервы, торговая 

марка. 
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A marketing study was conducted using a questionnaire to identify the preferences of consumers of 

natural canned food "Sugar Corn". Research has shown that most buyers prefer natural canned food 

"Sugar Corn" from a foreign manufacturer, most often they buy two or three cans once a month. 

The most popular brands of natural canned "Sugar Corn" are: "Bonduelle", "6 hundredths", 

"Gartenz". 

 

Key words: marketing research, sweet corn, canned food, trademark. 

 

For citation: Trots A. P., Grigoriev A. B. (2025) Analysis of consumer preferences for natural canned 

food // Modern technologies in the production of agricultural raw materials and food products: col-

lection of scientific papers. (рр. 18-22) Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.). 

 

Кукуруза содержит много углеводов, клетчатку, белок, большое количество витаминов, 

калий, фосфор, магний, железо, цинк. Магний, который в огромном количестве содержится в 

кукурузе, отлично восполняет дефицит этого элемента во время болезней, связанных со ста-

рением организма. Польза консервированной кукурузы заключается в том, что при помощи 

процесса консервации в продукте сохраняются все важные микроэлементы и полезные веще-

ства и при этом на большое количество времени увеличивается срок её хранения [1]. Поэтому 

употребляя консервированную кукурузу, вы получаете необходимые для здоровья организма 

витамины В, С, РР, фтор, калий и йод. Съедая всего ложку консервированной кукурузы, вы 

снабжаете свой организм полезными веществами и соединениями. Регулярное употребление 

кукурузы помогает улучшить обменные процессы в организме. Организм начинает правильно 

работать [2]. 

Чтобы определить предпочтения потребителей при покупке консервов натуральных 

«Кукуруза сахарная» было проведено маркетинговое исследование с использованием метода 

анкетирования. Было опрошено 100 респондентов, употребляющих данный продукт, из кото-

рых 75% – женщины, 25% – мужчины. Частота потребления кукурузы сахарной представлена 

на рисунке 1. 
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Рис.1. Частота потребления кукурузы сахарной, % 

 

В ходе опроса выясняли, что большинство респондентов, а именно 60% употребляют 

консервы натуральные «Кукуруза сахарная» раз в месяц, при этом 28% опрошенных покупают 

данный продукт один раз неделю, 10% респондентов ответили, что употребляют их только по 

календарным праздникам.  

Следует отметить, что, покупая любой продукт, покупатель обращает внимание на ряд 

факторов, которые влияют на его выбор [3] (рис. 2). 
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Рис.2. Показатели, влияющие на выбор потребителей при покупке кукурузы сахарной, % 

 

При покупке кукурузы сахарной больше всего потребители обращают внимание на 

цену за единицу упаковки (37%), меньше всего обращают внимание на оформление упаковки 

(3%). Немаловажным фактором при выборе кукурузы сахарной для 21% респондентов явля-

ется торговая марка данного товара, для 17% опрошенных ‒ страна производителя консервов, 

11% респондентов ориентируются при выборе кукурузы сахарной консервированной на опыт 

предыдущих покупок. На рекламу в средствах массовой информации обращают внимание, 

лишь 5% респондентов [4]. 

Исследования показали, что 60% от общего числа опрошенных покупателей консервов 

натуральных «Кукуруза сахарная» отдают предпочтение при покупке продукции зарубежному 

производителю. При этом, 16% покупателей не имеют пока четких предпочтений в выборе 

производителей. Оставшиеся 24% потребителей отдают предпочтение продукции отечествен-

ного производства.  

Предпочтение потребителей при покупке консервов натуральных «Кукуруза сахарная» 

по торговым маркам представлено на рисунке 3.  
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Рис. 3. Предпочтение потребителей при выборе консервов натуральных «Кукуруза сахарная»  

по торговой марке, % 

 

Данные представленные на рисунке 4 показывают, что наибольшим спросом у потре-

бителей пользуются консервы натуральные «Кукуруза сахарная» торговой марки «Bonduelle» 

(31%), наименьшим «Красная цена» (2%).  
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Предпочтения потребителей при выборе консервов натуральных «Кукуруза сахарная» 

по виду упаковки представлены на рисунке 4.  
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Рис. 4. Предпочтения потребителей при покупке консервов натуральных «Кукуруза сахарная»  

по виду упаковки, % 

 

По результатам, представленным на данном рисунке видно, что большинство потреби-

телей (45%) предпочитают покупать консервы натуральные «Кукуруза сахарная» в алюмини-

евых банках с удобным клапаном для открывания, а наименьшим спросом у потребителей 

пользуются консервы натуральные «Кукуруза сахарная» в стеклянных банках, их предпочи-

тают лишь 25% опрошенных.  

В ходе опроса установили, что для большинства потребителей (59%) при выборе и по-

купки консервов натуральных «Кукуруза сахарная», объем упаковки не имеет значение. При 

этом, 30% респондентов предпочитают консервы массой 425 г. 

Исследования показали, что большинство потребителей, а именно 60% покупают в 

среднем по две-три банки консервов натуральных «Кукуруза сахарная» за одну покупку, по 

одной банке за одну покупку приобретают 20% опрошенных и более 3-х банок за одну покупку 

покупают 15% опрошенных респондентов. Также было выявлено, что большинство потреби-

телей кукурузы покупают ее в супермаркетах и гипермаркетах (53%). В основном это связано 

с более низкой ценой товара, в данных торговых предприятиях. В магазинах шаговой доступ-

ности консервы натуральные «Кукуруза сахарная» приобретают 30% опрошенных. Также при 

опросе потребителей довольны ли они качеством консервов натуральных «Кукуруза сахар-

ная», практически все ответили «Да» и лишь несколько респондентов не дали ответа на этот 

вопрос. 

По результатам маркетинговых исследований можно сделать следующие выводы: 

большинство покупателей предпочитают консервы натуральные «Кукуруза сахарная» зару-

бежного производителя емкостью 425 г. Чаще всего их приобретают по две-три банки раз в 

месяц, совершая покупку в супермаркетах и гипермаркетах [5]. Наиболее популярными явля-

ются следующие торговые марки консервов натуральных «Кукуруза сахарная»: «Bonduelle», 

«6 соток», «Gartenz». 
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Статья посвящена новым поколениям фотосепараторов зерна, которые улучшили 

процесс сортировки сельскохозяйственной продукции. Эти инновационные устройства ис-

пользуют современные технологии, такие как высокоскоростные камеры и мощные алго-

ритмы машинного обучения, для точного и быстрого отделения высококачественного зерна 

от примесей и дефектов. Аннотация описывает преимущества фотосепараторов, включая 

повышение эффективности производства, улучшение качества продукции и снижение по-

терь. Также рассматриваются перспективы дальнейшего развития этой технологии и её 

влияние на аграрный сектор. 

 

Ключевые слова: зерно, сепаратор, сортировка, инновация, эффективность. 
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The article is devoted to new generations of grain photoseparators, which have improved the sorting 

process of agricultural products. These innovative devices use modern technologies such as high-

speed cameras and powerful machine learning algorithms to accurately and quickly separate high-

quality grain from impurities and defects. The abstract describes the advantages of photoseparators, 

including increased production efficiency, improved product quality, and reduced losses. The pro-

spects for further development of this technology and its impact on the agricultural sector are also 

being considered. 
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Современные фотосепараторы зерна представляют собой передовую технологию, иг-

рающую ключевую роль в повышении качества сельскохозяйственной продукции. Эти 
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устройства позволяют эффективно отделять здоровые зерна от примесей, дефектов и посто-

ронних включений, что критично для обеспечения безопасности и конкурентоспособности 

продукции на рынке. Инновационные фотосепараторы с использованием машинного обуче-

ния и высокоскоротных камер способны решать задачи, ранее доступные только вручную, с 

гораздо большей скоростью и точностью. Исследование этих технологий актуально в свете 

растущих требований к качеству и безопасности продуктов питания [1, 2]. 

Цель: анализ современных инновационных фотосепараторов зерна, оценка их возмож-

ностей и вклада в модернизацию процессов сортировки сельскохозяйственной продукции. 

Задачи: исследовать типы и принципы работы инновационных фотосепараторов зерна; 

выявить преимущества и недостатки инновационных сепараторов; оценить перспективы раз-

вития фотосепараторов в сортировке зерна. 

В современном аграрном секторе качество сельскохозяйственной продукции играет 

ключевую роль. Особенно это касается обработки и сортировки зерна – одного из самых важ-

ных продуктов питания. Одним из новейших направлений в этой области стали фотосепара-

торы. Это высокотехнологичное оборудование позволяет повысить эффективность сорти-

ровки, сократить потери и улучшить качество конечной продукции. 

Фотосепараторы можно классифицировать по нескольким критериям. 

1. По принципу работы: 

a) Оптические фотосепараторы: Используют камеры и световые датчики для анализа 

цветовых характеристик зерна. Например, система «Sortex», производимая компанией «Buhler 

Group», используется для сортировки различных культур, включая пшеницу и рис. 

б) Инфракрасные фотосепараторы: Определяют состав и влажность зерна на основе его 

отражательной способности в инфракрасном диапазоне. Такие устройства позволяют опреде-

лять даже не видимые невооруженным глазом дефекты. 

2. По типу операционного процесса: 

а) Непрерывного действия: Позволяют обрабатывать большие объемы материала без 

остановок.  

б) Периодического действия: Эффективны для мелких партий, такие как отбор специ-

фического зерна, например, при обработке элитных сортов семян. 

3. По используемым технологиям: 

а) Традиционные модели. Основаны на аналоговых системах и механических отдели-

телях. Модели, такие как «Almaz» и «Vortex», всё еще пользуются популярностью в неболь-

ших фермерских хозяйствах. Принцип работы традиционных моделей фотосепараторов осно-

ван на использовании системы освещения и камер для анализа внешнего вида зерна. Зерно 

освещается, и камеры делают снимки, которые затем анализируются программой на предмет 

цвета, размера, формы и других характеристик. 

б) Современные цифровые фотосепараторы обладают алгоритмами машинного обуче-

ния и искусственного интеллекта. Например, устройства «Tomra» могут адаптироваться к раз-

личным условиям и эффективно отслеживать изменения в качестве выделяемого зерна. Фото-

сепаратор «Сортимекс» производится в России, работает на базе оптических технологий и 

применяется для сортировки пшеницы, ячменя и других злаковых. А самопередвижной зерно-

очистительный комплекс «Кубань-10» является уникальной разработкой российского произ-

водителя, предназначенная не только для сортировки зерна, но и для очищения и подготовки 

семян к высеву.  

Принцип работы фотосепараторов: 

1. Загрузка зерна: Зерно подается на конвейерную ленту. Например, система загрузки в 

оптической сортировочной машине обеспечивает равномерное распределение зерна по всей 

площади. Затем специальные камеры фиксируют изображения каждой единицы зерна. Эти ка-

меры могут работать в видимом и инфракрасном спектрах. Каждое зерно сканируется до не-

скольких тысяч раз в секунду. После чего данные передаются на процессор, который сравни-

вает их с заданными параметрами (например, размер, форма, цвет). Устройства, такие как 

«SORTEX Z+», используют более 20 параметров для точной сортировки. Далее с помощью 
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воздуховодов и механических отделителей повреждёные или загрязнённые зёрна удаляются, 

а качественные остаются на ленте. Например, система отбраковки в устройстве «Pulsar» ис-

пользует сильные потоковые струи воздуха для выбора бракованного зерна. 

Преимущества фотосепараторов: 

- Повышенное качество: Улучшение качества сортировки позволяет производителям 

получать высококачественное зерно на выходе. Например, благодаря фотосепараторам ком-

пании «Atria», уровень отбора бракованного зерна снижался на 30%. 

- Экономия времени и труда: Автоматизация процессов снижает необходимость ручной 

работы и ускоряет производственный цикл. Некоторые предприятия отмечают, что время, не-

обходимое для сортировки, уменьшается вдвое. 

- Минимизация потерь: Точное выявление бракованного зерна сокращает отходы и эко-

номит ресурсы. В этом контексте разработки компании «Agri-Tech» показали снижение потерь 

на 40%. 

- Гибкость настроек: Настраиваемые алгоритмы позволяют легко адаптироваться под 

разные культуры и сорта зерна, что делает фотосепараторы универсальными инструментами 

для сельского хозяйства. 

Недостатками фотосепараторов являются: 

- Высокая стоимость оборудования. Первоначальные инвестиции в высокотехнологич-

ное оборудование могут быть значительными. Для небольших фермерских хозяйств такой 

начальный капитал может оказаться неподъёмным. 

- Необходимость в обучении персонала. Хотя оборудование и автоматизировано, тре-

буется квалифицированный персонал для его настройки и обслуживания. Это может привести 

к дополнительным затратам на обучение. 

- Техническое обслуживание. Современные системы требуют регулярных проверок и 

обслуживания, что также может вызвать дополнительные расходы. Например, некоторые 

предприятия сталкиваются с необходимостью частой замены деталей, что добавляет еще 

больше затрат. 

Перспективы развития фотосепараторов в области сортировки сельскохозяйственной 

продукции выглядят весьма обнадеживающими и охватывают несколько основных направле-

ний. 

Будущее принесет развитие AI-алгоритмов, что позволит более точно и детально ана-

лизировать зерно. Это даст возможность распознавать не только явные недостатки, но и скры-

тые, такие как внутренние повреждения или заболевания. Появятся гиперспектральные ка-

меры, способные исследовать зерно не только в видимом диапазоне, но и в ультрафиолетовом 

и инфракрасном спектре. Такой подход откроет новые возможности для выявления незамет-

ных человеческому глазу характеристик, таких как химический состав или уровень влажности. 

Ожидается появление компактных и переносных фотосепараторов, которые можно будет ис-

пользовать непосредственно в поле или на малых фермах. Это упростит первичную сорти-

ровку и оценку качества зерна еще до отправки его на основной этап обработки. Следующим 

шагом станет оптимизация технологий, что приведет к уменьшению расхода энергии и увели-

чению пропускной способности фотосепараторов, сделав их более экономичными и экологи-

чески дружелюбными. Фотосепараторы будут теснее интегрированы с системами управления 

складскими запасами, планирования производства и мониторинга качества. Это создаст воз-

можность для полной автоматизации цепочки производства – от сбора урожая до упаковки 

конечного продукта. Фотосепараторы станут многофункциональными устройствами, способ-

ными не только сортировать зерно, но и оценивать его питательную ценность, содержание 

белков, жиров и углеводов. Это поможет производителям лучше понимать характеристики 

своей продукции и быстрее адаптироваться к меняющимся требованиям рынка. 

Инновационные фотосепараторы представляют собой важный шаг в развитии автома-

тизированной сортировки зерна. Несмотря на свои недостатки, такие как высокая стоимость и 

необходимость постоянного обслуживания, преимущества в виде повышения качества и эф-
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фективности обработки делают их незаменимыми помощниками в аграрной промышленно-

сти. Развитие технологий в этой области продолжает двигаться вперед, обещая еще больше 

инноваций и улучшений. 
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Проведено маркетинговое исследование методом анкетирования, с целью выявления 

предпочтений потребителей томатной пасты. В ходе исследований установили, что из 100 

жителей г.о. Самара 45% респондентов покупают томатную пасту один раз в месяц. Из 

широкого ассортимента томатной пасты, представленной на рынке, потребители чаще 

приобретают томатную пасту торговой марки «Элита» (28%) в супермаркетах, из них 29% 

респондентов при покупке обращают внимание на вкусовые характеристики данного 

продукта. 

 

Ключевые слова: маркетинговые исследования, томатная паста, респондент, опрос. 
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A marketing study was conducted using a questionnaire to identify the preferences of tomato paste 

consumers. The study found that out of 100 residents of the Samara urban district, 45% of respondents 

buy tomato paste once a month. Of the wide range of tomato pastes available on the market, consum-

ers most often purchase tomato paste of the Elite brand (28%) in supermarkets, of which 29% of 

respondents pay attention to the taste characteristics of this product when purchasing. 
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For citation: Trots A. P., Grigoriev A. B. (2025) Analysis of consumer preferences for tomato paste // 

Modern technologies in the production of agricultural raw materials and food products: collection of 

scientific papers. (рр. 26-30) Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.). 

 

Томатная паста – это продукт, приготовленный из свежих томатов, содержащий 

микроэлементы, витамины группы В, витамин С, калий, натрий и фосфор, магний, цинк, йод 

и железо. Употребление в пищу томатной пасты стимулирует и улучшает пищеварение [1]. 

Маркетинговые исследования проводились среди 100 жителей г.о. Самара, из которых 

65% опрошенных – женщины, 35% – мужчины из них, в возрасте 18…25 лет – 22% 

респондента, в возрасте 26…35 лет – 30%, 36…45 лет – 23%, 46…50 лет – 25%. 

Большинство опрошенных потребителей (45%) приобретает томатную пасту 1 раз в 

месяц, 20% опрошенных покупают ее иногда, 17% – один раз в полгода, 10% – один раз в 

неделю, и 8% – вообще не покупают томатную пасту (рис.1). 
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Рис.1. Частота покупок пасты томатной, % 

 

Из широкого ассортимента томатной пасты, представленного на рынке, потребители 

чаще покупают томатную пасту торговой марки «Элита» (28%), 10% опрошенных выбирают 

томатную пасту «Помидорка», 15% ‒ «Огородников», 17% ‒ «Балтимор» и 12% опрошенных 

предпочитают томатную пасту торговой марки «Маэстро» (рис.2). 
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Рис.2. Распределение потребителей пасты томатной  

по предпочтениям относительно торговой марки, % 

 

В ходе опроса выяснили, что 55% респондентов чаще приобретают томатную пасту в 

супермаркетах, 31% – в продовольственных магазинах с обслуживанием через прилавок, а 

14% потребителей – в ларьках и палатках [2]. 

При покупке томатной пасты 29% респондентов обращают внимание на вкусовые 

характеристики, для 16% опрошенных важным является состав данного продукта. Реклама в 

средствах массой информации влияет на выбор томатной пасты у 10% респондентов, 20% 

опрошенных важным фактором при выборе данного продукта, является его цена. Всего лишь 

2% респондентов при покупке пасты томатной выбирают ее, в соответствии с объемом тары 

[3] (рис. 3). 
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Рис.3. Факторов, влияющие на выбор покупателей пасты томатной, % 

 

Большинство опрошенных респондентов (75%) предпочитают покупать томатную 

пасту в стеклянной банке, 21% – в жестяной банке, 4% – в полимерных пакетах [4]. 

Маркетинговые исследования показали, что 42% респондентов предпочитают чаще 

покупать томатную пасту тарой объемом 250 мл, 30% опрошенных выбирают томатную пасту 

объемом 100 мл, 12% респондентов покупают данный продукт объемом 500 мл. [5]. Следует 

отметить, что лишь 9% опрошенных покупают пасту томатную объемом 750 мл, 7% 

респондентов выбирают пасту томатную объемом 1000 мл (рис. 4). 
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Рис. 4. Предпочтения потребителями пасты томатной в зависимости от объема тары, % 

 

Таким образом, из 100 жителей г.о. Самара 45% респондентов покупают томатную 

пасту один раз в месяц. Из широкого ассортимента томатной пасты, представленной на рынке, 

потребители чаще приобретают томатную пасту торговой марки «Элита» (28%) в 

супермаркетах, из них 29% респондентов при покупке обращают внимание на вкусовые 

характеристики данного продукта. 
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The article presents the comparative results of the organoleptic assessment of the quality of sausage 
cooked meat products of five brands sold in retail chains of the Samara region, and also provides 
studies of the physical and chemical quality indicators of this product.  
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В связи с огромным ассортиментом выпускаемых колбасных изделий появляются некото-
рые трудности, связанные длительностью хранения мясных изделий и сохранности их качества [1].  

В качестве объекта исследования были выбраны изделия колбасные вареные мясные 
разных производителей, реализуемых в розничных торговых сетях Самарской области: обра-
зец №1 ‒ ООО «Производственная компания Фабрика качества» торговая марка «Фабрика ка-
чества», образец №2 ‒ ООО «Регионэкопродукт-Поволжье» торговая марка «Фамильные кол-
басы», образец №3 ‒ ООО МПК «Атяшевский» торговая марка «Атяшево», образец №4 ‒  
ООО «Мясокомбинат Митэк» торговая марка «Филеево», образец №5 ‒ ООО «Регионэкопро-
дукт-Поволжье» торговая марка «Хуторок». 

Анализ маркировки показал, что информация на потребительской упаковке содержится 
в полном объеме, при этом она разборчивая, хорошо читаемая, и соответствует требования нор-
мативного документа. Следует отметить, что отметить, что на маркировке потребительской 
тары образца №1 энергетическая ценность указана только в килокалориях, что противоречит 
требованиям нормативного документа, так как энергетическая ценность продукта согласно ука-
занному выше документу должна быть представлена как в килокалориях, так и килоджоулях.  

В ходе исследований, отмечено, что рассматриваемые торговые марки изделий колбас-
ных вареных мясных по внешнему виду – «батончики с чистой, сухой поверхностью». Кон-
систенция исследуемого продукта нежная и сочная отмечена у образцов №1, 3 и 4, а конси-
стенция объектов под номерами 2 и 5 – неоднородная, но при этом, сочная.  

Физико-химические показатели качества изделий колбасных вареных мясных исследу-
емых торговых марок определяли в лаборатории технологического факультета Самарского 
ГАУ При этом определяли следующие показатели качества: массовую долю жира (%), массо-
вую долю белка (%), массовую долю нитрита натрия (%), массовую долю хлористого натрия 
(%) (рис. 1) [2]. 
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Рис. 1 Значения массовой доли жира в колбасных изделиях вареных мясных, % 

mailto:1aliytrota@mail.ru
https://checklink.mail.ru/proxy?es=IT%2BecS%2FQjX4y1haQ8tNas4xX8ji7q%2BpFWK3kBzCxwOQ%3D&egid=qEPkpJBMEY2bjWwXPFTRSmjifGxMgTAIg9aemmwoz0Q%3D&url=https%3A%2F%2Fclick.mail.ru%2Fredir%3Fu%3Dhttps%253A%252F%252Forcid.org%252F0000-0002-0449-7937%26c%3Dswm%26r%3Dhttp%26o%3Dmail%26v%3D3%26s%3D858de88e76f53d78&uidl=16752702250913747626&from=&to=&email=aliytrots%40mail.ru


32 

Результаты исследования физико-химических показателей качества показали, что все 

объекты исследования по массовой доле жира соответствуют требованиям нормативного до-

кумента, при этом наибольшее значение данного показателя отмечено у образца №1 (23,9%), 

а наименьшее – у образца № 3 (12,3%). 

Кроме того, отмечено, что образцы № 1, 2, 3 и 5 соответствуют требованиям норматив-

ного документа по массовой доле белка, значения данного показателя находятся в пределах 

11,0…13,5%, в зависимости от исследуемой торговой марки изделий колбасных вареных мяс-

ных (рис. 2). 

 

Рис. 2 Значения массовой доли белка в колбасных изделиях вареных мясных, % 

 

Отмечено, что изделия колбасные вареные мясные под номером 5 не соответствовали 

требованиям нормативного документа по массовой доле нитрита натрия (рис. 3).  
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Рис. 2 Значения массовой доли нитрита натрия в колбасных изделиях вареных мясных, % 

 

Исследования также показали, что изделия колбасные вареные мясные под номерами 2 

и 5, не соответствуют требования нормативного документа по содержанию поваренной соли 

в готовом продукте. При этом, самым не соленным исследуемым изделием колбасным варен-

ным мясным оказался образец №4. 

Таким образом, оценка качества органолептических показателей качества показала, что 

исследуемые торговые марки изделий колбасных вареных мясных по внешнему виду – «ба-

тончики с чистой, сухой поверхностью». Консистенция исследуемого продукта нежная и 

сочная отмечена у образцов №1, 3 и 4, а консистенция объектов под номерами 2 и 5 – неод-

нородная, но при этом, сочная. По физико-химическим показателя качества, изделия колбас-

ные вареные мясные под номером 5 не соответствовали требованиям нормативного документа 

по массовой доле нитрита натрия. Исследования также показали, что изделия колбасные варе-

ные мясные под номерами 2 и 5, не соответствуют требования нормативного документа по 

содержанию поваренной соли в готовом продукте. Расчеты интегрального показателя конку-

рентоспособности изделий колбасных вареных мясных, показали, что наибольшее значение 

данного показателя отмечено у образца №3.  
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В связи с развитием многих государственных программ направленных на сохранение 

здоровья, профилактику болезней и укрепления организма, кисломолочный ферментирован-

ный напиток как Кумыс набирает популярность и завоёвывает рынок сбыта. Потребители 

хотели бы видеть на полках торговых предприятий Кумыс со вкусом яблока, вишни, ананаса 

и персика, разлитый в стеклянные бутылки объемом 0,5 и 1,0 л. 
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In connection with the development of many state programs aimed at preserving health, preventing 

diseases and strengthening the body, fermented fermented milk drink like Koumiss is gaining popu-

larity and gaining market share. Consumers would like to see Koumiss flavored with apple, cherry, 

pineapple and peach on the shelves of commercial enterprises, bottled in glass bottles with a volume 

of 0.5 and 1.0 liters. 

 

Keywords: koumiss, nutritional value, consumer properties, survey. 
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Кумыс напиток с богатыми корнями, он занимает важное место в культурном наследии 

некоторых народов, в частности, кочевых этнических групп Центральной Азии, таких как кир-

гизы и казахи. Кумыс представляет собой кисломолочный напиток из кобыльего молока, по-

лучаемый в результате смешанного брожения. В процессе участвуют молочнокислые бакте-

рии, спиртовые микроорганизмы, а также специфические заквасочные культуры, такие как 

Lactobacillus bulgaricus и Lactobacillus acidophilus и дрожжи [3, 1]. 
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Кумыс, известный своим неповторимым вкусом и питательными качествами, является 

предметом научных исследований, которые охватывают различные аспекты его свойств. В ходе 

этих исследований изучаются такие характеристики продукта, как его пищевая ценность, хи-

мический состав, вкусовые качества, методы оценки вкуса, а также культурные обычаи, свя-

занные с его производством и употреблением [3]. 

Первая официальная профессиональная кумысолечебница была открыта в России в 

1854 году в селе Богдановка Самарской губернии. В 1858 году в городе Самаре, по инициативе 

Нестора Васильевича Постникова, была основана вторая кумысолечебница, расположенная за 

Винным оврагом (в настоящее время Постников овраг).  

Постников Н.В. отметил терапевтический потенциал кислого кобыльего молока в лече-

нии пациентов с лёгочной формой туберкулёза. На основании этого наблюдения он внедрил 

метод кумысолечения в медицинскую практику [4, 2]. 

Позднее врачами установлено, что при систематическом потреблении кумыса наблюда-

ется существенное улучшение метаболических процессов, в частности, углеводного обмена. 

Кроме того, повышается эффективность абсорбции пищевых липидов и белков. Этот эффект 

особенно ярко проявляется в условиях санаторно-курортного лечения, где отмечается не 

только улучшение аппетита, но и нормализация секреторной функции желудочного сока, а 

также усиление процессов всасывания питательных веществ [1]. 

В связи с этим рекомендуется рассматривать кумыс в качестве функционального 

напитка для использования в терапевтических целях. В контексте исследования географии ку-

мысолечения, необходимо отметить, что в настоящее время функционируют специализиро-

ванные кумысолечебницы, расположенные на территории Республики Башкортостан. В част-

ности, данные учреждения представлены санаториями «Юматово» и «Шафраново», которые 

являются важными центрами кумысотерапии и оказывают значительное влияние на развитие 

данной медицинской практики в регионе. 

В свете текущих эпидемиологических вызовов, связанных с COVID-19 и другими ин-

фекционными заболеваниями, мы проявляем повышенный интерес к изучению уникальных 

свойств кумыса. С научной точки зрения, представляется целесообразным рассмотреть воз-

можность модернизации производственных процессов для данного напитка, что позволит рас-

ширить его функциональные возможности и повысить эффективность в контексте профилак-

тики и лечения различных патологических состояний. 

В рамках научного исследования, направленного на изучение процесса производства 

кумыса как функционального напитка, были проведены маркетинговые исследования среди 

респондентов. Результаты данных исследований позволят учесть рекомендации потребителей 

при оптимизации потребительских характеристик кумыса. 

В исследовании приняли участие респонденты, которые имели опыт потребления ку-

мыса либо употребляли его на регулярной основе. 

При первом опыте употреблении кумыса значительная часть респондентов (48,3%) оха-

рактеризовала вкусовые качества продукта как необычные и специфичные, однако вызываю-

щие интерес. Положительную оценку вкусовым характеристикам и уникальную вкусовую па-

литру отметили 41,4% опрошенных. В то же время, 10,3% участников исследования не были 

удовлетворены вкусовыми и ароматическими свойствами напитка, указав на наличие специ-

фического привкуса и аромата. 

Потребители выделяют несколько ключевых особенностей кумыса, которые отличают 

его от других кисломолочных продуктов. Во-первых, у него уникальный вкус, который не 

встречается у других напитков этой категории (48,8%). Во-вторых, кумыс считается более лёг-

ким и газированным (19%). Третьим важным отличием является содержание алкоголя, кото-

рое выше, чем у других кисломолочных напитков (22,9%). Наконец, 9,3% опрошенных не 

знают таких особенностей или затрудняются ответить (рис. 1). 
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Рис. 1 Отличительные особенности кумыса от других кисломолочных напитков 

 

Что касается информированности потребителей о полезных свойствах кумыса для здо-

ровья, то 72,1% респондентов осведомлены о том, что данный напиток содержит множество 

полезных микроэлементов и обладает рядом положительных эффектов для организма. 18,6% 

опрошенных когда-либо слышали о положительном влиянии кумыса на здоровье, однако не 

уверены в достоверности данной информации, и 9,3% респондентов не имеют представления 

о пользе кумыса и его потенциальных свойствах. 

В основном потребители приобретают кумыс в супермаркетах 76,7% и лишь 23,3% у 

фермеров, так как уверенны в его натуральности и свежести.  

Для расширения ассортимента кумыса и улучшения его органолептических и функци-

ональных характеристик потребители проявляют значительный интерес к новым вкусовым 

вариациям данного напитка. В частности, 24,7% респондентов выразили желание видеть на 

полках магазинов кумыс со вкусом яблок, что свидетельствует о высоком спросе на фруктовые 

вариации данного продукта.  

Аналогичный интерес к кумысу с вишневым вкусом был выявлен у 15,8% опрошенных, 

а 14,9% потребителей предпочли бы кумыс со вкусом ананаса и 14,8% – со вкусом персика. 

Также наблюдается заметный интерес к кумысу со вкусом банана, который был отмечен у 

12,7% респондентов. Кроме того, 10,1% потребителей выразили желание видеть кумыс с 

апельсиновым вкусом, что также подтверждает тенденцию к разнообразию вкусовых характе-

ристик данного напитка. 

Однако, несмотря на стремление к расширению ассортимента, 7% респондентов пред-

почитают индивидуальный вкус кумыса и не выражают желания пробовать новые разновид-

ности напитка. Это указывает на наличие определенной группы потребителей, которые ценят 

уникальные органолептические свойства традиционного кумыса и не стремятся к его модифи-

кации (рис. 2). 
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Рис. 2 Вкусовые предпочтения кумыса 

 

Анализ потребительских предпочтений в отношении упаковки кумыса демонстрирует 

сложную и многофакторную картину. В ходе исследования было установлено, что 34,9% ре-

спондентов отдают предпочтение стеклянной таре по 0,5 и 1,0 л, что обусловлено её экологич-

ностью и высоким уровнем восприятия как премиального продукта. Пластиковая упаковка, с 

другой стороны, привлекает 32,6% потребителей благодаря своей практичности и удобству в 

использовании, несмотря на потенциальные экологические риски. Картонная упаковка, пред-

ставленная форматами Tetra Classic и Tetra-Brick, получила поддержку 18,6% респондентов. 

Этот выбор можно объяснить стремлением к экологически ответственному потреблению и 

желанием минимизировать воздействие на окружающую среду. Пакет-подушка, хотя и явля-

ется наименее популярным вариантом, с долей в 11,6%, также имеет своих приверженцев, что 

может быть связано с его удобством в транспортировке и хранении. Наконец, 2,3% респон-

дентов демонстрируют высокий уровень гибкости и готовности приобретать кумыс в любой 

доступной упаковке, что свидетельствует о их открытости к новым форматам и технологиям. 

Таким образом, результаты исследования позволяют сделать вывод о существовании 

дифференцированных предпочтений среди потребителей относительно вкусовых характери-

стик и упаковки кумыса, что требует дальнейшего изучения и учета не только в маркетинго-

вых стратегиях. 

 

Список источников 

1. Абишева Т.О., Аширова Ж.Б., Рамазанова А.А. Биологические и лечебные свойства 

кумыса // Мир современной науки, 2015. 3(30). С. 15-20. 

2. Артюхова С.И., Ковалева Е.А. Роль микрофлоры кумыса для профилактики туберку-

леза // Россия молодая: передовые технологии – в промышленность. 2011. № 2. С. 156-158. 

3. Ермолаева А.Н., Алгожина У.Ж., Тен О.А., Балпанов Д.С. Изучение культур молоч-

нокислых микроорганизмов, выделенных из кумыса различных регионов Северного Казах-

стана // Биотехнология. Теория и практика. 2012. № 3. С. 87-90. 

4. Киньябулатов А.У., Сиротко М.Л., Шарафутдинова Н.Х. История кумысолечения в 

Самарской и Уфимской губерниях. Значение кобыльего кумыса для оздоровления человека // 

Известия Самарского научного центра Российской академии наук. 2012. Т. 14. № 5-2.  

С. 541-544. 

5. Праздничкова, Н. В. Влияние порошка пантов марала на физико-химические показа-

тели десертов кисломолочных / Н. В. Праздничкова // Современные аспекты производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции : Сборник материалов II Международной 

яблочный; 24,7

вишневый; 15,8

ананасовый; 14,9

персиковый; 14,8

апельсиновый; 
10,1

традиционный 
вкус; 7,0



38 

научно-практической конференции, Барнаул, 21 апреля 2023 года. – Барнаул: Алтайский гос-

ударственный аграрный университет, 2023. – С. 122-126.  

6. Праздничкова, Н. В. Разработка кисломолочных десертов с порошком пантов ма-

рала / Н. В. Праздничкова // Реализация приоритетных программ развития АПК : Сборник 

научных трудов по итогам X Международной научно-практической конференции. Нальчик, 

24–26 ноября 2022 года. Том Часть II. – Нальчик: Федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего образования "Кабардино-Балкарский государственный 

аграрный университет имени В.М. Кокова", 2022. – С. 119-122.  

 

References 

1. Abisheva T.O., Ashirova Zh.B., Ramazanova A.A. (2015). Biological and medicinal prop-

erties of koumiss. The World of Modern Science (Mir sovremennoy nauki). N 3(30). (рр. 15-20). (in 

Russ.). 

2. Artyukhova S.I., Kovaleva E.A. (2011). The role of koumiss microflora for tuberculosis 

prevention. Young Russia: advanced technologies for industry (Rossiya molodaya: peredovyye 

tekhnologii – v promyshlennost'). N. 2. (pp. 156-158). (in Russ.). 

3. Ermolaeva A.N., Algozhina U.Zh., Ten O.A., Balpanov D.S. (2012). Study of cultures of 

lactic acid microorganisms isolated from koumiss from various regions of Northern Kazakhstan Bi-

otechnology. Theory and practice (Biotekhnologiya. Teoriya i praktika). N. 3. (pp. 87-90). (in Russ.). 

4. Kinyabulatov A. U., Sirotko M. L., Sharafutdinova N. Kh. (2012). History of kumyso-

lecheniya in the Samara and Ufa provinces. The significance of the mare's kumys for human health. 

Izvestia of the Samara scientific center of the Russian Academy of Sciences (Izvestiya Samarskogo 

nauchnogo tsentra Rossiyskoy akademii nauk). Vol. 14. N. 5-2. (pp. 541-544). (in Russ.). 

5. Prazdnichkova, N. V. Influence of Maral Antler Powder on the Physical and Chemical 

Properties of Fermented Milk Desserts / N. V. Prazdnichkova // Modern Aspects of Agricultural Pro-

duction and Processing: Proceedings of the II International Scientific and Practical Conference, April 

21, 2023. – Barnaul: Altai State Agrarian University, 2023. – Pp. 122-126. 

6. Prazdnichkova, N. V. Development of fermented milk desserts with maral antler powder / 

N. V. Prazdnichkova // Implementation of Priority Programs for Agricultural Development: Collec-

tion of Scientific Papers Based on the Results of the 10th International Scientific and Practical Con-

ference, November 24–26, 2022. Volume Part II. – Nalchik: Kabardino-Balkarian State Agrarian 

University named after V.M. Kokov, 2022. – Pp. 119-122. 

 

Информация об авторах: 

М. Е. Баетова – студент; 

Н. В. Праздничкова – кандидат сельскохозяйственных наук, доцент. 

 

Information about the authors: 

M. E. Baetova – student; 

N. V. Prazdnichova – Candidate of Agricultural Sciences, Associate Professor. 

 

Вклад авторов: 

М. Е. Баетова – написание статьи; 

Н. В. Праздничкова – научное руководство. 

 

Contribution of the authors: 

M. E. Baetova – writing an article; 

N. V. Prazdnichova – scientific management. 

  



39 

Научно-практическая статья 

УДК 641.05 : 633.13 
РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ЛИНИИ  

ПО ПРОИЗВОДСТВУ ХЛОПЬЕВ ИЗ БИОАКТИВИРОВАННОГО ЗЕРНА 

 

Андрей Николаевич Макушин1, Илья Валериевич Бугера 2,  

Александр Дитриевич Овчинников 3 

1,2 Самарский государственный аграрный университет, Самара, Россия 
1Mak13a@mail.ru, http://orcid.org/ 0000-0002-7844-4029 
3 hepugu89@gmail.com http://orcid.org/0000-0002-9728-4980 

 

В статье представлена технологическая линия по производству хлопьев из биоакти-

вированного зерна овса голозерного, реализованная в условиях предприятия ООО ЮниФлэйкс 

Самарская область г.о. Тольятти. 
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The article presents a technological line for the production of flakes from bioactivated grain of bare 

oats, implemented in the conditions of the company UniFlakes Samara region, Togliatti. 
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Ведение. Изучение и моделирование состава новых видов пищевых продуктов, обога-

щенных физиологически функциональными ингредиентами, является актуальным и перспек-

тивным задачами на сегодняшний день [1], Изучение свойств сырья при различных обработ-

ках позволяет расширить возможности его использования в смежных отраслях пищевой про-

мышленности за счет изменения его химического состава [2]. Одним из перспективных путей 

решения является развитие глубокой переработки зерна [3]. 

Голозерный овес благодаря своему химическому составу является одной из лучших до-

бавок в качестве дополнительного сырья, особенно в хлебопечении [4] а его биоактивирования 
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форма улучшает аминокислотный состав готовых изделий [5]. И в целом применение биакти-

вированнго зерна улучшает не только химическую, но и органолептическую ценность продук-

тов на его основе [6]. 

Таким образом, разработка технологической линии по производству хлопьев из био-

активированного зерна (которые могут в дальнейшем использоваться в качестве натуральной 

БАД при производстве современных продуктов питания) является актуальной задачей для пи-

щевого производства. 

Цель работы – в условиях промышленного предприятия составить необходимую це-

почку операций для получения технологической линии по производству хлопьев из биоакти-

вированного зерна 

Предлагаемая технологическая линия по производству из биоактивированного зерна 

хлопьев (3 т/час) и муки (1 т/час) для детского и диетического питания для условий ООО 

ЮниФлэйкс (г. Тольятти) представлена на рисунке 1. Разработанная технологическая линия 

позволяет получать хлопья и муку не только из биоактивированного зерна овса голозерного, 

но и из зерна ячменя, ржи, пшеницы и других зерновых культур. 

 

 
 

Рис. 1. Предлагаемая технологическая линия по производству  

из биоактивированного зерна хлопьев (3 т/час) и муки (1 т/час) в условиях ООО ЮниФлэйкс (г. Тольятти): 
 

1. Воздуходувка; 2. Линия для загрузки; 2(а). Дозаторы; 3. Шнеки; 4. Нория; 5. Магнит; 6. Пред-бункер (сушилки крупы); 

7.Сушилка крупы; 8. Вентилятор; 8(а). Циклон-разгрузитель; 9. Вентилятор; 10. Шлюзовой затвор; 11. Регулятор расхода; 

12. Шлюзовой затвор; 13. Циклон-разгрузитель; 14. Впускной распределитель; 15. Барабанная сортировальная машина;  

16. Магнит; 17. Пред-бункер фотосепаратора; 18. Фотосепаратор; 19. Конденсатный бак; 20. Цилиндрический бурат;  

21. Весы; 22. Шлюзовой затвор; 23. Вентилятор; 24. Фильтр №1; 25. Шлюзовой затвор; 26. Воздуходувка;  

27. Циклон-разгрузитель; 28.Ультра-триер; 29. Пробоотборник; 30. Лотковый дозатор; 31. Лотковый дозатор;  

32. Шлюзовой затвор; 33. Циклон-разгрузитель; 34. Магнит; 35. Пред-бункер (валкового станка);  

36. Форсунки валкового станка; 36(а). Запарник валкового станка; 37. Питатель валкового станка; 38. Валковый станок;  

39. Сушилка/охладитель с псевдоожиженным слоем; 40. Перекидной клапан валкового станка; 41. Вентилятор;  

42. Фильтр №2; 43. Шлюзовой затвор; 44. Виброгрохот; 45. Шлюзовой затвор; 46. Воздуходувка; 47. Ковшовый элеватор; 

48. Пробоотборник; 49. Фасовка-упаковка; 50. Шлюзовой затвор; 51. Вибролоток; 52. Воздуходувная мельница;  

53. Вентилятор; 53(а). Циклон-разгрузитель; 54. Шлюзовой затвор; 55. Магнит; 56. Выбойная установка в мешок;  

57. Магнит; 57(а). Пред-бункер выбойной установки в мешок; 58. Вентилятор; 59. Шлюзовой затвор; 60. Магнит;  

61. Виброцентрифуга; 62. Виброцентрифуга; 63. Шнек; 64. Выбойная установка в мешок. 

 

Описание технологического процесса производства хлопьев и муки с однократным пропари-

ванием биоактивированного зерна овса голозерного: 

Этап 1. Подготовка и загрузка в бункера № 6 и 7. 

На начальном этапе биоактивированное зерно овса голозёрного подаётся в приёмные 

бункера линии загрузки (поз. 2). Зерно загружается во все бункера равномерно. Затем нужно 

переключить клапан 101 в обвод сушилки крупы (поз. 7), то есть зерно будет сразу поступать 

на барабанную сортировальную машину (поз. 15). После этого запускается линия, и настраи-
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ваются дозаторы (поз. 2а) на нужную производительность. После настройки дозаторов, био-

активированное зерно овса через дозаторы поступает в шнеки (поз. 3), далее направляется в 

норию, а после нории в впускной распределитель (поз. 14) и на барабанную сортировальную 

машину (поз. 15), где отделяется зерно ячменя, которое может присутствовать в биоактивиро-

ванном зерне овса как зерновая примесь.  

После очистки биоактивированное зерно овса голозерного поступает на магнит  

(поз. 16), где отделяется от металлопримесей. Далее зерно овса направляется в пред-бункер 

(поз. 17) фотосепаратора, где происходит накопление зерна для того, чтобы фотосепаратор 

работал равномерно. После пред-бункера зерно овса голозерного по вибролоткам поступает 

на фотосепаратор (поз. 18), где происходит отчистка зерна овса по цвету, от повреждённых 

ядер овса, а также удаляются зёрна пшеницы, ржи и других посторонних культур.  

Биоактивированное зерно овса голозерного после очистки на фотосепараторе посту-

пает на цилиндрический бурат (поз. 20), где отчищается от лёгких примесей, таких как мучель 

и лузга. Далее биоактивированное зерно овса голозерного взвешивается на весах (поз. 21) для 

контроля производственных потерь и учёта выходов. После взвешивания зерно овса через 

шлюзовой затвор (поз. 22) и по пневмотранспортной линии поднимается наверх и через цик-

лон-разгрузитель (поз. 27) поступает в бункер № 6 или в бункер № 7.  

Для отбора целого ядра от колотого биоактивированное зерно овса голозерного пропус-

кается через ультра-триер (поз. 28). С помощью этого сортировочного устройства происходит 

отделение зёрен, одинаковых по сечению, но разных по длине. Для этого нужно переключить 

клапан 105, чтобы поток зерна направлялся на ультра-триер (поз. 28). При этом целое ядро будет 

поступать в бункер № 6, а колотое ядро в бункер № 7. Целое ядро используется для хлопьев  

№ 1. Целое ядро отделяется для того, чтобы хлопья были однородными и более красивыми. Если 

работать в таком режиме с ультра-триером (поз. 28), то из бункера № 7 битого зерна можно вы-

пускать только муку. Если возникает необходимость работы без ультра-триера (поз. 28), напри-

мер, наполнился бункер № 7, то клапаном 104 поток зерна можно направить в бункер № 6.  

Этап 2. Плющение крупы. 

На втором этапе проводится пропаривание биоактивированного зерна голозерного овса 

и расплющивание его на хлопья. Из бункеров № 6 или № 7 через дозаторы (поз. 30 или 31) 

биоактивированное зерно овса по самотёчным трубам попадает в шлюзовой затвор (поз. 32), 

далее по пневмотранспорту поднимается наверх в циклон-разгрузитель (поз. 33), по самотёч-

ной трубе проходит через магнит (поз. 34), пред-бункер (поз. 35) и загружается в запарник 

валкового станка (поз. 36а). Объем запарника валкового станка (поз. 36а) рассчитан на 1500 кг.  

После загрузки запарника переключаем перекидной клапан валкового станка (поз. 40) в 

режим рециркуляции, то есть зерно овса начинает на линии передвигаться по замкнутому циклу. 

В режиме рециркуляции включают форсунки валкового станка (поз. 36). Пар по 4-м сопловым 

трубам подаётся в опускающийся столб крупы (биоактивированное зерно овса голозерного) в та-

ком количестве, что она достигает температуры 100…1020С. Процесс рециркуляции происходит 

до того, пока температура в нижней точки не станет равной температуре в зоне пропаривания.  

После процесса рециркуляции перекидной клапан валкового станка (поз. 40) переклю-

чают на забор из бункеров № 6 или № 7 и начинают плющение крупы. Выгрузку из запарника 

выполняет питатель валкового станка (поз. 37). Он служит одновременно для подачи матери-

ала в форме завесы по всей длине валков валкового станка для производства хлопьев. 

Овсяные ядра или крупа после обработки паром могут изменять форму и расплющива-

ются на хлопья между валками валкового станка (поз. 38). Толщина хлопьев определяется ще-

лью между обоими валками, которая регулируется. 

Пропаривание и расплющивание биоактивированного зерна овса голозерного на хло-

пья, кроме изменения формы, одновременно вызывает определённую модификацию крахмала, 

которая способствует быстрому приготовлению хлопьев перед употреблением. При выходе из 

валкового станка хлопья имеют температуру около 800С и повышенную влажность. Для обес-

печения пригодности к хранению хлопья высушивают на сушилке/охладителе с псевдоожи-

женным слоем (поз. 39) до влажности, при которой хлопья пригодны для хранения.  
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Далее хлопья поступают в виброгрохот (поз. 44), где очищаются от агломераций, возникаю-

щих в основном в начале производственного процесса при холодном состоянии машин, а также от 

мелких частиц. После этого хлопья готовы и проводится их анализ по органолептическим и физико-

химическим показателям качества. Если сходы и проходы с сит виброгрохота (поз. 44) соответ-

ствуют заявленным требованиям, то клапан 109 переключают на бункер № 9 для размола, если 

сходы и проходы с сит виброгрохота (поз. 44) не пригодны, то клапан 109 переключают на отходы.  

Далее на выбор: 

1. Перекинуть клапан 108 и направить продукт на ковшовый элеватор (поз. 47), кото-

рый доставляет хлопья в бункер № 8 через пробоотборник на фасовку-упаковку, где хлопья 

фасуются в коробки по 300, 400, 450 и 500 г. 

2. Перекинуть клапан 108 и направить хлопья в бункер № 9 для размола в муку. 

3. Перекинуть клапан 106 после ковшового элеватора (поз. 47) через магнит в пред-

бункер выбойной установки в мешок (поз. 57а), далее через магнит (поз. 55) в выбойную уста-

новку в мешок (поз. 56), где хлопья фасуются в мешки по 20, 25 и 30 кг. 

Этап 3. Размол хлопьев в муку. 

Перед началом размола хлопьев в муку предварительно наполняется бункер № 9 хло-

пьями. На бункере № 9 установлен вибролоток для того, чтобы хлопья подавались равномерно 

в воздуходувную мельницу, и который бы обеспечивал разгрузку с бункера, так как сыпучесть 

у хлопьев очень низкая. 

После заполнения бункера № 9 хлопьями начинается процесс размола их в муку. С виб-

ролотка (поз. 51) хлопья поступают в воздуходувную мельницу, где под действием ударных 

пластин измельчаются. Измельчённый продукт проходит через сито, после чего транспорти-

руется воздушным потоком. Проходит через циклон-разгрузитель (поз. 53а) и через шлюзовой 

затвор (поз. 54) по самотёчной трубе далее транспортируется воздушным потоком. Через цик-

лон-разгрузитель и шлюзовой затвор (поз. 59) по самотёчной трубе размолотый продукт по-

падает на магнит (поз. 60). После магнита (поз. 60) продукт поступает на виброцентрифуги 

(поз. 61-62), где просеивается. Проход через сито направляется в бункер № 10, а продукт, ко-

торый не просеялся, отводным шнеком (поз. 63) отправляется на повторный размол. С бункера 

№ 10 готовая мука фасуется на выбойной установке (поз. 64) в мешок по 30, 35 и 40 кг. 

Вывод: Применение данной технологии возможно масштабировать и реализовать на 

других крупных перерабатывающих предприятий. В результате чего на отечественном рынке 

появится общедоступные продукты в сосаве которых будет содержатся натуральный БАД из 

биоактивированного зерна.  
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В работе рассматриваются вопросы влияния дозы внесения и состава основы на по-

требительские свойства протеиновых батончиков. Установлено, что при производстве про-

теиновых батончиков в качестве белкового компонента возможно внесение сверчковой муки 

в количестве 10% от массы начинки. В составе начинки при этом необходимо использовать 

орехи и чернослив. Однако, в России пока нет требований безопасности для использования 

насекомых в качестве еды или ее компонента. Для продажи продуктов, содержащих насеко-

мых, им потребуется государственная регистрация в качестве пищевой продукции нового 

вида. 

 

Ключевые слова: протеин, батончики, сверчковая мука, качество, белок. 
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The paper discusses the effects of the dose of application and the composition of the base on the 

consumer properties of protein bars. It has been established that in the production of protein bars, it 

is possible to add cricket flour in an amount of 10% of the filling weight as a protein component. Nuts 

and prunes should be used in the filling. However, Russia does not yet have safety requirements for 

the use of insects as food or its component. To sell products containing insects, they will need state 

registration as a new type of food product. 
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В современном мире наблюдается нехватка белка в продуктах питания, и, согласно про-

гнозам, эта проблема, скорее всего, сохранится и в будущем. Исследования Института питания 

РАМН показывают, что с 1992 года в России произошло сокращение употребления белковых 
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продуктов животного происхождения на 25-35%, с одновременным ростом потребления угле-

водов (в частности, картофеля, хлеба и макарон). В среднем, на душу населения потребление 

белка снизилось на 17-22%, достигнув 38,8 г/сутки белка животного происхождения вместо 

рекомендованных 47,5 г/сутки (49% против 55%). В семьях с ограниченным бюджетом еже-

дневное потребление белка в целом составляет всего 29-40 г. 

По оценкам Института питания РАМН, годовой дефицит пищевого белка в России пре-

вышает миллион тонн. Следует также учитывать существование целиакии – аллергической 

реакции у определенной части населения на глютеновые белки [1].  

По подсчетам NielsenIQ рынок кондитерских изделий, занял второе место по продажам 

в российском пищепроме к марту 2023 года. Новые технологии в производстве кондитерских 

изделий позволяют расширить ассортимент и персонализировать продукцию под клиентов.  

Целью данной работы является исследовать возможность и обосновать оптимальную 

дозировку применения сверчковой муки при производстве кондитерских батончиков для по-

вышения их потребительской ценности. 

Сверчковая мука не содержит глютен, высокие показатели аминокислотного состава, 

много В12, способствует снижению массы тела. Уже сейчас есть европейские компании, кото-

рые занимаются этим направлением в промышленных масштабах. К примеру, это совместная 

компания Великобритании и ЮАР AgriProtein, французская Insect, голландская Protein [3,4]. 

Таким образом, наши исследования, посвященные изучению возможности применения сверч-

ковой муки при производстве протеиновых батончиков актуальны. Схема проведения иссле-

дований представлена на рисунке 2. 

 

 
 

Рис. 1. Схема проведения исследований по изучению влияния сверчковой муки на  

потребительские свойства протеиновых батончиков 

 

Объектом нашего исследования являются протеиновые батончики. Предметом исследо-

вания являлось изучение влияния применения сверчковой муки на потребительские свойства 
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протеиновых батончиков. Исследования по изучению влияния сверчковой муки на потреби-

тельские свойства протеиновых батончиков проводились в условиях на кафедре «Технология 

производства и экспертиза продуктов из растительного сырья» Самарского ГАУ. 

Проектирование рецептур должно основываться на достижении планируемого резуль-

тата с учетом сопутствующих лимитирующих условий [2]. Поэтому на первом этапе, при опре-

делении влияния дозировки сверчковой муки на органолептические показатели качества, про-

теиновых батончиков последняя вносилась в количестве 5, 10, 15 и 20% от массы начинки. В 

результате органолептической оценки было установлено, что при увеличении дозировки 

сверчковой муки выше 10% вкус и запах готового продукта становятся значительно менее вы-

раженными, пресными, а консистенция кашеобразной, мажущейся и не способствующей со-

хранению формы изделия. 

По нашему мнению, состав начинки для протеиновых батончиков с применением сверч-

ковой муки должен изначально характеризоваться наличием ингредиентов, обладающих спе-

цифическими выраженными вкусом и ароматом, способными маскировать наличие сверчко-

вой муки в составе продукта. Для достижения этого эффекта мы рассматривали возможность 

использования таких компонентов состава как стружка кокоса, гречневая мука, чернослив и 

какао. Внешний вид и вид на поперечном разрезе протеиновых батончиков с применением 

сверчковой муки и данных ингредиентов представлены на рисунке 2, а результаты балльной 

оценки органолептических показателей – в таблице 1. 

 

 
  

Рис. 2. Внешний вид и вид на поперечном разрезе протеиновых батончиков 

с применением сверчковой муки 

 

Условные обозначения состава начинки: 1 – орехи+изюм, 2 - стружка кокоса 90%+сверч-

ковая мука 10%, 3 – гречневая мука 90%+сверчковая мука 10%, 4 – орехи и чернослив 

90%+сверчковая мука 10%, 5 – арахисовая мука и какао 90%+ сверчковая мука 10%. 

Результаты балльной оценки органолептических показателей свидетельствуют о том, 

что использование классического для протеиновых батончиков состава «орехи+изюм» не со-

всем подходит для батончиков с применением сверчковой муки которая начинает чувство-

варься, проявляясь в снижении выраженности вкуса. 

Мы изучали разные виды начинок, обладающих специфическим выраженным вкусом, 

но выявили, что в кокосовой стружке ухудшается внешний вид, снижается запах, а вовкусе 

появляется пресный мучнистый привкус. Начинка с гречневой мукой и арахис+какао имеют 

своеобразный вкус, кашеобразную консистенцию. Изделие при повышении температуры 

плохо сохраняет форму. 

Наилучшим вариантов являлось изделие с начинкой в состав которой входил чернослив. 

Он обеспечивал связанность, плотность и сохранение формы, а специфичный вкус и запах 

чернослива делал присутствие сверчковой муки неощутимым. 
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Таблица 1 

Результаты дегустационной оценки протеиновых батончиков  

с применением сверчковой муки, балл 

Варианты опыта 

(состав основы начинки) 

Внешний 

вид 

Вид на 

разрезе 
Цвет 

Консистен-

ция 
Вкус 

Запах 

 

Орехи, изюм 90%+ сверч-

ковая мука 10% (контроль) 
4,00+ 0,00 5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00 4,86+0,17 4,14+0,17 

Стружка кокоса 90%+ 

сверчковая мука 10% 
5,00+0,00 4,14+0,17 4,14+0,17 4,00+0,00 4,00+0,00 5,00+0,00 

Гречневая мука 90%+ 

сверчковая мука 10% 
5,00+0,00 5,00+0,00 4,14+0,17 5,00+0,00 3,00+0,00 3,00+0,00 

Орехи и чернослив 90%+ 

сверчковая мука 10% 
5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00 

Арахисовая мука и какао 

90%+ сверчковая мука 10% 
3,00+0,00 3,00+0,00 5,00+0,00 3,00+0,00 3,14+0,17 4,86+0,17 

 

Введение в рецептуру сверчковой муки в количестве 10% от массы начинки взамен со-

лода позволит повысить содержание белка на 3,67 г на 100 г готовой продукции. При этом 

данные, представленные в различных источниках свидетельствуют и о высоком содержании 

незаменимых аминокислот, что повышает физиологическую ценность батончиков. Содержа-

ние углеводов уменьшается на 8,67 г, а энергетическая ценность снижается с 515,83 ккал или 

2166,48 кДж до 499,68 ккал и 2098,65 кДж соответственно. То есть кроме повышения биоло-

гической ценности кондитерских батончиков мы получаем еще и увеличение диетических 

свойств готовых изделий. 

Таким образом, наша разработка не нарушает общепринятой схемы производства батон-

чиков протеиновых. При производстве протеиновых батончиков предлагаем в качестве белко-

вого компонента вносить сверчковую муку в количестве 10% от массы начинки. В составе 

начинки при этом необходимо использовать орехи и чернослив. 

В России уже разрешено использование двух пищевых добавок из насекомых – это нату-

ральный краситель Е120 (кармин) и глазирователь Е904 (шеллак), однако в России пока нет 

требований безопасности для использования насекомых в качестве еды или ее компонента. 

Для продажи продуктов, содержащих насекомых, им потребуется государственная регистра-

ция в качестве пищевой продукции нового вида. 
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УДК 664.696  
ПРОЕКТИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ РЕЦЕПТУРЫ БАТОНЧИКОВ  
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В данной работе проводится изучение и разбор разнообразных ингредиентов, приме-

няемых как база для создания специализированных батончиков, предназначенных для здоро-

вого питания. Задача состоит в том, чтобы установить самые действенные и подходящие 

решения. Определяются главные параметры отбора наилучшей основы, принимая во внима-

ние сбалансированное содержание полезных элементов, личные нужды покупателей, их вку-

совые ощущения и желаемую консистенцию продукта. Необходимо также гарантировать 

безвредность и отменное качество товара. Конечная цель заключается в совершенствовании 

и увеличении разнообразия подобных изделий на продовольственном рынке.  

 

Ключевые слова: правильное питание, ПП, без сахара, функциональные батончики, злаковые 

батончики, батончики из муки, основы для полезных батончиков.  
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In this paper, we study and analyze a variety of ingredients used as a base for creating specialized 

bars designed for healthy nutrition. The challenge is to identify the most effective and appropriate 

solutions. The main parameters for selecting the best base are determined, taking into account the 

balanced content of useful elements, the personal needs of customers, their taste sensations and the 

desired consistency of the product. It is also necessary to guarantee the harmlessness and excellent 

quality of the product. The ultimate goal is to improve and increase the variety of such products in 

the food market.  

 

Keywords: proper nutrition, PP, sugar-free, functional bars, cereal bars, flour bars, bases for healthy 

bars.  
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Функциональные батончики играют важную роль в питании спортсменов и людей, ве-

дущих активную жизнь, предоставляя простой и оперативный способ получения необходимых 

питательных веществ, витаминов, минералов и протеинов [4]. Выбор наилучшей базы для со-

здания специализированных батончиков питания дает возможность создавать изделия, удо-

влетворяющие потребности разных слоев населения и предоставляющие наибольшую выгоду 

для здоровья.  

Постоянное изучение продовольственной отрасли и принципов здорового питания подталки-

вает к созданию прогрессивных методов и компонентов, обеспечивающих превосходные ха-

рактеристики полезных пищевых продуктов [1, 2, 3]. Следовательно, выбор наилучшей ос-

новы для батончиков является определяющим фактором в создании продуктов, соответству-

ющих ожиданиям и потребностям современного потребителя. 

В России средний показатель ожидаемой продолжительности жизни вырос на 18 меся-

цев, достигнув 70,3 лет. Согласно оценкам Организации Объединенных Наций, к 2025 году 

количество людей старшего возраста во всем мире достигнет примерно 1 миллиарда. Это ука-

зывает на выраженную тенденцию старения населения и актуальность задачи поддержания 

здоровья, активности и долголетия среди пожилых людей. 

При построении оптимального рациона питания для людей преклонного и старческого 

возраста ключевыми являются принципы энергетического баланса, лечебно-профилактиче-

ской ориентации, соответствия компонентов возрастным потребностям организма, сдвига в 

сторону щелочной реакции, оздоровления микробиоты и активизации ферментных систем ор-

ганизма. 

Цель работы: разработка состава и создание модели зерновых батончиков, предназна-

ченных для рациона геродиетического питания. 

https://orcid.org/0009-0006-3386-1060
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Анализ рынка выявил, что наиболее актуальными запросами пожилых людей в сфере 

здорового питания являются улучшение работы пищеварительной системы и укрепление за-

щитных сил организма. 

Оценка предпочтений потребителей показала, что наилучшим выбором для зерновой 

базы служат хлопья овса "Геркулес" или рисовая мука. Данные компоненты обеспечивают 

текстуру и вкусовые качества, наиболее востребованные целевой аудиторией. 

Для достижения оптимальной консистенции рекомендуется использовать псиллиум, 

применяемый в качестве диетической добавки, благотворно влияющей на функционирование 

толстого кишечника, восстановление баланса микрофлоры, а также для профилактики и тера-

пии заболеваний поджелудочной железы и печеночной энцефалопатии. Рекомендованная до-

зировка псиллиума составляет 0,5% от веса базового сырья, вне зависимости от типа зерновой 

основы (рис. 1). При сниженной дозировке готовый продукт не обладает достаточной мягко-

стью. Превышение указанной дозировки приводит к неравномерному распределению образу-

ющейся желеобразной массы в процессе выпечки, с ее концентрацией в нижней части изделия. 

 

 
 

Рис. 1. Влияние дозировки псиллиума на потребительскую оценку батончиков  

для геродиетического питания, балл 

 

Вдобавок, выполнили потребительскую экспертизу, чтобы установить, как количество 

воды влияет на качество геродиетических батончиков (рис. 2). 

  
 

Рис. 2. Влияние дозировки воды на результаты потребительской оценки батончиков  

для геродиетического питания, балл 
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Для продуктов из геркулеса наилучшее соотношение воды к сухому сырью составляет 

2,5:1. В то же время, для продукции, где основой является овсяная или рисовая мука, этот 

показатель возрастает до 3:1. 

Таблица 1 

Сводные результаты органолептической оценки качества батончиков  

для геродиетического питания 

Зерно-

вая ос-

нова 

Дополни-

тельное зер-

новое сырье 

Дополни-

тельное 

фруктовое 

сырье 

Внешний 

вид 
Вкус Запах 

Конси-

стенция 

Средний 

балл 

Герку-

лес 

Семена 

тмина чер-

ного 

плоды ши-

повника су-

шеные 

5,00±0,00 4,00±0,00 3,86±0,69 4,00± 0,00 4,2 

ягоды годжи 

сушеные  
5,00±0,00 4,86±0,38 3,86±0,69 5,00 ±0,00 4,6 

Семена льна 

белого и бу-

рого 

плоды ши-

повника су-

шеные  

5,00±0,00 4,43±0,53 4,43±0,53 4,43± 0,53 4,5 

ягоды годжи 

сушеные  
5,00±0,00 4,86±0,38 4,14±0,38 5,00 ±0,00 4,7 

Рисовая 

мука 

Семена 

тмина чер-

ного 

плоды ши-

повника су-

шеные 

5,00±0,00 4,14±0,38 4,14±0,38 5,00 ±0,00 4,5 

ягоды годжи 

сушеные  
5,00±0,00 5,00±0,00 4,86±0,38 5,00 ±0,00 4,9 

Семена льна 

белого и бу-

рого 

плоды ши-

повника су-

шеные 

5,00±0,00 5,00±0,00 4,43±0,53 5,00 ±0,00 4,8 

ягоды годжи 

сушеные  
5,00±0,00 5,00±0,00 4,86±0,38 5,00 ±0,00 4,9 

 

Основываясь на исследовании диетических потребностей пожилых людей и анализе не-

обходимых питательных веществ, предлагается разработка батончиков, предназначенных для 

геродиетического питания. В качестве основы предлагается использовать овсяные хлопья или 

рисовую муку, обогащенные псиллиумом, семенами черного тмина, льна и сушеными ягодами 

годжи. 
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В данной статье рассматриваются современные вальцовые станки для измельчения 

зерна, используемые в России. Обсуждаются их конструктивные особенности, технологиче-

ские процессы, преимущества и недостатки, а также перспективы развития и модернизации 

данного оборудования. Освещаются основные производители, их нововведения и влияние ми-

ровых тенденций на российский рынок. 
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This article discusses modern rolling machines for grinding grain used in Russia. Their design fea-
tures, technological processes, advantages and disadvantages, as well as prospects for the develop-
ment and modernization of this equipment are discussed. The main manufacturers, their innovations 
and the impact of global trends on the Russian market are highlighted. 
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Измельчение зерна является важнейшим процессом в агропромышленном комплексе, 
который влияет на качество конечной продукции, такие как мука, крупы и комбикорма. Валь-
цовые станки, представляющие собой основной тип оборудования для данной операции, обес-
печивают высокую степень измельчения и однородность получаемых продуктов. В последние 
годы в России наблюдается рост интереса к модернизации и обновлению парка вальцовых 
станков с учетом новых технологических решений и стандартов [1]. 

Цель: исследовать современные вальцовые станки для измельчения зерна  
Задачи: рассмотреть общие характеристики и устройство этих станков; оценить поло-

жительные и отрицательные стороны рассматриваемых машин; исследовать направления и 
перспективы их развития. 

Вальцовые станки для измельчения зерна – это специализированные машины, исполь-
зуемые в агропромышленном комплексе для переработки зерновых материалов. Они работают 
на основе принципа механического измельчения зерна при прохождении его между двумя или 
несколькими вращающимися валками. 

Современные вальцовые станки для измельчения зерна отличаются многообразием 
конструктивных решений. Основными элементами являются вальцы, которые могут быть 
гладкими или рифлеными, а также система регулировки зазора между вальцами, что позволяет 
изменять степень измельчения. Классификация вальцовых станков может осуществляться по 
следующим параметрам: 

По числу вальцов различают следующие станки:  
- Одновальцовые: Станки с одним валом, который выполняет функцию измельчения, 

часто применяются в маломасштабной переработке и для небольших объемов. 
- Двухвальцовые: это наиболее распространенный тип. Состоит из двух валов, которые 

могут вращаться в одном или разных направлениях. Двойные вальцы обеспечивают более 
тщательное измельчение и являются стандартом для большинства мельниц. 

- Многовальцовые: станки, оснащенные несколькими парами валов, которые последо-
вательно измельчают материал, обеспечивая высокий выход муки и однородность продукции.  

По принципу действия: 
- Стационарные: стационарные вальцевые станки обычно устанавливаются на предпри-

ятиях и в мельницах. Они отличаются высокой производительностью и надежностью. Они 
имеют более прочную конструкцию и могут работать в тяжелых условиях. 

- Мобильные: Мобильные вальцевые станки становятся все более популярными благо-
даря своей универсальности и удобству. Эти машины предназначены для работы в полевых 
условиях и могут быть легко перенесены на разные локации, а также имеют промтую кон-
струкцию. 
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По способу подачи сырья: 
- Механическая: она основана на использовании различных устройств и механизмов, 

таких как шнековые конвейеры, транспортёры и вибрационные решётки. Эти системы обес-
печивают точное и контролируемое поступление зерна в вальцы. 

- Гравитационная: она использует силу тяжести для перемещения сырья к вальцам. 
Зерно, под действием силы тяжести, самопроизвольно перемещается по сплошным каналам 
или желобам. 

Принцип работы вальцовых мельниц для измельчения зерна заключается в разрушении 
зерна за счёт различий в скоростях вращения измельчающих вальцов. Процесс переработки 
зерна с использованием вальцов включает следующие этапы: 

1. Загрузка материала: Процесс начинается с подачи зерна в камеру измельчения. Это 
может осуществляться с помощью специального загрузочного устройства, которое равно-
мерно распределяет зерно между валками. 

2. Вращение валков: Валки вращаются с высокой скоростью, и между ними создается 
зона сжатия, где зерно начинает подвергаться механическому воздействию. Важно отметить, 
что валки могут иметь различные профили – гладкие, рифленые или с другими формами, что 
влияет на качество и размер получаемого измельченного продукта. 

3. Измельчение: когда зерно попадает между валками, оно подвергается воздействию 
силы, в результате чего происходит его разлом. Процесс может включать как дробление, так и 
сжатие, что приводит к образованию мелких частиц муки. Степень измельчения может регулиро-
ваться за счет дистанции между валками: чем меньше это расстояние, тем мелче получается мука. 

4. Поток материала: после измельчения частицами муки и отрубей они, как правило, 
выводятся из зоны измельчения с помощью потока воздуха или механических сальников, ко-
торые обеспечивают непрерывный отвод готового продукта и его движение к следующей ста-
дии переработки либо к упаковке. 

5. Системы контроля: Современные вальцовые станки часто оснащаются системами ав-
томатизированного контроля, позволяющими следить за параметрами процесса – скоростью 
вращения валков, температурой и влажностью сырья. Это позволяет оптимизировать процесс 
переработки и повышать качество конечного продукта 

К основным преимуществам вальцовых станков можно отнести: 
1. Высокая производительность: Вальцовые станки способны перерабатывать большие 

объемы сырья за короткое время. Это позволяет эффективно использовать оборудование на 
крупных производственных мощностях. 

2. Однородность помола: Настройка вальцов позволяет добиться высококачественного 
и однородного помола, что особенно важно в производстве муки. Размер частиц может быть 
точно контролирован, что обеспечивает стабильное качество конечного продукта. 

3. Экономия энергии: Вальцовые станки, как правило, имеют более высокую энергоэф-
фективность по сравнению с другими типами дробилок. Оптимизация процессов способствует 
уменьшению расходов на электроэнергию. 

4. Долговечность: Оборудование выполнено из первоклассных материалов, что гаран-
тирует его надежность и продолжительный срок эксплуатации. При правильном обслужива-
нии вальцовые станки могут работать на протяжении многих лет. 

5. Низкие эксплуатационные затраты: По сравнению с другими механизмами, вальцовые 
станки требуют меньше обслуживания и ремонта, что снижает общие эксплуатационные расходы. 

К минусам вальцовых станков можно отнести следующее: 
1. Сложность настройки: Необходимость постоянной настройки параметров вальцовых 

станков может требовать специальной квалификации у рабочих. Неверная настройка может 
негативно сказаться на качестве помола. 

2. Ограниченная обработка влажного зерна: Вальцовые станки плохо справляются с пе-
реработкой влажного сырья, так как это может привести к забиванию вальцов и снижению 
производительности. Оптимальный уровень влажности зерна для процесса измельчения дол-
жен находиться в заданных пределах. 

3. Большие первоначальные затраты: несмотря на то что вальцовые станки могут ока-
заться экономически выгодными в долгосрочной перспективе, значительные начальные инве-
стиции в их покупку могут стать серьезным препятствием для небольших компаний. 
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4. Громкость работы: Вальцовые станки могут вызывать значительный шум во время 
работы, что требует установки звукоизоляции или использования средств индивидуальной за-
щиты для операторов. 

5. Необходимость вспомогательного оборудования: для оптимальной работы вальцо-
вых станков могут потребоваться дополнительные устройства, такие как системы аспирации, 
сушилки для зерна и другие элементы, что увеличивает сложность производственной линии. 

На современном этапе в России наблюдается тенденция к внедрению автоматизирован-
ных систем управления, что позволяет значительно повысить точность и эффективность ра-
боты станков. Также растет интерес к экологически чистым технологиям, что способствует 
разработке оборудования, использующего альтернативные источники энергии. Внедрение 
программируемых логических контроллеров (ПЛК) и систем управления позволяет значи-
тельно повысить эффективность работы станка, а также проводить мониторинг и управление 
параметрами процесса в реальном времени. Также можно установить модульные системы, ко-
торые дают возможность быстрой замены и модернизации отдельных узлов и блоков обору-
дования упрощает техническое обслуживание и снижает затраты [2, 3]. 

Современные вальцовые станки для измельчения зерна в России представляют собой вы-
сокотехнологичное оборудование, способствующее улучшению качества зернопереработки. Од-
нако для дальнейшего развития данной технологии необходимо учитывать мировые тенденции, 
адаптировать оборудование под новые требования и активно внедрять инновационные решения. 
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В работе представлен потенциал рынка зернового сорго, а также результаты опре-

деления качественных показателей зерна сорго пищевого отечественной селекции сортов – 

Вера, Державное. Данные сорта определены как перспективные в качестве не соложенного 

сырья для производства пива светлых сортов. 
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Ведение. Рынок зерна сорго демонстрирует устойчивый рост, driven by demand in ani-

mal feed and emerging opportunities in brewing. В 2024-2025 маркетинговом году мировое про-

изводство сорго столкнулось с сокращением, но прогноз на 2025-2026 предполагает восста-

новление за счёт расширения посевных площадей и улучшения урожайности. Это связанно с 

тем, что основным потребителем является кормовая промышленность. Северная Америка ли-

дирует по объёмам производства, тогда как Азиатско-Тихоокеанский регион показывает са-

мые высокие темпы роста (CAGR 4,4%). При этом Китай импортирует 8…9 млн тонн еже-

годно для производства комбикормов и аминокислот. А рентабельность выращивания зерно-
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вого сорго, благодаря современным технологиям, достигает 400…500% благодаря низкой се-

бестоимости и устойчивости к засухе [1]. При этом зерновое сорго на сегодняшний день явля-

ется одной из перспективных культур для глубокой переработки зерна [2]. 

Крупнейшие регионы-производители сорго в стране в 2024 году (ТОП-5): Ростовская 

область, Краснодарский край, Волгоградская область, Саратовская область и Оренбургская 

область. На их долю суммарно пришлось свыше 75% всех сборов. По данным Росстата, в 2024 

году в России собрали 40,1 тыс. тонн сорго, что на 54,5% (на 48,1 тыс. тонн) меньше, чем годом 

ранее (рис.1) Это наиболее низкий показатель за прошедшие 14 лет.  Данный факт произошёл 

из-за сокращения площадей под сорго. В 2024 году этот показатель составил 32,8 тыс. га, что 

на 42,7% меньше, чем в 2023 году. И снижение урожайности зерна сорго в 2024 году составила 

15,5 ц/га, что на 27,1% меньше, чем в 2023 году (21,3 ц/га) [3]. 

 

 
 

Рис. 1 Валовый сбор зерна сорго в России 

 

В связи с тем, что Высокий потенциал в пивоварении, объясняется большим содержа-

нием крахмала (до 70%) и отсутствие глютена позволяют производить специализированное 

пиво для потребителей с целиакией. 

Для проращивания сорго требуется на 35% меньше воды, чем для ячменя, что критично 

в засушливых регионах. А замена 20% солода сорго снижает себестоимость пива за счёт более 

дешёвого сырья [4]. В целом применение не соложённого сырья в количестве до 20% показы-

вают не только высоки экономический эффект, но и возможно получить пиво отличного каче-

ства используя российское зерно [5, 6, 7], а это становится все более актуально в рамках им-

порта замещения сырья для отечественного пивоварения. 

Прогнозируется, что к 2029 году доля сорго в нише безглютеновых напитков может 

достичь 12% глобального рынка, особенно в странах Средиземноморья и Северной Африки, 

где 8% населения страдает непереносимостью глютена. Для реализации потенциала требуется 

развитие цепочек поставок и адаптация технологий пивоварения.  

Актуальность. Так как, существует технологическая сложность соложения примене-

ния сорго из-за высокого содержания танинов, влияющих на вкусовой профиль пива [4]. Не 

обходимо на практики выявить отечественные сорта с высоким потенциалом для пивоварной 

промышленности.  
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По рекомендациям сотрудников Поволжского научно-исследовательского института 

селекции и семеноводства имени П.Н. Константинова использовались новые сорта сорго сорта 

Вера и Державное. Опыты проводились в условиях данного НИИ в соответсвии с действую-

щими методиками и нормативными документами (НД). 

Цель исследований – определить качественные показатели зерна новых сортов сорго 

пищевого отечественной селекции. 

Зерно сорго, добавляемое в засыпь при производстве сусла должно соответствовать 

требованиям НД, а именно ГОСТ Р 53902-2010. «Сорго кормовое. Технические условия». 

Результаты исследования представлены в таблице 3.  

Таблица 1 

Характеристика зерна сорго, используемого в опыте 

Наименование 

показателя 

Сорта 

Требования по ГОСТ Р 53902-2010. 

Сорго кормовое. Технические усло-

вия 

Вера Державное первого второго третьего 

Цвет Бледно-корич-

невый 

Светло-корич-

невый 

Свойственный нормальному  

зерну сорго 

Запах Свойственный здоровому зерну 

сорго без посторонних запахов 

Свойственный здоровому зерну 

сорго без затхлого, солодового, 

плесневелого и других посторонних 

запахов 

Влажность, %  14,0 14,5 не более 15,0 

Белок, % не более 10,7 10,4 не нормируются 

Сорная примесь, %  2,0 2,0 не более 

3,0 

не более 

4,0 

не более 

5,0 

Зерновая примесь, %, не 

более 

3,0 3,5 не более 

5,0 

не более 

10,0 

не более 

15,0 

Зараженность вредите-

лями 

не обнаружены Не допускается, кроме зараженно-

сти клещом не выше II степени 

 

Органолептические показатели качества: по внешнему виду имел однородную зерно-

вую массу без плесневелых частиц и зерновых вредителей. Цвет зерна сорго был бледно ‒ 

коричневого у сорта Вера светло ‒ коричневый у зерна сорта Державное. Запах был свойствен-

ный здоровому зерну сорго, без затхлого, солодового, плесневелого и других посторонних за-

пахов.  

Физико-химические показатели качества: Влажность зерна сорго – 14,0% у сорта Вера 

и 14,5% у сорта Державное. Содержание белка – 10,7% у сорта Вера и 10,4% у сорта Держав-

ное. Низкое содержание белка в зерне данных сортов пищевого сорго указывает на перспек-

тивность применения данного зерна в качестве не соложённого сырья и даде высокого потен-

циала для производства солода. 

Вывод: Исследуемые сорта сорго голозерного (продовольственного), выбранные для 

проведения опытов, перспективны для производства светлых сортов пива. Для рекомендаций 

к практическому применению – требуется производственный опыт. 
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Научная статья   

УДК 634.21:631.52 
ОПТИМИЗАЦИЯ АГРОТЕХНОЛОГИЙ ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ УРОЖАЙНОСТИ  

СУШИЛЬНЫХ СОРТОВ АБРИКОСА В УСЛОВИЯХ АЛМАТИНСКОЙ ОБЛАСТИ 

  

Никита Евгеньевич Кормашов 1, Наталья Валерьевна Праздничкова 2  
1,2 Самарский государственный аграрный университет, Самара, Россия 
1prazdnik108@yandex.ru 
2 prazdnik_108@mail.ru 

  

Данное исследование направлено на разработку и оптимизацию агротехнологий с це-

лью увеличения урожайности и улучшения качества плодов сушильных сортов абрикоса в 

условиях Алматинской области. В ходе исследования нами было изучено влияние различных 

систем полива и удобрений на урожайность и качество плодов абрикоса. Результаты пока-

зали, что капельный полив в сочетании с органоминеральным питанием способствуют уве-

личению урожайности и улучшению качества плодов, включая повышенное содержание сухих 

веществ и сахаров.  

 

Ключевые слова: агротехнология, сорта абрикоса, сушильные сорта, переработка, Алматин-

ская область. 
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OPTIMIZATION OF AGRICULTURAL TECHNOLOGIES TO INCREASE THE YIELD 

OF DRIED APRICOT VARIETIES IN THE CONDITIONS OF THE ALMATY REGION 
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This study is aimed at developing and optimizing agricultural technologies in order to increase yields 

and improve the quality of dried apricot fruits in the Almaty region. In the course of the study, we 

studied the effect of various irrigation systems and fertilizers on the yield and quality of apricot fruits. 

The results showed that drip irrigation in combination with organomineral nutrition helps to increase 

yields and improve fruit quality, including an increased content of solids and sugars. 

  

Keywords: аgrotechnology, apricot varieties, drying varieties, processing, Almaty region. 
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Агротехнологии играют ключевую роль в обеспечении высокой урожайности сушиль-

ных сортов абрикоса в условиях Алматинской области. На сегодняшний день одной из глав-

ных проблем при выращивании абрикоса является отсутствие оптимизированных агротехно-

логий, что приводит к снижению урожайности и ухудшению качества плодов. 

Основными факторами, влияющими на продуктивность садов, являются неправильный 

выбор системы полива, несбалансированное внесение удобрений и несвоевременная обрезка де-

ревьев. Неподходящая система орошения может привести к дефициту влаги, что снизит массу 

и содержание сухих веществ в плодах абрикоса. Избыток влаги в свою очередь будет способ-

ствовать ухудшению качества и развитию заболеваний. На урожайность также влияет дефицит 

или избыточное внесение удобрений. Недостаток питания ослабляет деревья, а избыток вызы-

вает дисбаланс в их развитии. Неправильная обрезка уменьшает доступ света, что ухудшает ка-

чество плодов. Таким образом, наше исследование является актуальным и имеет важное значе-

ние для разработки оптимизированных агротехнологий, направленных на повышение урожай-

ности и улучшение качества плодов абрикоса в условиях Алматинской области [3]. 

Исследование проводили по сортам абрикоса, предназначенным для сушки: «Уйгур-

ский», «Краснощекий» и «Субхани». 

Сорт «Уйгурский» известен своей устойчивостью к засушливым условиям и высоким 

температурам, что делает его идеальным для выращивания в климате Алматинской области. 

Плоды «Уйгурского» сорта имеют ярко-желтую окраску с незначительным румянцем, вес кото-

рых составляет 38-42 г. Сорт отличается высокой урожайностью до 45-50 кг с одного взрослого 

дерева (старше 10 лет). Плоды обладают сладким вкусом и хорошей транспортабельностью.  

Сорт «Краснощекий» характеризуется высокой урожайностью и устойчивостью к 

низким температурам зимой. Плоды имеют желто-оранжевую окраску с насыщенным крас-

ным румянцем на одной стороне, вес плодов составляет 38-45 г. Урожайность сорта может 

достигать до 150 кг с одного дерева при благоприятных погодных условиях. Сорт отличается 

крупными плодами и высокой скоростью созревания. 

Сорт «Субхани» отличается отличными вкусовыми качествами и средним сроком со-

зревания. Плоды этого сорта имеют насыщенный желтый цвет, хороший размер (в среднем 

40-43 г), плоды прекрасно сохраняются при сушке. Урожайность составляет около 45-55 кг с 

одного взрослого дерева. Благодаря умеренной урожайности и высокому качеству плодов, 

сорт широко используется в коммерческом производстве для переработки и сушки абрикосов. 

https://orcid.org/0009-0001-5194-3928
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Исследуемые сады расположены в Алматинской области, на суглинистых почвах. Кли-
мат региона является засушливым, что оказывает значительное влияние на особенности роста 
деревьев. Среднегодовое количество осадков составляет 300-350 мм, что в свою очередь со-
здает условия для интенсивного испарения влаги. Высокие температурные колебания в летний 
период достигают 40°C, что оказывает влияние на качество и урожайность плодов [2].  

В рамках нашего исследования, эксперименты проводились согласно опытным вариан-
там по трем системам агротехнологий: 

Вариант 1  Контроль (традиционная технология) – стандартная агротехника с есте-
ственным осадочным увлажнением; 

Вариант 2 – капельный полив (норма полива 250 м³/га в неделю) и органоминеральное 
питание (навоз – 20 т/га, зола – 5 т/га, гуматы – 2 кг/га); 

Вариант 3 – микроорошение (100 м³/га в неделю) и минеральное питание (NPK 
15:15:15 – 300 кг/га, кальциевая селитра – 120 кг/га). 

Определение изучаемых показателей проводилось согласно существующим методикам 
по требованиям нормативной документации и стандартов качества. 

Урожайность определяли путем взвешивания абрикосов с 10 случайно выбранных де-
ревьев в каждом варианте, затем показатели экстраполировались на 1 га.  

Содержание сухих веществ определяли с помощью высушивания 500 грамм проб с каж-
дого варианта при температуре 105°C до постоянной массы в сушильном шкафу. 

Содержание сахаров (%) измеряли методом рефрактометрии с использованием цифро-
вого рефрактометра Atago PAL-1. Взвешивали 10 грамм проб, далее измельчали, отжимали 
сок, фильтровали через марлю и проводили измерение. 

Кислотность (%) определяли титриметрическим методом с 0,1 н раствором NaOH. 10 
мл сока разбавляли 50 мл дистиллированной воды и титровали в присутствии фенолфталеина 
до появления устойчивого розового окрашивания [1]. 

Выход товарной продукции (%) рассчитывали, как отношение массы отобранных стан-
дартных плодов (без повреждений, соответствующих требованиям ГОСТ 34241-2017) к общей 
массе собранного урожая. Параметры качества плодов оценивали в соответствии с требовани-
ями ГОСТ 32787-2014 «Абрикосы свежие. Технические условия». Изучали такие параметры 
как, содержание сухих веществ, сахаров, кислотность, выход товарной продукции. Урожай-
ность определялась по среднему сбору плодов с 1 га. 

В таблице 1 представлены результаты исследования по влиянию агротехнологий на 
урожайность и качество плодов сушильных сортов абрикоса.  

Таблица 1  
Влияние агротехнологий на урожайность и качество плодов сушильных сортов абрикоса 

Параметр Сорт 
Контроль (стандартная аг-
ротехника с естественным 
осадочным увлажнением) 

Вариант 1 (ка-
пельный полив + 
органоминераль-

ное питание) 

Вариант 2 
(микрооро-
шение + ми-

неральное пи-
тание) 

Урожайность, 
т/га 

Уйгурский 8,1 12,9 12,3 

Краснощекий 8,4 13,2 12,5 

Субхани 8,6 13,5 12,8 

Содержание 
сухих веществ, 
% 

Уйгурский 18,9 22,6 23,2 

Краснощекий 19,2 22,8 23,4 

Субхани 19,5 23,1 23,6 

Сахара, % Уйгурский 10,3 12,9 12,6 

Краснощекий 10,5 13,1 12,8 

Субхани 10,7 13,4 13,0 

Кислотность, 
% 

Уйгурский 1,3 1,1 1,2 

Краснощекий 1,2 1,0 1,1 

Субхани 1,1 0,9 1,0 

Выход товар-
ной продук-
ции, % 

Уйгурский 77,8 84,9 83,5 

Краснощекий 78,5 85,2 83,7 

Субхани 79,1 85,6 84,0 
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В результате исследования мы определили, что наименьшая урожайность была отме-
чена в контрольном варианте сорта «Уйгурский» в 8,1 т/га. Урожайность сорта «Красноще-
кий» составила 8,4 т/га, а сорта «Субхани» – 8,6 т/га. Это связано с недостаточным водным 
обеспечением. Вариант 1 (капельный полив + органоминеральное питание) обеспечил урожай-
ность в диапазоне 12,9-13,5 т/га, увеличив показатели по сравнению с контролем: для сорта 
«Уйгурский» – 12,9 т/га (+59,3%), для «Краснощекий» – 13,2 т/га (+57,1%), для «Субхани» – 
13,5 т/га (+56,9%). Вариант 2 (микроорошение + минеральное питание) также показал высокий 
уровень урожайности: 12,5-12,8 т/га, что выше контроля на 48,8-58,0% (для «Уйгурского» – 
12,5 т/га, «Краснощекого» – 12,6 т/га, «Субхани» – 12,8 т/га). 

По содержанию сухих веществ контрольный вариант продемонстрировал минималь-
ные значения (19,2-19,5%), что обусловлено меньшей водоудерживающей способностью пло-
дов. Наименьший показатель наблюдался у сорта «Уйгурский» (19,2%), несколько выше у 
«Краснощекий» (19,3%) и «Субхани» (19,5%). Варианты с дополнительным питанием способ-
ствовали увеличению содержания сухих веществ: в варианте 1 оно составило 22,6-22,9% (рост 
на 17,7-19,3%), а в варианте 2 – 23,2-23,5% (увеличение на 19,0-20,8%). 

Наибольшее содержание сахаров отмечено в варианте 1 (13,1-13,4%), что на 24,8-30,1% 
выше, чем в контрольном варианте (10,3-10,7%). Среди сортов максимальный уровень сахаров 
в контрольном варианте имел сорт «Субхани» (10,7%), у «Краснощекого» он составил 10,5%, 
а у «Уйгурского» – 10,3%.  

Кислотность плодов варьировалась в диапазоне 0,9-1,3%, при этом в контрольном ва-
рианте она была максимальной (1,1-1,3%). В варианте 1 кислотность составила 0,9-1,1%, а в 
варианте 2 – 1,0-1,2%, что свидетельствует о более мягком вкусе плодов при применении улуч-
шенных агротехнологий. 

Наименьший выход товарной продукции отмечен в контрольном варианте (77,8-
79,1%), что связано с наличием плодов неправильной формы и повреждений. Варианты с улуч-
шенным питанием обеспечили более высокий выход качественных плодов: 85,2-85,6% в вари-
анте 1 и 83,7-84,9% в варианте 2. Среди сортов максимальный выход товарной продукции от-
мечен у «Субхани» (79,1% в контроле, 85,6% в варианте 1 и 84,9% в варианте 2), несколько 
ниже у «Краснощекого» (78,5%, 85,4%, 84,2%) и «Уйгурского» (77,8%, 85,2%, 83,7%). 

Для выявления средних показателей размера (диаметра) и массы одного плода была 
проведена статистическая обработка с расчетом среднеквадратичного отклонения. Расчет про-
водили по формуле: 

 

𝜎 = √∑(𝑥𝑖−𝑥)
2̅̅ ̅̅ ̅

𝑛
                                                    

 

где      xi  размер плодов абрикоса; 

            х  среднее арифметическое значение измерений; 

            n  количество измерений. 
В таблице 2 представлены результаты исследования по среднему диаметру и массе пло-

дов для трёх сортов абрикоса, выращенных по трем агротехнологическим методам: 
Таблица 2  

Результаты по среднему диаметру и массе плодов для различных сортов и агротехнологий 

Показатель 
Контроль (стандартная агро-
техника с естественным оса-

дочным увлажнением) 

Вариант 1 (капельный 
полив + органомине-

ральное питание) 

Вариант 2 (микро-
орошение + мине-
ральное питание) 

Уйгурский 

Средний диаметр, мм 42,1±3,2 44,5±3,1 45,0±3,0 

Масса 10 плодов, г 210,5±8,6 215,3±8,1 220,1±7,5 

Краснощекий 

Средний диаметр, мм 45,6±2,8 47,2±2,7 47,9±2,9 

Масса 10 плодов, г 225,7±9,2 230,3±8,9 234,8±8,3 

Субхани 

Средний диаметр, мм 48,3±3,1 49,7±3,0 50,1±3,2 

Масса 10 плодов, г 238,9±7,8 245,2±8,5 249,0±7,7 
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Все сорта показали положительную динамику роста как по среднему диаметру плодов, 

так и по массе при применении улучшенных агротехнологий (капельный полив с органомине-

ральным питанием и микроорошение с минеральным питанием). Наибольшие улучшения 

наблюдаются в сорте «Субхани», где показатели диаметра и массы плодов увеличились в ва-

риантах 1 и 2. У сорта «Уйгурский» средний диаметр плодов увеличился с 42,1 мм (контроль) 

до 45,0 мм (вариант 2). Масса 10 плодов возросла с 210,5 г до 220,1 г. У сорта «Краснощекий» 

диаметр плодов увеличился с 45,6 мм (контроль) до 47,9 мм (вариант 2). Масса 10 плодов воз-

росла с 225,7 г до 234,8 г. У сорта «Субхани» диаметр плодов увеличился с 48,3 мм (контроль) 

до 50,1 мм (вариант 2). Масса 10 плодов возросла с 238,9 г до 249,0 г. 

Таким образом, (микроорошение + минеральное питание) и (капельный полив в сочетании 

с органоминеральным питанием) обеспечивают наилучшие показатели по всем сортам. Наблюда-

ется увеличение среднего диаметра массы плодов, что указывает на более эффективное использо-

вание водных и питательных ресурсов, улучшение условий для роста и развития абрикосовых де-

ревьев, а также на высокую продуктивность и качество плодов. Результаты исследования пока-

зали, что оптимизация агротехнологий позволяет существенно повысить урожайность и качество 

сушильных сортов абрикоса. Внедрение предложенных технологий в производство позволит уве-

личить рентабельность выращивания абрикоса для сушки в условиях Алматинской области. 
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В статье описан практический опыт по изучению выхода масла в зависимости от 

степени измельчения зерен подсолнечника в условиях крупного масло перерабатывающего 

предприятии Самарской области. Результат: при измышлении мятки размером от 0,4 мм до 

0,5 мм экономический эффект (выход масла) практически не изменен, резкое увеличение вы-

хода масла более чем на 1,0% наблюдается при степени измельчения мятки 0,3 мм. 
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The article describes practical experience in studying the oil yield depending on the degree of grinding 

of sunflower seeds in the conditions of a large oil processing enterprise in the Samara region. Result: 

when producing a meal of size from 0.4 mm to 0.5 mm, the economic effect (oil yield) is practically 

unchanged, a sharp increase in oil yield by more than 1.0% is observed with a degree of grinding of 

the meal of 0.3 mm. 
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Введение. Без условно, нельзя однозначно утверждать, что Самарская область является 

лидером по производству подсолнечного масла. Однако есть некоторые факты, связанные с 

развитием этой отрасли в регионе, что говорит высоких перспективах рынка данной продук-
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ции [1]. Еще одним фактором развития рынка подсолнечного масла можно считать, производ-

ство высокоолеинового подсолнечного масла, которое практически является альтернативой 

оливковому маслу [2], а в связи с счастий фальсификацией оливкового масла на отечественном 

рынке [3], а также со сложившейся политической ситуацией высокоолеиновое подсолнечное 

масло стали производить условиях, крупных маслоперерабатывающих предприятия Самар-

ской области таких как например АО «Самараагропромпереработка». 

Экономическая эффективность перерабатывающей промышленности на прямую зави-

сит от выхода и качества готовой продукции и чем глубже будет его переработка, тем выше 

эффект [4]. Однако задача данного исследования проверить экономический эффект от про-

стейшего изменения технологии. Таким образом пренебрегая фактором, что на качество гото-

вого масла влияет качество масло семян [5], так называемый сортовой эффект [6] и технология 

очистки масла [7]. Рассмотрим эффект от простого фактора – степень измельчения ядра.  

Актуальность. В следствии отсутствия высокого обеспечения отечественным маслич-

ными сырьем и отсутствием сорбентов и земель. В условиях предприятия определим выход под-

солнечного масла и продуктов его переработки в зависимости от степени измельчения ядра. 

Цель исследований определить выход подсолнечного масла и продуктов его перера-

ботки в зависимости от степени измельчения ядра в условиях крупного маслоперерабатываю-

щего предприятия Самарской области. 

По согласованию с предприятием в производственных условиях которого осуществи-

лись исследования – форма собственности, наименование и адрес производственной пло-

щадки в данной статье будут обезличены. 

Для изучения влияния степени измельчения ядер подсолнечника на выход и качество масла 

выделенные для этих целей станки настраивали на чентыре разных режима измельчения ядер под-

солнечника с рабочими зазорами 0,3, 0,4, 0,5 и 0,6 мм. Контроль качества мятки по степени измель-

чения ядра осуществляли просеиванием навески мятки через сито с отверстиями диаметром 1 мм. 

В наших опытах по вариантам измельчения (рабочий зазор) получились следующие 

данные по сходу/проходу сит диаметром 1 мм: 

0,3 мм – 78/22; 

0,4 мм – 72/28; 

0,5 мм – 65/35; 

0,6 мм – 61/39; 

По требованиям технологического регламента проход мятки через такое сито должен 

составлять не менее 60 %. В этом случае количество разрушенных клеток в материале колеб-

лется в пределах 65…70 %. 

Полученные фракции мятки разной степени измельчения перерабатывали в соответ-

ствии с принятой на предприятии технологией производства масла. 

Фактические результаты выхода растительного масла и баланса сырья в целом, полу-

ченные при разной степени измельчения мятки представлены в таблице 1. 

Из данных таблицы видно, что по каждому варианту обработки мятки в условиях пред-

приятия было переработано в среднем 1239,0 тонн семян подсолнечника. 

При этом максимальный общий выход масла достигнут при степени измельчения мятки 

0,3 мм. При повышении крупности помола мятки свыше 0,3 мм общий выход масла снижался 

и был на уровне 42,6…42,8%. 
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Таблица 1 
Выход растительного масла и баланс сырья, полученные  

при разной степени измельчения мятки в производственных условиях 
Наименование 

показателей 
Варианты опыта 

Толщина мятки 
0,3 мм 

Толщина мятки 
0,4 мм 

Толщина мятки 
0,5 мм 

Толщина мятки 
0,6 мм 

Кол-во, 
т. 

Выход, 
% 

Кол-во, 
т. 

Выход, 
% 

Кол-во, 
т. 

Выход, 
% 

Кол-во, 
т. 

Выход, 
% 

Переработано 
семян, тонн 1236,74 1239,24 1240,78 1241,88 

Общий выход 
масла, тонн, в 
т.ч.: 
выход форпрес-
сового масла, 
тонн 
выход экстрак-

ционного масла, 
тонн 

 
544,14 

 
442,26 

 
101,88 

 
44,0 

 
35,76 

 
8,24 

 
530,21 

 
425,56 

 
104,65 

 
42,78 

 
34,34 

 
8,44 

 
529,8 

 
424,59 

 
105,21 

 
42,78 

 
34,22 

 
8,48 

 
529,07 

 
422,86 

 
106,21 

 
42,60 

 
34,05 

 
8,55 

Выход шрота, 
тонн 

453,80 36,69 478,50 38,61 480,80 38,75 474,40 38,20 

Выход лузги, 
тонн 

217,67 17,60 210,67 17,00 210,93 17,00 218,57 17,60 

Съем минераль-
ного и органиче-
ского сора, тонн 

3,83 0,31 2,48 0,20 1,86 0,15 2,48 0,20 

Потери влаги, 
тонн 

17,31 1,4 17,35 1,4 17,37 1,4 17,39 1,4 

ИТОГО: 1236,74 100,00 1239,24 100,00 1240,78 100,00 1241,88 100,00 

 
По-видимому, меньшая степень измельчения ядер подсолнечника приводит к 

«невскрытости» части клеточных структур и снижению эффективности отжима мезги. 
Нужно отметить, что колебания по выходу масла наблюдались только в части объемов 

масла, полученных прессовым способом. Выделение масла из жмыха методом экстракции 
было стабильным на всех вариантах опыта и колебалось незначительно (8,24…8,55%). Влаж-
ность шрота, направляемого на экстракцию, составляла 9,7%. 

Из баланса сырья также видно, что стабильной работой характеризуется рушально-ве-
ечное отделение предприятия, так как величины выхода лузги из семян подсолнечника изме-
няются незначительно (17,0…17,6%). 

Вывод: При измышлении мятки размером от 0,4 мм до 0,5 мм экономический эффект 
(выход масла) практически не изменен, резкое увеличение выхода масла более чем на 1,0% 
наблюдается при степени измельчения мятки 0,3 мм. Таким образом при настройке оборудо-
вания необходимо учитывать полученный опытным путем факта. 
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Сахар является распространенным быстрым углеводом, который нужен организму 
человека и животных. Получить сахар, обогащенный витаминами, аминокислотами, а 
также и протеином, при меньших затратах труда, возможно при производстве сахара из 
сахарного сорго. 
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В современном мире сахар пользуется большим спросом, он является идеальным ис-
точником энергии, также сахар необходим для хорошей работоспособности мозга и мышц. 
Однако употреблять его нужно в определенном количестве, не более 50 грамм, что составляет 
примерно 10 чайных ложек. Тем не менее, человеку свойственно употреблять большее коли-
чество сахара, например, из продуктов питания, что делает производство сахара актуальным 
и рентабельным [1]. 

На данный момент существуют два наиболее известных способов получения сахара – 
из сахарной свеклы и сахарного тростника. Реже можно встретить кокосовый сахар на полках 
известных ретейлеров, в качестве «экзотики».  

Как и белый сахар, тростниковый является простыми углеводами. Калорийность трост-
никового сахара – он же коричневый, как принято называть в народе, немного ниже белого и 
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составляет 387 ккал, в то время как у белого – 398 ккал. Главными преимуществами тростни-
кового сахара представлены богатым минеральным составом, наличием большого содержания 
витаминов, низкого гликемического индекса, который составляет 55 единиц. 

Не смотря на популярность тростникового сахара, существует ряд факторов, которые 
затрудняют возделывание культуры и его переработки. Такими факторами являются: клима-
тические условия – культура нуждается в теплом и влажном климате, для достижения опти-
мального роста, засуха, обильные дожди и прочие неблагоприятные погодные условия спо-
собствуют снижению урожайности. Что уже затрудняет нахождение территории для возделы-
вания. Требования к почве – тростник требователен к почвенным условиям, наиболее благо-
приятная почва для тростника – это торфяные и илистые почвы, с хорошей водопроницаемо-
стью. Проблемы с вредителями – так как культура подвержена заболеваниям, увеличиваются 
затраты на возделывание. Требование к воде – можно назвать это основным фактором, влия-
ющий на возделывание. Культура нуждается в большом количестве воды, в случае недоста-
точном обеспечении водой, требуются затраты на орошение [2]. 

Данные факторы являются основными проблемами и требуют комплексного подхода и 
внедрения инновационных технологий. 

При возделывании сахарной свеклы и ее переработки можно столкнуться с аналогич-
ными проблемами. Сахарная свекла нуждается в умеренном климате и достаточном количе-
стве осадков, не переносит засухи и заморозки, что делает культуру досочно «капризной». По-
низить уровень урожая могут вредители и заболевания такие, как свекличная муха и корневая 
гниль. Культура также предъявляет требования к почве, наилучшие почвы – дренированные и 
плодородные почвы. В период роста свекла нуждается в достаточном количестве влаги. Са-
харная свекла также требует комплексного подхода в решениях проблем [3]. 

Стоит почеркнуть, что сахарный тростник и свекла являются далеко не единственными 
культурами для переработки сахара. Так, сахарное сорго можно считать уникальным, спектр 
его применения широк, его используют в производстве кормов, пищевых продуктах, биотоп-
лива и, наконец, в производстве сахара. 

Сахарное сорго обладает рядом преимуществ. В сравнении с тростником и сахарной 
свеклой, сорго является более простой и устойчивой культурой. Сорго устойчиво к засухе и 
может возделываться на менее плодородных почвах. Так как культура относится к засухо-
устойчивой культуре, требования к воде у него ниже, не нуждается в орошении. Также сахар-
ное сорго отличается быстрым ростом, его вегетационный период составляет 85-120 дней, в 
зависимости от сорта. Устойчивость к вредителям и болезным в сравнении с вышеуказанными 
сахарными культурами выше, что снижает необходимость в химических обработках. 

Таким образом, технология возделывания сахарного сорго относительно проще, вдоба-
вок сахар из данной культуры несет положительный характер, так как он обогащен витами-
нами, аминокислотами и т.д. 

Сахарное сорго по своему составу превосходит привычные потребителю тростниковый 
и свекольный сахар, главным преимуществом является, то что в сахаре содержится не только 
сахароза, но и фруктоза и глюкоза. Сироп, который получают из стеблей культура, богат 
макро- и микроэлементами, незаменимыми аминокислотами, витаминами группы В, С и Е, а 
также содержит до 3% протеина. Сироп используют как в кормовых целях, так и в пищевых, 
что доказывает многофункциональность сахарного сорго [4]. 

Сахарное сорго полностью закрывает потребность в производстве сахара. Основываясь 
на данные исследования Волгоградского государственного университета, который проводили 
опыты на полях Прикаспийского НИИ, были выдвинуты следующие сорта сахарного сорго 
для производства сахара: сахарное сорго Славянское Приусадебное – среднеспелый гибрид и 
Дебют раннеспелый, данные сорта обладают отличными показателями по урожайности: выход 
зеленной массы 96,4 т/га и сырых стеблей 67,3 т/га, у сорта Дебют – 95,1 т/га и 63,8 т/га, соот-
ветственно; выход сока равен 53,8 т\га и 49,7 т/га; содержание сахара в соке составляет 23% у 
Славянского Приусадебного и 21% у сорта Дебют; по показателям самого выхода сахара – 
11,5 т/га у первого предложенного гибрида и 10,1 т/га у второго. В то время как у сахарной 
свеклы выход сахара составляет 17,8 т/га, но надо учитывать трудности в возделывании куль-
туры и менее полезными свойствами. 
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На территории Российской Федерации сахарное сорго преимущественно возделывать 
в южных регионах, к таким регионам относят: Ставропольский край, Краснодарский край, Ро-
стовская область, Калмыкия и Астраханская область. Выращивание сахарного сорго в России 
имеет свои особенности и ограниченные масштабы по сравнению с другими странами, и его 
культивирование еще находится на стадии развития. Однако с учетом устойчивости этого рас-
тения к засухе и его многофункциональности, интерес к нему может расти, особенно в усло-
виях изменения климата и необходимости селекционных исследований новых сортов [5]. 

Также стоит отметить, что сироп из сахарного сорго является эко-сахаром, он быстро 
усваивается организмом, его вполне можно употреблять людям, болеющим диабетом.  

Данная работа отображает преимущества возделывания культуры сахарного сорго. В совре-
менном мире растет тенденция по «правильному» питанию, сахар и сахарный сироп из сорго полно-
стью удовлетворяют требованиям правильного и полезного питания, помимо его достаточно низкой 
калорийности – 280 ккал на 100 гр, что на 26% меньше, чем у тростникового и свекольного сахара, в 
сахарном сорго содержится большое количество витаминов, макро- и микроэлементов, как было ука-
зано выше. Данные свойства развивают потенциал для возделывания и переработке сахарного сорго.  
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У населения, в связи с расширением продуктов питания-функционального значения, 

особый интерес вызывают продукты с биологически-активными добавками-БАД, к которым 

относятся и различные сине-зеленые водоросли, в нашем случае-спирулина (аналогична-хло-

релла). Спирулина имеет многих полезных веществ для здоровья человека, поставляется в РФ 

в большом количестве из разных стран Мира, хотя Россия имеет преобладающее количество 

водоемов, но заселенных не полезными водорослями, а опасными для человека-циано-бакте-

риями, вызывающими также «цветение» воды со значительным сокращением кислорода, «за-

мором» рыбы. В РФ в достаточном объем имеются собственные штаммы водорослей спиру-

лины, хлореллы, технологии их массового размножения, однако их производство налажено в 

небольших объемах-явно в недостаточном количестве, кстати оно очень рентабельное с высо-

ким спросом. В связи с чем на Технологическом факультете Самарского ГАУ в последние 

годы под руководством профессора Милюткина В.А. [1] широко проводятся исследования и 

готовятся квалификационные работы по продуктам питания с полезными водорослями, новым 

продуктам функционального питания. В данной работе под руководством заведующей кафед-

рой «Технология производства и экспертиза продукции из растительного сырья» Блиновой 

О.А. представлены исследования производства яблочной пастилы с добавлением разного ко-

личества спирулины. В состав пастилы входят все основные вещества, из которых состоят 

фрукты и ягоды (сахар, пищевые кислоты, дубильные и минеральные вещества), а также со-

единения, придающие фруктам и ягодам характерный аромат. Содержание последних, как и 

сохранение находящихся во фруктах и ягодах витаминов, зависит от применяемой техноло-

гии, главным образом от интенсивности тепловой обработки. Спирулина-это пищевая биодо-

бавка, которую изготавливают из сине-зеленых водорослей, в которой содержится до 70% рас-

тительного белка. Это значит, что в 100 г водоросли его почти вдвое больше, чем в 100 г говя-

дины. И это полноценный белок, содержащий все 8 незаменимых аминокислот, получаемых 

человеком только с пищей. Водоросль превосходит по содержанию растительного белка даже 

бобовые. Хлорофилл включен в клетки спирулины, он способствует восстановлению клеток 

печени и обладает противоопухолевым действием. Полиненасыщенные жирные кислоты, со-

держащиеся в спирулине очень важны для организма. Например, гамма-линоленовая кислота 

(Омега 6), которая помогает уменьшить воспаления и боль, отвечает за здоровье репродуктив-

ной системы. Фикоцианин, входящий в белок спирулины, является самым сильным природ-

ным иммуностимулятором. Порошок спирулины должен соответствовать требованиям ГОСТ 

31412-2010 "Водоросли, травы морские и продукция из них». 

Цель работы - определить оптимальную массовую долю порошка из спирулины при 

производстве пастилы из яблок. 

Методика и результаты исследований. В опытах использовалось пять вариантов ре-

цептур для производства пастилы с использованием порошка из спирулины в количествах: 

0%(контроль); 0,25; 0,5; 0,75; 1,0%, который добавляли при приготовлении пастилы.  

Качество пастилы определяли по органолептическим показателям по бальной системе: 

по вкусу, запаху, структуре, цвету, консистенции, форме, поверхности по бальной системе. У 

контрольного варианта вкус и запах пастилы из яблок был свойственный для пастилы из дан-

ного сырья, без постороннего привкуса и запаха, цвет-светло-желтый, равномерный, конси-

стенция рыхлая, структура плотная, равномерная, без посторонних включений, пастильные 

листы с незначительными разрывами, поверхность свойственная для пастилы из яблок, шеро-

ховатая, без грубого затвердевания на боковых гранях и выделением сиропа. Общее количе-

ство баллов составило 30 баллов. Вариант с добавлением 0,25% порошка спирулины имел вкус 

и запах свойственный для данного сырья, с едва заметным специфичным привкусом, цвет-

темно-зеленый, равномерный, консистенция и структура плотная, равномерная, без посторон-

них включений, пастильные листы без разрывов, поверхность свойственная для пастилы из 

яблок, шероховатая, без грубого затвердевания на боковых гранях и выделением сиропа. Об-

щее количество баллов составило 28 балла. Вариант с добавлением 0,50% порошка спирулины 

имел вкус и запах пастилы свойственный для пастилы из данного сырья, с едва заметным спе-

цифичным привкусом, цвет-темно-зеленый, равномерный, слегка светлее, чем у предыдущего 
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варианта, консистенцию плотную, равномерную, без посторонних включений, без разрывов, 

поверхность свойственную для пастилы из яблок, шероховатую, без грубого затвердевания на 

боковых гранях и выделением сиропа с общим количеством баллов-28. В варианте с добавле-

нием 0,75% порошка спирулины вкус и запах пастилы из яблок был свойственный для пастилы 

из данного сырья, с заметным специфичным привкусом, цвет – темно-зеленый, равномерный, 

намного темнее предыдущего варианта, консистенция и структура плотная, равномерная, без 

посторонних включений, пастильные листы без разрывов, поверхность свойственная для па-

стилы из яблок, шероховатая, без грубого затвердевания на боковых гранях и выделением си-

ропа с общим количеством баллов-30. Вариант с добавлением 1,00% порошка спирулины имел 

вкус и запах пастилы из яблок был свойственный для пастилы из данного сырья, с сильным 

специфичным привкусом, цвет насыщенный зеленый, равномерный, немного темнее преды-

дущего варианта, консистенция и структура плотная, равномерная, без посторонних включе-

ний, пастильные листы без разрывов, поверхность свойственная для пастилы из яблок, шеро-

ховатая, без грубого затвердевания на боковых гранях и выделением сиропа, общее количе-

ство баллов-28.  

 

 
 

Рис.1.Пастила с различным количеством водорослей 

 

Сводные результаты оценки потребительских свойств пастилы из яблок с добавлением 

порошка спирулины представлены в таблице 1. 

Таблица 1 

Результаты дегустационной оценки экспертной комиссии пастилы из яблок, балл 
Показатели каче-

ства 

Пастила из яблок 

контроль с добавлением порошка спирулины 

0,25% 0,50% 0,75% 1,00% 

Вкус и запах 4,57 4,29 4,43 4,71 3,86 

Цвет  4,71 4,14 4,00 4,29 4,14 

Консистенция  4,86 4,86 4,86 4,86 4,86 

Структура  4,86 4,86 4,86 4,86 4,86 

Форма  5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 

Поверхность  5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 

Общее количе-

ство баллов 
29,0 28,15 28,15 28,72 27,72 

 

Таким образом по результатам оценки потребительских свойств пастилы, можно выде-

лить образцы с добавлением 0,75% спирулины, получивший 28,75 баллов в общем количестве. 

При оценке физико-химических показателей качества, стабильности состава и потребитель-

ских свойств пастилы: массовой доли влаги, сухих веществ, сырого протеина и клетчатки, 

были получены следующие результаты-таблица 2.   
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Таблица 2 

Физико-химические показатели качества пастилы из яблок  
Показатели ка-

чества 

 Пастила из яблок 

контроль с добавлением порошка спирулины 

0,25% 0,50% 0,75% 1,00% 

Массовая доля 

влаги, % 

Не более 25 13,0 13,3 13,1 13,1 13,5 

Массовая доля 

сухих веществ, 

% 

Не нормиру-

ется 

87,0 86,7 86,4 86,9 86.5 

Массовая доля 

сырого проте-

ина, % 

Не нормиру-

ется 

2,25 2,88 3,44 4,00 4,63 

Массовая доля 

сырой клет-

чатки, % 

Не нормиру-

ется 

1,6 1,2 2,1 2,1 2,2 

 

Массовая доля влаги в опытных образцах изменялась от 13,0 до 13,5%, массовая доля 

сухих веществ – от 86,4 до 87,0%. Массовая доля сырого протеина в опытных образцах па-

стилы из яблок составляла от 2,25% до 4,63%. Массовая доля сырой клетчатки в продукте 

составила на уровне 1,2% до 2,2%. Таким образом, добавление порошка спирулины способ-

ствует увеличению пищевой ценности продукта за счет повышения содержания протеина и 

клетчатки. Таким образом по результатам экспертной комиссии, наилучшими потребитель-

скими свойствами по органолептическим показателям характеризуется вариант с добавлением 

порошка спирулины в количестве 0,75% По результатам дегустационной оценки она набрала 

28,72 баллов. Минимальное количество баллов набрал вариант с добавлением 1,00% спиру-

лины-27,72 балла. Продукт обладал сильным специфичным запахом и привкусом. Массовая 

доля влаги в опытных образцах изменялась от 13,0 до 13,5%, массовая доля сухих веществ - 

от 86,4 до 87,0%. Массовая доля сырого протеина в опытных образцах пастилы из яблок со-

ставляла от 2,25% до 4,63%. Массовая доля сырой клетчатки в продукте составила на уровне 

1,2% до 2,2%. Таким образом, добавление порошка спирулины способствует увеличению пи-

щевой ценности продукта с повышением содержания протеина и клетчатки. 

В связи с доказанной полезностью большого количества исследуемых в Самарском 

ГАУ продуктов со спирулиной для функционального питания, ученые университета разраба-

тывают технологии производства сине-зеленых водорослей и технических средств для их 

сбора и переработки [1-8]. К такому оборудованию в частности относятся (рис.1): а) «Само-

ходный, автономно действующий агрегат для очистки водоемов от сине-зеленых водо-

рослей»; б) «Устройство для очистки водоемов от сине -зеленых водорослей»; в) «Агре-

гат для очистки водоемов от водорослей»; г) «Устройство для очистки водоемов от сине-

зеленых водорослей»; и их заготовки с просушкой после сбора для хранения; д) «Су-

шилка для сине -зеленых водорослей».   

 

 

 
 

 
а)  б)  в)  

https://www1.fips.ru/Archive4/PAT/2016FULL/2016.04.27/DOC/RUNWC2/000/000/002/582/365/00000001.tif
https://www1.fips.ru/Archive4/PAT/2016FULL/2016.08.27/DOC/RUNWC1/000/000/002/596/017/00000002.tif
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г)                                                               д)  

 
Рис. 1. Технические устройства для сбора и переработки сине-зеленых водорослей; патенты:  

а) 2612445; б) 2582365; в) 2596017; г) 2555896; д) 2606811 

 

Очистка водоемов от цианобактерий также проводится по технологии альголизации 

или заселения природных водных сред полезными водорослями - хлореллой с ее сбором теми 

же техническими средствами [1-8], подготовкой к переработке-сушкой. При более качествен-

ной очистке водоемов с изъятием донных отложений [7-8] со спорами можно выращивать ана-

логичные хлорелле по полезности в питании водоросли спируллину [1]. 
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УДК 664 
ПЕНООБРАЗУЮЩИЕ СВОЙСТВА АКВАФАБЫ:  

НАУЧНЫЙ ВЗГЛЯД НА РАСТИТЕЛЬНОЕ ЧУДО 

 

Евгений Николаевич Митрофанов 1, Екатерина Георгиевна Александрова 2 
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Использование растительного сырья в качестве альтернативы продуктам живот-

ного происхождения является одной из ключевых тенденций современного общества. При 

этом важно учитывать не только пищевую ценность компонентов рецептуры, но и техно-

логические свойства альтернативных компонентов. Учеными установлено, что продукты 

переработки бобовых культур обладают пенообразующими свойствами аналогичными кури-

ному яйцу. Аквафаба является побочным продуктом при переработке (например, в хумус), а 

также содержится в отваре бобовых. В основном она не используется в дальнейшем, хотя 

содержит водорастворимые белки, моно- и полисахариды, сапонины, пектиновые вещества, 

пентозаны, которые делают ее привлекательной в кондитерской промышленности, в каче-

стве заменителя яичного белка. 

 

Ключевые слова: аквафаба, амфимильные свойства, пенообразование, заменитель яичного 

белка, бобовые культуры. 

 

Для цитирования: Митрофанов Е. Н., Александрова Е. Г. Пенообразующие свойства ак-

вафабы: научный взгляд на растительное чудо // Современные технологии в производстве 

сельскохозяйственного сырья и продуктов питания: сб. науч. трудов. Кинель: ИБЦ Самарского 

ГАУ, 2025. С. 78-81. 

 

FOAMING PROPERTIES OF AQUAFABA:  

A SCIENTIFIC VIEW OF THE PLANT MIRACLE 
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The use of plant-based raw materials as an alternative to animal products is one of the key trends in 

modern society. It is important to consider not only the nutritional value of the ingredients in the 

recipe, but also the technological properties of the alternative ingredients. Scientists have found that 

legume processing products have foaming properties similar to those of chicken eggs. Aquafaba is a 

byproduct of processing (for example, in hummus) and is also found in legume broth. Scientists have 

found that legume processing products have foaming properties similar to those of chicken eggs. 

Aquafaba is a by-product of processing (for example, in hummus) and is also found in legume broth. 

 

Keywords: aquafaba, amphimil properties, foaming, egg white substitute, legumes. 
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Среди множества ингредиентов, которые завоевали популярность в кулинарии, ак-

вафаба выделяется как уникальный продукт с широким спектром применения. Получаемая из 

отвара бобовых, в основном нута, аквафаба привлекает внимание не только своей функцио-

нальностью, но и удивительными пенообразующими свойствами. В этой статье мы погру-

зимся в научные аспекты аквафабы, исследуя её способности к образованию пены и меха-

низмы, стоящие за этим процессом [1, 2]. 

Аквафаба – это жидкость, оставшаяся после варки бобовых, которая содержит белки, 

углеводы и различные соединения. Эти компоненты играют ключевую роль в её пенообразу-

ющих свойствах. Аквафаба стала настоящим открытием для веганов и людей с аллергией на 

яйца, так как она может служить заменой яиц в различных рецептах, включая безе, муссы и 

коктейли [1]. 

Пенообразование – это процесс, при котором газовые пузырьки захватываются в жид-

кой среде, создавая пену. В случае аквафабы этот процесс происходит благодаря двум основ-

ным механическим и химическим факторам [2]: 

1. Белковая структура: Белки в аквафабе обладают амфифильными свойствами, что 

означает, что они имеют как гидрофильные (водорастворимые), так и гидрофобные (водоот-

талкивающие) участки. При взбивании аквафабы белки разрываются и разворачиваются, об-

разуя сетку, которая удерживает воздух внутри жидкости. Эта сетка способствует образова-

нию устойчивой пены [3, 4]. 

2. Стабилизаторы и эмульгаторы: В аквафабе также присутствуют углеводы, такие как 

сахароза и рафиноза, которые помогают стабилизировать пену. Эти соединения снижают по-

верхностное натяжение жидкости, позволяя пузырькам воздуха легче образовываться и удер-

живаться. 

Недавние исследования пенообразующих свойств аквафабы подтверждают её потен-

циал как заменителя яиц в кулинарии. В одном из экспериментов учёные сравнили пенообра-

зующие способности аквафабы с яичными белками. Результаты показали, что аквафаба может 

достигать аналогичной стабильности и объёма пены при правильной технике взбивания [3]. 

Кроме того, учёные выяснили, что температура аквафабы также влияет на её пенообра-

зующие свойства. Тёплая аквафаба демонстрирует лучшие результаты по сравнению с холод-

ной, что может быть связано с более высокой подвижностью молекул белка при повышенной 

температуре [2]. 

Пенообразующие свойства аквафабы открывают новые горизонты для кулинарного 

творчества. Вот несколько примеров её использования [5,6]: 

• Взбитые десерты: Аквафаба используется для создания легких муссов и безе, которые 

по текстуре не уступают традиционным рецептам с яйцами. 

• Коктейли: В миксологии аквафаба добавляется для создания пенистых коктейлей, что 

придаёт им привлекательный вид и текстуру. 

• Выпечка: При добавлении аквафабы в тесто для выпечки можно достичь легкости и 

воздушности изделий, таких как кексы и хлеб. 

• Соусы и эмульсии: Аквафаба может использоваться как эмульгатор в соусах, таких 

как майонез или голландский соус, обеспечивая гладкую текстуру и стабильность. 

Как и любой ингредиент, аквафаба имеет свои преимущества и недостатки: 

Преимущества: 

• Безопасность для аллергиков: Не содержит яиц и молочных продуктов, что делает её 

идеальной для людей с аллергиями. 

• Экологичность: Использование растительных ингредиентов способствует снижению 

углеродного следа. 
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• Доступность: Аквафабу легко получить из консервированного нута или самостоя-

тельно сваренного. 

Недостатки: 

• Вариабельность качества: Пенообразующие свойства могут варьироваться в зависи-

мости от сорта бобовых и метода их приготовления. 

• Запах: У некоторых людей аквафаба может иметь специфический запах, который не 

всегда подходит для определённых рецептов. 

• Требует практики: Для достижения оптимальных результатов может потребоваться 

опыт в работе с аквафабой. 

Исследование пенообразующих свойств аквафабы открывает новые перспективы для 

кулинарии и науки о питании. Благодаря своим уникальным химическим свойствам этот рас-

тительный ингредиент становится важным инструментом для шеф-поваров и домашних кули-

наров, стремящихся создавать вкусные и инновационные блюда без использования животных 

продуктов. Аквафаба – это не просто тренд; это научно обоснованный ингредиент, который 

продолжает удивлять своей универсальностью и функциональностью в мире гастрономии [6]. 

С увеличением интереса к растительной пище и устойчивому развитию можно ожидать 

дальнейших исследований аквафабы. Ученые продолжают изучать её свойства, чтобы улуч-

шить её функциональность в кулинарии. Возможно, в ближайшем будущем мы увидим новые 

методы обработки и использования аквафабы, что откроет ещё больше возможностей для 

шеф-поваров и любителей готовить. 

Таким образом, аквафаба не только является ценным заменителем яиц, но и представ-

ляет собой интересный объект для дальнейших научных исследований в области пищевых 

технологий и гастрономии. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ СТЕПЕНИ ОБЖАРКИ  
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Результаты органолептического анализа демонстрируют, что обжарка при темпе-

ратуре 210°C, классифицируемая как средне-темная, является оптимальной для сортов кофе 

Бразилия Mogiana, Эфиопия Sidamo и Колумбия Supremo. Эта температура обеспечивает до-

стижение сбалансированных показателей качества, что подтверждается комплексным оце-

ниванием сенсорных характеристик. Полученные данные вносят значимый вклад в научное 

понимание процессов обжарки и их влияния на органолептические свойства кофейных зерен, 

что имеет важное значение для дальнейших исследований в области кофейной индустрии. 
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STUDY OF THE INFLUENCE OF THE DEGREE OF ROASTING  

ON THE ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF COFFEE BEANS  
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The results of organoleptic analysis show that roasting at 210°C, classified as medium-dark, is opti-

mal for coffee varieties Brazil Mogiana, Ethiopia Sidamo and Colombia Supremo. This temperature 

ensures the achievement of balanced quality indicators, which is confirmed by a comprehensive as-

sessment of the sensor characteristics of the device. The data obtained make a significant contribution 

to the scientific understanding of roasting processes and their impact on the organoleptic properties 

of coffee beans, which is important for further research in the field of the coffee industry. 

 

Key words: coffee, roasting, arabica, organoleptic evaluation, temperature/ 

 

For citation: Prazdnichkov I. V., Prazdnichkova N. V. (2025). Study of the influence of the degree 

of roasting on the organoleptic properties of coffee beans of different Arabica varieties // Modern 

technologies in the production of agricultural raw materials and food products: current issues of the-

ory and practice 24': collection of scientific papers. (pp. 81-85). Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.).  

 

Обжарка представляет собой критически важный этап в комплексной технологии обра-

ботки кофейных зерен, оказывающий определяющее влияние на формирование вкусоарома-

тических характеристик и физико-химических свойств продукта. Обжарка также существенно 

влияет на экстракционные свойства кофе, определяя его растворимость и интенсивность вкуса 

в процессе приготовления. Данный этап является неотъемлемой частью производственного 

цикла, обеспечивающей создание высококачественного и сбалансированного кофейного про-

дукта [3, 1, 2]. 

Органолептический анализ включал детальное изучение трансформации вкусоарома-

тического профиля различных сортов кофе в зависимости от уровня обжарки. В рамках иссле-

дования были проведены комплексные дегустационные тесты, направленные на выявление 

оптимальных параметров термической обработки. Полученные данные позволили разработать 

рекомендации по параметрам обжарки, которые обеспечивают максимальное раскрытие сор-

товых характеристик зерен и достижение наивысшего качества конечного продукта. 

В рамках нашего исследования была проведена комплексная обжарка образцов кофей-

ных зерен различных сортов в соответствии с разработанными экспериментальными протоко-

лами. В частности, применялись разнообразные температурные режимы, что позволило де-

тально изучить влияние температурного фактора на органолептические характеристики ко-

нечного продукта. 

Объектами исследования послужили три сорта арабики, обладающих уникальными 

вкусоароматическими свойствами: Бразилия Mogiana, Эфиопия Sidamo (gr. 4), Колумбия 

Supremo. 
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Для каждого из исследуемых сортов была применена пятиуровневая температурная 

градация: 198°C, 204°C, 207°C, 210°C и 212°C. Выбор данных температурных режимов обу-

словлен необходимостью охватить широкий диапазон температур, наиболее часто используе-

мых в профессиональной обжарке кофе, а также обеспечить репрезентативность и сопостави-

мость полученных результатов. 

Для визуализации динамики изменения показателей в процессе обжарки были постро-

ены графики профилей обжарки, эти данные позволяют оценить особенности термической об-

работки каждого сорта кофе, влияющие на его органолептические характеристики (рис. 1-3). 

 

 
 

 
Рис. 1 Диаграмма органолептической оценки зерен кофе сорта Бразилия Mogiana  

в зависимости от степени обжарки 

 

 

 
 

Рис. 2 Диаграмма органолептической оценки зерен кофе сорта Эфиопия Sidamo 

в зависимости от степени обжарки 
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Рис.3 Диаграмма органолептической оценки зерен кофе сорта Колумбия Supremo  

в зависимости от степени обжарки 

 

В таблице 1 представлена балловая оценка органолептических показатели качества зе-

рен кофе после обжарки по вариантам опыта. 

Таблица 1 

Балловая оценка органолептических показатели качества зерен кофе после обжарки 
Варианты опыта Оценка зерен кофе по 5-бальной системе 

Внешний вид Цвет Вкус Аромат Общая 

оценка, 

баллы 

Вариант №1 Бразилия Mogiana 

Обжарка при 198С 4,18±0,34 4,28±0,45 4,28±0,45 4,00±0,00 16,74 

Обжарка при 204С 4,28±0,45 4,18±0,34 4,28±0,45 4,00±0,00 16,74 

Обжарка при 207С 4,42±0,49 4,28±0,45 4,28±0,45 4,57±0,00 17,55 

Обжарка при 210С 4,80±0,34 5,00±0,00 5,00±0,00 5,00±0,00 19,80 

Обжарка при 212С 4,10±0,63 3,85±0,34 3,40±0,49 3,85±0,34 15,10 

Вариант №2 Эфиопия Sidamo 

Обжарка при 198С 4,28±0,45 4,18±0,34 4,28±0,45 4,00±0,00 16,74 

Обжарка при 204С 4,42±0,49 4,42±0,49 4,00±0,00 3,85±0,34 16,64 

Обжарка при 207С 4,14±0,63 4,00±0,00 3,85±0,34 3,85±0,34 15,74 

Обжарка при 210С 5,00±0,00 5,00±0,00 5,00±0,00 5,00±0,00 20,00 

Обжарка при 212С 3,57±0,49 3,85±0,34 4,28±0,45 3,71±0,45 15,36 

Вариант №3 Колумбия Supremo 

Обжарка при 198С 4,14±0,63 4,18±0,34 4,00±0,00 4,18±0,34 16,50 

Обжарка при 204С 4,14±0,63 4,28±0,45 4,00±0,00 4,14±0,63 16,50 

Обжарка при 207С 4,42±0,49 4,42±0,49 3,85±0,34 4,00±0,00 16,69 

Обжарка при 210С 5,00±0,00 4,80±0,00 4,80±0,00 5,00±0,00 16,60 

Обжарка при 212С 3,40±0,49 3,85±0,34 3,71±0,45 3,57±0,49 14,53 

 

На основании детальной органолептической оценки установлено, что образцы зерен 

кофе, подвергнутые обжарке при температуре 210°C (вариант №4), демонстрируют наиболее 

высокие характеристики. Этот температурный режим позволил достичь оптимального баланса 

вкусовых и ароматических параметров, включая насыщенность, сложность вкусового про-

филя, гармоничное сочетание кислотности, сладости и горечи, а также выразительность аро-

матического букета.  
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Анализ показал, что зерна, обжаренные при 210°C, обладают высокой степенью ростер-

ной зрелости, что способствует проявлению уникальных вкусоароматических характеристик 

каждого сорта арабики. В частности, образцы Бразилии Mogiana, Эфиопии Sidamo и Колумбии 

Supremo демонстрируют исключительные показатели по вкусовым критериям. Выраженная 

сложность вкусового букета, обусловленная гармоничным сочетанием основных вкусовых 

компонентов, таких как фруктовость, цветочные ноты и легкие ореховые оттенки. Оптималь-

ный уровень кислотности, обеспечивающий сбалансированность вкуса и подчеркивающий 

уникальные особенности каждого сорта. Приятная сладость, дополняющая общую вкусовую 

композицию и создающая ощущение полноты вкуса. Умеренная горечь, которая не домини-

рует во вкусе, а лишь подчеркивает его многогранность. Яркий и насыщенный ароматический 

букет, характеризующийся комплексностью и длительностью послевкусия. Оптимальный 

цвет зерен, свидетельствующий о достижении идеального уровня обжарки и сохраняющий це-

лостность клеточной структуры кофе. 

Таким образом, температурный режим 210°C является оптимальным для достижения вы-

сококачественных органолептических характеристик зерен кофе различных сортов арабики, 

что подтверждает его эффективность и целесообразность в процессе обжарки. 
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Результаты определения линейных размеров и массы кофейных зерен сортов Бразилия 

Mogiana, Эфиопия Sidamo и Колумбия Supremo после обжарки при температуре 210 °C сви-

детельствуют о значимости проведения предварительного скрининга перед термической об-

работкой. Однородность размера зерен играет ключевую роль в достижении равномерного 

нагрева во время обжарки. Данный фактор, в свою очередь, способствует сохранению и под-

черкиванию уникальных вкусовых качеств каждого сорта кофе. 

 

Ключевые слова: кофе, обжарка, арабика, скрининг, масса, размер, цвет. 
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ные параметры обжаренных кофейных зерен // Современные технологии в производстве сель-

скохозяйственного сырья и продуктов питания: актуальные вопросы теории и практики: сб. 

науч. трудов. Кинель: ИБЦ Самарского ГАУ, 2025. С. 86-88. 

 

INFLUENCE OF SCREENING ON QUALITY PARAMETERS  

OF ROASTED COFFEE BEANS 
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The results of determining the linear dimensions and weight of coffee beans of the Brazilian Mogiana, 

Ethiopian Sidamo and Colombian Supremo varieties after roasting at a temperature of 210°C indicate 

the importance of preliminary screening before thermal treatment. Uniformity of bean size plays a 

key role in achieving uniform heating during roasting. This factor, in turn, helps to preserve and 

emphasize the unique taste qualities of each coffee variety. 

 

Key words: coffee, roast, arabica, screening, weight, size, color 

 

For citation: Prazdnichkov I. V., Prazdnichkova N. V. (2025). Influence of screening on quality param-

eters of roasted coffee beans. Modern technologies in the production of agricultural raw materials and 

food products: collection of scientific papers. (рр. 86-88) Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.). 

 

Обжарка представляет собой основной этап в технологическом процессе обработки зе-

леных кофейных зерен, на котором происходит трансформация их биохимических и органолеп-

тических характеристик. В ходе этого процесса, который требует высокой степени профессио-

нализма и точного контроля параметров, формируются вкусовые и ароматические свойства, 

определяющие качество конечного напитка. Данный этап является ключевым в создании уни-

кального вкусового профиля кофе, который варьируется в зависимости от множества факторов, 

включая тип зерна, условия произрастания, методы сбора и последующей обработки [1, 2]. 
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В результате была внедрена система классификации степеней обжарки кофе на основе 
цветовых характеристик кофейных зерен, что позволило стандартизировать производствен-
ный процесс и его описание. Цвет обжаренных кофейных зерен стал ключевым параметром, 
определяющим вкусовые и ароматические свойства конечного продукта. До внедрения совре-
менных методов анализа цветовая палитра зерен служила основным индикатором их органо-
лептического профиля. В настоящее время терминология, применяемая в области обжарки 
кофе, все чаще основывается на методологически обоснованных подходах к приготовлению 
напитка, что отражает развитие данной отрасли и стремление к более точной классификации 
и оценке качественных характеристик кофе [3]. 

В рамках настоящего исследования была проведена серия комплексных экспериментов 
по обжарке образцов кофейных зерен различных сортов арабики: Бразилия Mogiana, Эфиопия 
Sidamo (gr. 4), Колумбия Supremo. В процессе термической обработки применялись разнооб-
разные температурные режимы, варьировавшиеся в широком диапазоне (198°C, 204°C, 207°C, 
210°C и 212°C). Это позволило детально изучить влияние температурного фактора на физико-
химические параметры кофейного зерна, включая его экстракционные характеристики, аро-
матические профили и биохимические изменения, происходящие в ходе обжарки. Получен-
ные данные имеют важное значение для оптимизации производственных процессов и улучше-
ния качества конечного продукта. 

Скрининг кофейных зёрен по размеру является ключевым этапом в процессе производ-
ства высококачественного кофе. Эта процедура обеспечивает равномерную обжарку зёрен, 
что, в свою очередь, способствует оптимальному раскрытию их вкусовых характеристик. Од-
нородность по размеру способствует более равномерному нагреву зёрен в процессе обжарки, 
что позволяет минимизировать термические градиенты и предотвратить пережаривание или 
недожаривание отдельных зёрен. В результате достигается однородность обжарки, которая 
является критически важным фактором для сохранения и подчеркивания уникальных вкусо-
вых качеств каждого сорта кофе. 

Для выявления средних показателей размера (диаметра) и массы 1 зерна жареного кофе, 
была проведена статистическая обработка с расчётом среднеквадратического расчета. Резуль-
таты исследования размеров и массы зерен кофе после обжарки (средне-тёмная, 210°C) пред-
ставлены в таблице 1. 

 Таблица 1  
Результаты исследования размеров  

и массы зерен кофе после обжарки (средне-тёмная, 210°C) 
Сорт кофе Вариант повторности Среднее 

значение 

Размер зерен, мм 

Бразилия 
Mogiana 

6,99 6,95 6,92 6,88 6,85 6,81 6,78 6,75 6,72 6,71 6,83±0,10 

Эфиопия 
Sidamo (gr. 4) 

6,71 6,68 6,65 6,62 6,59 6,55 6,52 6,50 6,48 6,49 6,58±0,09 

Колумбия 
Supremo 

6,49 6,45 6,42 6,38 6,35 6,31 6,28 6,25 6,22 6,11 6,33±0,12 

Масса 10 зерен, г 

Бразилия 
Mogiana 

5,6 5,7 5,8 5,5 5,9 5,8 5,7 5,6 5,5 5,7 5,7±0,12 

Эфиопия 
Sidamo (gr. 4) 

5,4 5,5 5,3 5,2 5,6 5,5 5,3 5,4 5,2 5,3 5,4±0,14 

Колумбия 
Supremo 

5,2 5,1 5,0 4,9 5,1 5,0 4,9 4,8 4,7 4,6 4,9±0,18 

 
В ходе измерений выявлено, что размер зерен кофе после средне-тёмной обжарки 

(210°C) находится в пределах 6,99-6,11 мм в зависимости от сорта. Согласно классификации, 
зерна Бразилия Mogiana (6,83±0,10 мм) относятся к категории крупных (скрин 18), Эфиопия 
Sidamo (6,58±0,09 мм) – к категории хороших (скрин 17), а Колумбия Supremo (6,33±0,12 мм) – 
к категории средних (скрин 16). 
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Масса 10 зерен варьируется от 4,6 до 5,9 г. Среднее значение массы 10 зерен составило 
5,7 г (Бразилия Mogiana), 5,4 г (Эфиопия Sidamo gr. 4) и 4,9 г (Колумбия Supremo) со средне-
квадратичным отклонением ±0,12 г, ±0,14 г и ±0,18 г соответственно. Масса одного зерна со-
ставила 0,57 г (Бразилия Mogiana), 0,54 г (Эфиопия Sidamo gr. 4) и 0,49 г (Колумбия Supremo), 
что соответствует диапазону 0,46-0,59 г. 

Определение цвета обжаренных зерен кофе проводили с использованием колориметра 
HunterLab по системе CIE Lab* с источником D65. Параметры L* (светлота), a* (красный-зе-
леный) и b* (желтый-синий) регистрировались до и после обжарки, что позволило оценить 
изменения цветовых характеристик при различных температурах. Результаты измерений по-
казали закономерное снижение значений светлоты (L*) при повышении температуры об-
жарки, что свидетельствует об увеличении интенсивности потемнения зерен. Параметр a* 
(красный-зеленый) демонстрирует возрастание значений, что указывает на усиление красных 
оттенков в процессе термической обработки. Показатель b* (желтый-синий) снижается, что 
связано с разрушением хлорогеновых кислот и карамелизацией сахаров, придающих желто-
коричневые оттенки. Наиболее интенсивное потемнение наблюдается при температуре 210-
212°C, что также коррелирует с высокими органолептическими оценками по вкусу и аромату.  

Данные исследования подтверждают, что оптимальная степень обжарки исследуемых 
сортов кофе арабика Бразилия Mogiana, Эфиопия Sidamo (gr. 4), Колумбия Supremo для дости-
жения сбалансированного цвета и вкусовых характеристик варьируется в диапазоне 210°C. 
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Научная статья  

УДК 33916686:665.3 
ВЛИЯНИЕ ГИБРИДНЫХ ОСОБЕННОСТЕЙ МАСЛОСЕМЯН ПОДСОЛНЕЧНИКА 

НА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА МАСЛА 
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В статье приведены результаты органолептического анализа качества раститель-

ного масла, полученного прессовым способом из маслосемян гибридов подсолнечника: Гибрид 

Имидж «контроль», Гибрид Махаон КЛП, Гибрид Факел, Гибрид Эдванс. Результат: все рас-

тительные масла по вариантам опыта, полученные из маслосемян гибридов подсолнечника 

по органолептическим показателям качества соответствуют требованиям ГОСТ 1129-2013 

Масло растительное. Технические условия. И влияние гибридных особенностей на органолеп-

тические показатели качества масла подсолнечного не выявлено. 

 

Ключевые слова: гибрид, подсолнечник, масло, качество, органолептика, вкус, цвет, запах.  
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The article presents the results of organoleptic analysis of the quality of vegetable oil obtained by 

pressing from oil seeds of sunflower hybrids: Hybrid Image "control", Hybrid Makhaon KLP, Hybrid 

Fakel, Hybrid Advance. Result: all vegetable oils for the experimental variants obtained from oil 

seeds of sunflower hybrids meet the organoleptic quality indicators of GOST 1129-2013 Vegetable 

oil. Specifications. And the influence of hybrid features on the organoleptic quality indicators of sun-

flower oil was not revealed. 

 

Keywords: hybrid, sunflower, oil, quality, organoleptic properties, taste, color, smell. 
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Ведение. На сегодняшний день отечественные производители маслосемян столкнулись 

с проблемой нехватки качественного посевного материала. При этом, ситуация на масложи-

ровом рынке складывается для многих стран недостаточно непросто, однако события проис-

ходящие в последнее время (конфликт на Украине, засуха, пошлины и запреты на вывоз масла 
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и масличных и тд.), не помешали отдельным регионам увеличить объемы производства расти-

тельных масел. Рынок производства подсолнечного масла в Самарской области все еще пока-

зывает рост, однако есть прогнозы на его замедление [1]. Для производства качественного 

масла недостаточно использовать современные технологии оборудование, необходимо каче-

ственные материалы и сырье [2, 3]. В вязи с со сложившейся политической ситуацией стано-

вится проблематично импортировать необходимые ингредиенты, масло-семена, оборудование 

и тд  

В вязи с этим перед перерабатывающей промышленностью стоит задача максимально 

быстро провести импортозамещение без потери качества готовой продукции. Не забывая про 

экономическую эффективность производства. А также новые тенденции в пищевой промыш-

ленности, такие как например получение высокоолеинового масла из маслосемян подсолнеч-

ника. 

Актуальность. Использование отечественных гибридов подсолнечника при производ-

стве растительного масла в нашей стране, становится все более актуальным как с точки зрения 

экономической целесообразности, так и в контексте обеспечения продовольственной безопас-

ности.  

Цель исследований определить качество подсолнечного масла по органолептическим 

показателям зависимости от гибридных особенностей масло семян отечественной селекции.  

Растительное масло, полученное прессовым способом из маслосемян гибридов подсол-

нечника в условиях АО «Самараагропромпереработка» было отработано в производственно-

технологической лаборатории предприятия по органолептическим показателям качества на 

соответствие требованиям ГОСТ 1129-2013 Масло растительное. Технические условия. 

Внешний вид образцов масла подсолнечного по вариантам опыта, полученного меха-

ническим способом, представлен на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1 Масло подсолнечное полученное механическим способом из маслосемян гибридов:  
1 Гибрид Имидж «контроль», 2. Гибрид Махаон КЛП, 3. Гибрид Факел, 4. Гибрид Эдванс. 

 

По показателю прозрачности масла растительные, полученные от различных гибридов 

подсолнечника оценивали, как в проходящем, так и в отраженном свете на белом фоне в соот-

ветствии с методикой. При этом все масла в эксперименте характеризовались как «прозрач-

ные» и не имели мути и взвешенных хлопьев (табл. 1). 
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Таблица 1 

Органолептические показатели качества масла подсолнечного, 

выработанного из маслосемян разных гибридов подсолнечника 
Показатели 

качества 

Требования 

ГОСТ 1129-

2013 

Гибриды подсолнечника (варианты опыта) 

Гибрид Имидж 

«контроль» 

Гибрид Ма-

хаон КЛП 

Гибрид Факел Гибрид 

Эдванс 

Прозрачность прозрачное  прозрачное  прозрачное прозрачное прозрачное 

Цвет светло-желтое светло- 

желтое 

светло-желтое светло-желтое светло-жел-

тое 

Запах свойственный 

подсолнечному 

маслу, без по-

стороннего за-

паха, с оттен-

ком жареных 

семечек 

свойственный 

подсолнечному 

маслу, без по-

стороннего за-

паха, с оттен-

ком жареных 

семечек 

свойственный 

подсолнеч-

ному маслу, 

без посторон-

него запаха, с 

оттенком жа-

реных семе-

чек 

свойственный 

подсолнеч-

ному маслу, 

без посторон-

него запаха, с 

оттенком жа-

реных семе-

чек 

свойствен-

ный подсол-

нечному 

маслу, без 

посторон-

него запаха, 

с оттенком 

жареных се-

мечек 

Вкус свойственный 

подсолнечному 

маслу, без по-

стороннего за-

паха, привкуса 

и горечи 

свойственный 

подсолнечному 

маслу, без по-

стороннего за-

паха, привкуса 

и горечи 

свойственный 

подсолнеч-

ному маслу, 

без посторон-

него запаха, 

привкуса и го-

речи 

свойственный 

подсолнеч-

ному маслу, 

без посторон-

него запаха, 

привкуса и го-

речи 

свойствен-

ный подсол-

нечному 

маслу, без 

посторон-

него запаха, 

привкуса и 

горечи 

 

Цвет масел разных гибридов подсолнечника практически не различался. Он был 

светло-желтым. 

Запах масел из маслосемян гибридов подсолнечника определяли методом растирания 

масла на тыльной стороне руки для более точного выявления оттенков данного показателя. 

Поочередное, в соответствии с методикой, определение запаха масел, участвующих в 

эксперименте, с мойкой рук после каждого анализа различий не выявило. Все растительные 

масла характеризовались как свойственные подсолнечному маслу, без постороннего запаха, с 

приятным оттенком жареных семечек. 

Показатель вкуса у масел из маслосемян гибридов подсолнечника не имел различий и 

характеризовался как свойственные подсолнечному маслу, без постороннего запаха, привкуса 

и горечи.  

На основании проведенного эксперимента можно заключить, что все растительные 

масла, полученные из маслосемян гибридов подсолнечника по органолептическим показате-

лям качества, соответствуют требованиям ГОСТ 1129-2013 Масло растительное. Технические 

условия. 

Для потребителя наиболее полноценным считается масла, полученные методом прес-

сования. Однако, такие масла могут быть не стойкими при длительном хранении и нормиро-

вание их по основным показателям качества, таким как цветное, кислотное и перекисное числа 

просто необходимо. 

Вывод: все растительные масла по вариантам опыта, полученные из маслосемян ги-

бридов подсолнечника по органолептическим показателям качества соответствуют требова-

ниям ГОСТ 1129-2013 Масло растительное. Технические условия. И влияние гибридных осо-

бенностей на органолептические показатели качества масла подсолнечного не выявлено. 
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В работе представлены качественные показатели солода из зерна тритикале получен-

ного при различных температурах солодоращения и режимов сушки «живого» солода. Ре-

зультат: полученный солод из зерна тритикале по всем вариантам опыта можно использо-
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Ведение. В связи со сложившейся политической ситуации, когда экспорт зерна ограни-

чен на российском рынке появились огромные перспективы для развития отечественной пе-

реработки зерна, и чем глубже степень его переработки, тем выгодней перерабатывающему 

предприятию [1]. С ограничением импорта в нашу страну у отечественных пивоваров возни-

кают проблемы с основным сырьем так как отечественные производители сырья для пивова-

рения оказались не готовы к такому потребительскому спросу, а большинстве случаев и пиво-

вары предпочитали работать на импортном сырье [2, 3]. С вязи с этим появилась необходи-

мость переработки отечественного зерно сырья в солод и солодовые продукты. Классический 

солод для приобретения без условно ячмень специальных сортов, в химическом составе кото-

рого минимальное количества белка [4], однако за последние 20 лет в пивоварении широко 
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стали использовать не соложенное сырье для удешевления выхода продукции, при этом доби-

лись не плохих результатов в качестве готового напитка [4, 5, 6]. Однако с ведением требова-

ний по ограничению не соложенного сырья в рецептуре пива до 20% возникла потребность 

производства солода из других зерновых культур [3, 7]. Технология производства такого со-

лода несколько отличается от классической [7] это связанно с ботаническими особенностями 

культур (форма, размер зерна и тд. и тп.). При этом обязательно необходимо учитывать сор-

товые особенности зерна так как его химически состав может отличатся внутри вида в зави-

симости от сорта [3,8.] 

Одной из перспективных культур для производства «не классического солода для пи-

воварения» является культура тритикале [3, 4, 8]. 

Актуальность. Так как температурный фактор очень важен при развитии любых орга-

низмов [2] В опытах изучалось 2 основных фактора влияющих на качество солода: это фактор 

А температура проращивания зерна и фактор Б режим (температура и длительность) сушки 

пророщенного солода. Данную схему исследований возможно масштабировать и на других 

зерновых культур, перспективных для производства солода. 

Научная новизна: В первые при производстве солода из зерна тритикале изучался не 

только температурный фактор при столовращения, но и при сушки солода.  

Цель исследований - определить влияние температуры проращивания зерна тритикале 

и режима сушки на качество солода из зерна тритикале. 

Опыты проводились в условиях Технологического факультета кафедры «ТПиЭПРС» 

Самарского ГАУ, в соответствии действующими нормативными документами. 

Так как, уже не однократно говорилось, что фактор – сорт, является одним из важней-

ших факторов при выборе сырья для производства солода. В опытах использовался одни из 

перспективных сортов отечественной селекции [3, 8]. В таблице 1, представлен результат фи-

зико-химического анализа зерна тритикале сорта Спика соответствие ГОСТ 34023-2016 «Три-

тикале. Технические условия». 

Таблица 1 

Физико-химические показатели качества зерна тритикале сорта Спика 

Показатель 
Фактический  

показатель 

Требования 

ГОСТ 34023-

2016 

Масса 1000 семян, г; 54,38 ±0,2 Не норм. 

Влажность зерна, % 12,01±0,2 Не более 14,0 

Сорная примесь, %, не более 0,10±0,0 Не более 2,0 

Зерновая примесь 0,20±0,1 Не более 5,0 

Количество сырой клейковины в зерне,  30,00±0,4 Не менее 18 

Массовая доля белка, в пересчете на с.в. % 12,5 Не менее 12,0 

Титруемая кислотность муки, град. 5,37±0,1 Не норм. 

Энергия прорастания, % 98,0±0,0 Не норм. 

Способность прорастания, %  99,0±0,0 Не норм. 

 

Физико-химические показатели зерна тритикале исследуемого сорта масса 1000 семян 

составила 54,38 г, влажность зерна 12,01 %, титруемая кислотность 5,37 град., массовая доля 

белка, в пересчете на с.в. % 12,5% 

Несмотря на то, что показатели: Энергия прорастания и Способность прорастания не 

нормируются ГОСТ 34023-2016 «Тритикале. Технические условия». С точки зрения Солодо-

ращение данные показатели являются отними из важных. Зерно, используемое в опыте, харак-

теризовалось как высокого качества с показателями: Энергия прорастания 98,0%, Способность 

прорастания 99,0%.  

Таким образом зерно тритикале использованное для производства солода соответ-

ствует требованиям ГОСТ 34023-2016 «Тритикале. Технические условия» и не исказят чи-

стоту эксперимента. 
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В таблице 2 представлены физико-химические показатели качества солода, получен-
ного по результатам двух факторного опыта - фактора влияющих на качество солода: это фак-
тор А температура проращивания зерна и фактор Б режим сушки пророщенного солода. 

Таблица 2 
Физико-химические показатели качества солода из тритикале по вариантам опыта 

Показатели 
качества  

Вариант 1 
(контроль) 
Фактор А 

14,0 ± 0,1ºC 
Фактор Б 
Простой 

Вариант 2 
Фактор А 

14,0 ± 
0,1ºC 

Фактор Б 
Сложный 

Вариант 
3 

Фактор 
А 13,0 ± 

0,1ºC 
Фактор 

Б 
Простой 

Вариант 4 
Фактор А 

13,0 ± 
0,1ºC 

Фактор Б 
Сложный 

Вариант 
5 

Фактор 
А 15,0 ± 

0,1ºC 
Фактор 

Б 
Простой 

Вариант 
6 

Фактор 
А 15,0 ± 

0,1ºC 
Фактор Б 

Слож-
ный 

Требова-
ния 
ГОСТ 
29294-
2021 

Массовая 
доля влаги, 
% 

4,4 4,2 4,3 4,2 4,3 4,1 
Не более 

4,5 

Содержание 
белка, % 

12,3 12,3 12,4 12,3 12,2 11,9 Не более 
11,5 

Содержание 
пентозанов, 
% 

5,1 5,0 5,3 5,0 5,2 5,3 Не нор-
мируется 

 
По данным таблице 2, можно сделать вывод, что полученный солод из зерна тритикале 

соответствует требованиям ГОСТ 29294 – 2021 «Солод пивоваренный. Технические условия» 
по показателю - массовая доля влаги зерна, она варьировалась от 4,1 до 4,4% (требования НД – 
не более 4,5). 

Однако соответствует требованиям ГОСТ 29294 – 2021 «Солод пивоваренный. Техни-
ческие условия» содержание белка должно быть в пивоваренном солоде не более 11,5%, ре-
зультаты наших исследований показываю 11,9…12,4%.  

Содержание пентозанов в солоде не нормируете и варьируется по вариантам опыта в 
приделах 5,0…5,3%.  

Вывод: по показателю содержания белка все варианты опыта не соответствуют пиво-
варенному солоду из ячменя, однако превышение по требованиям ГОСТ 29294 – 2021 «Солод 
пивоваренный. Технические условия» не более 1,0%. А если данный солод из зерна тритикале 
использовать в качестве не соложённого сырья, то теоретически его можно использовать более 
чем 20,0% от основного сырья как рекомендуется в пивоварении. 
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ПРЕДПОЧТЕНИЯ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ  
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Проведено маркетинговое исследование методом анкетирования, с целью выявления 

предпочтений потребителей макаронных изделий. Данные опроса показали, что практически 

абсолютное большинство, а именно 96% опрошенных потребителей устраивает существу-

ющий ассортимент макаронных изделий в магазинах. В результате проведенных маркетин-

говых исследований можно сделать вывод, что большинство потребителей при покупке ма-

каронных изделий обращают внимание на цену и торговую марку. Самой популярной торго-

вой маркой макаронных изделий является «Макфа». Популярными являются макаронные из-

делия группы А, нитевидной формы (спагетти), по цене 50-70 руб. за полиэтиленовую упа-

ковку массой 500 г. 

 

Ключевые слова: маркетинговые исследования, макаронные изделия, потребительские пред-

почтения, респондент. 
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лей макаронных изделий // Современные технологии в производстве сельскохозяйственного 

сырья и продуктов питания: сб. науч. трудов. Кинель: ИБЦ Самарского ГАУ, 2025. С. 97-101. 

 

PASTA CONSUMER PREFERENCES 

 

Aliya P. Trots1, IlyasV. Prazdnichkov2, Anatoly B. Grigoriev3 
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A marketing study was conducted using a questionnaire to identify the preferences of pasta consum-

ers. The survey data showed that almost the absolute majority, namely 96% of the surveyed consum-

ers, are satisfied with the existing assortment of pasta in stores. As a result of the conducted marketing 

research, it can be concluded that most consumers pay attention to the price and brand when buying 

pasta. The most popular brand of pasta is "Makfa". Popular are pasta of group A, thread-shaped 

(spaghetti), at a price of 50 - 70 rubles per polyethylene package weighing 500 g. 

 

Key words: marketing research, pasta, consumer preferences, respondent. 

 

For citation: Trots A. P., Prazdnichkov I. V., Grigoriev A. B. (2025) Preferences of pasta consum-

ers // Modern technologies in the production of agricultural raw materials and food products: collec-

tion of scientific papers. Kinel: IBC Samara State Agrarian University, P. 97-101 (in Russ). 

 

Потребительский спрос – обеспеченный денежными средствами населения спрос на то-

вары и услуги. Потребительский спрос является ведущим фактором экономического роста ин-

дустриально развитых стран. Активный потребительский спрос является предпосылкой для 

увеличения занятости, так как почти всегда основная масса рабочей силы сосредотачивается 

на предприятиях, экономическую деятельность которых стимулирует спрос населения [1]. 
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Для изучения потребительских предпочтений относительно ассортимента макаронных 

изделий было проведено маркетинговое исследование. Для этого была составлена анкета, и 

был проведен опрос потребителей данного товара. Было опрошено сто человек. Все 100 % 

опрошенных являются потребителями макаронных изделий. 

Данные опроса показали, что практически абсолютное большинство, а именно 96% 

опрошенных потребителей устраивает существующий ассортимент макаронных изделий в ма-

газинах. Существующая цена на макаронные изделия является удовлетворительной для 72% 

опрошенных, при этом 28% опрошенных считают, что цены на данный продукт в розничных 

торговых сетях являются неприемлемыми.  

Основными факторами, на который обращает внимание потребитель при покупке ма-

каронных изделий, является цена за данный товар (35%) и его торговая марка (18%). Следует 

отметить, что менее важным факторам является форма изделий макаронных (16%). 

В ходе опроса установили, что большинство потребителей (43%) предпочитают мака-

ронные изделия без добавок; меньшее количество опрошенных предпочитают макаронные из-

делия с овощными добавками (25%) и изделия с повышенным содержанием пищевых волокон 

(22%), изделиям; изделиям, обогащенным кальцием отдали предпочтение лишь 15% опрошен-

ных [2, 3].  

За появлением новинок на рынке макаронных изделий следит 33% опрошенных. На 

состав макаронных изделия большая часть респондентов (53%) не обращает внимания, при 

этом 27% потребителей делает это иногда, и 23% регулярно читает и изучает состав макарон-

ных изделий. Объем разовой покупки у большинства опрошенных (57%) составляет две пачки, 

меньшее количество опрошенных за одну покупку приобретают одну пачку, и 19% приобре-

тают более двух пачек [4]. 

Так же посредствам опроса было установлено, что самыми потребляемыми являются 

макаронные изделия группы А (87%), 10% опрошенных предпочитают макаронные изделия 

группы Б и лишь 3% – группы В (рис. 1). 

 

87

10 3

Группа А Группа Б Группа В
 

 
Рис. 1. Предпочтения потребителей в зависимости от группы макаронных изделий 

 

По форме самыми предпочтительными являются ленточные макаронные изделия 

(36%), затем идут фигурные (28%) и трубчатые (20%), менее популярными являются нитевид-

ные макаронные изделия (16%) [5] (рис. 2). 
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Рис. 2. Предпочтения потребителей макаронных изделий в зависимости от формы 

 

Большинство респондентов (56%) считают приемлемой цену за макаронные изделия 

массой нетто 500 г 50-70 руб., меньшая количество опрошенных (37%) считают приемлемой 

цену до 50 руб. Следует отметить, что лишь 7% опрошенных готовы платить за макаронные 

изделия массой нетто 500 г цену более 70 руб. 

Покупать макаронные изделия большинство опрошенных (37%) предпочитает в супер-

маркетах, так как там представлен больший ассортимент и приемлемые цены. Менее предпо-

чтительными являются ближайшие магазины около дома (21%) и гипермаркеты (17%). В ми-

нимаркетах и на рынках делают свои покупки наименьшее количество респондентов [6]. 

Среди торговых марок макаронных изделий самой популярной является торговая марка 

«Макфа» (27%), совсем чуть – чуть отстает от нее торговая марка «Pasta ZARA» (23%), затем 

следуют торговые макаронные изделия торговых марок «Federici» (16%) и «Роллтон» (14%), 

макаронные изделия торговой марки «Almeria» предпочитают 13% опрошенных; 7% респон-

дентов предложили свой вариант, самым популярным из которых была торговая марка «Grand 

pasta» (рис. 3). 
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Рис. 3. Предпочтения покупателей макаронных изделий в зависимости от торговой марки 

 

Чаще всего покупатели предпочитают приобретать макаронные изделия, упакованные 

в полиэтиленовые пакеты (58%), так как это является самый распространенный вид упаковки. 

Макаронные изделия, упакованные бумажные пачки или картонные коробки пользуются 

меньшим спросом. Это связано с их дороговизной. Макаронные изделия, упакованные в кар-

тонные коробки, выбирают 32% опрошенных, в бумажные пачки – 10% (рис. 4). 



100 

58

10

32

Полиэтиленовые пакеты Бумажные пачки Картонные коробки
 

 
Рис. 4. Предпочтения потребителей макаронных изделий, в зависимости от вида упаковки  

 

Опрос так же показал, что большинство респондентов приобретают макаронные изде-

лия с частотой один раз в неделю (45%), меньшее количество респондентов (27%) покупают 

макаронные изделия раз в месяц, реже раза в месяц приобретает 13% опрошенных, и 5% опро-

шенных – два раза в неделю [7]. 

Более половины опрошенных отдают предпочтение макаронным изделиям отечествен-

ного производства (53%), и 47% - импортного производства [8]. 

В результате проведенных маркетинговых исследований можно сделать вывод, что 

большинство потребителей при покупке макаронных изделий обращают внимание на цену и 

торговую марку. Самой популярной торговой маркой макаронных изделий является «Макфа». 

Популярными являются макаронные изделия группы А, нитевидной формы (спагетти), по 

цене 50-70 руб. за полиэтиленовую упаковку массой 500 г. 
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УДК 664.85 
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Валерия Дмитриевна Чернобровкина 1, Алла Викторовна Волкова 2 
1,2 Самарский государственный аграрный университет, Самара, Россия 
1valeriya0123@icloud.com, https://orcid.org/0009-0002-9923-0879  
2 avvolkova76@rambler.ru, http://orcid.org/0000-0002-0929-4805 

 

В статье приводятся результаты оценки плодов яблок новых помологических сортов 

селекции ГБУ СО НИИ «Жигулевские сады». Авторами установлено, что яблоки рассматри-

ваемых помологических сортов характеризуются высокими значениями дегустационной 

оценки, что позволяет рекомендовать плоды данных сортов не только для употребления в 

свежем виде, но и для получения продуктов переработки с высокой органолептической цен-

ностью.  

 

Ключевые слова: яблоки, плоды, сорт, качество, сырье, переработка. 
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THE SUITABILITY OF LOCALLY SELECTED APPLE VARIETIES FOR PROCESSING 
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The article presents the results of the evaluation of apple fruits of new pomological varieties of breed-

ing GBU SB Research Institute "Zhiguli gardens". The authors have established that the apples of the 

pomological varieties under consideration are characterized by high values of tasting evaluation, 

which makes it possible to recommend the fruits of these varieties not only for fresh consumption, 

but also for the production of processed products with high organoleptic value. 

 

Keywords: apples, fruits, variety, quality, raw materials, processing. 

 

For citation: Chernobrovkina V. D., Volkova A. V. Тhe suitability of locally selected apple varieties 

for processing // Modern technologies in the production of agricultural raw materials and foodstuffs: 

collection of scientific works. Kinel : IBC Samara GAU, P. 102-105 (in Russ.). 

 

Введение. Государственная научно-техническая программа развития аграрного сек-

тора России на период с 2017 по 2025 год акцентирует внимание на научно-техническом про-

грессе в области садоводства, гарантируя приоритетные направления для устойчивого увели-

чения производства конкурентоспособных фруктов и ягод. 

Вопреки незначительному сокращению на рынке яблок, зафиксированному в 2019-2020 

годах и вызванному, с одной стороны, ограничениями, связанными с пандемией, а с другой – 

увеличением цен, к текущему моменту ситуация нормализовалась и стабилизировалась. Важ-

ным стимулом для увеличения объемов реализации яблок стал растущий интерес к поставкам 

яблок для промышленной переработки. (рис. 1) [1, 2].  

                                                           
 © Чернобровкина В. Д., Волкова А. В., 2025 
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В то же время, аграрии и предприятия, занимающиеся переработкой сельхозпродукции, 

предъявляют все более высокие требования к показателям урожайности и качественным ха-

рактеристикам сортов. Поэтому все более важной задачей становится совершенствование име-

ющегося набора сортов путем внедрения новых, сочетающих в себе целый ряд экономически 

значимых свойств. [3, 4, 5, 6]. 

В рамках нашего исследования мы ставили целью определить потребительские харак-

теристики новейших и многообещающих сортов яблок, выведенных местными селекционе-

рами, с точки зрения их пригодности для использования в качестве сырья в промышленных 

масштабах. 🔹 

Материалы и методы исследований. В Государственном бюджетном учреждении Са-

марской области НИИ «Жигулевские сады» для исследовательских целей были взяты усред-

ненные образцы яблок, представляющих сорта, выведенные в данном регионе (рис. 1). Анализ 

качества яблок и произведенных из них продуктов осуществлялся с использованием стандарт-

ных методологий. 

Результаты Мы осуществили всестороннее изучение органолептических свойств яб-

лок различных сортов, культивируемых в Самарском регионе, с целью определения их каче-

ственных характеристик. Результаты маркетингового анализа указали на то, что для потреби-

телей, приобретающих яблоки как для непосредственного употребления, так и для дальней-

шей переработки, наиболее значимыми органолептическими параметрами являются сбалан-

сированность вкусовых ощущений и аромат. 

 

     
 

     
 

Рис. 1. Внешний вид яблок сортов селекции ГБУ СО НИИ «Жигулевские сады»,  

взятых для проведения исследований 

 

Также важными показателями для оценки, являются внешний вид плодов, их цвет и 

консистенция. 

Наивысшую оценку по комплексному показателю качества (Q), на уровне 93,0…97,4 

получили плоды сортов Скиф, Янтарь самарский и перспективный 23-8-72 (табл.1). Плоды 

этих сортов могут быть отнесены к категории «отличного качества». 

Сенсорная оценка образцов 23-8-72 показала наивысшие результаты по всем парамет-

рам. Яблоки сорта Янтарь Самарский отличались небольшим размером и отсутствием поверх-

ностной окраски, что привело к самой низкой оценке их внешнего вида – всего 4,2 балла, в 

сравнении с другими изученными сортами. Однако, эти яблоки выделялись особенно насы-

щенным и приятным ароматом, сбалансированным вкусом и оптимальной текстурой. 
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Таблица 1 
Результаты дегустационной оценки плодов яблок разных сортов, балл 

Сорт 
Внешний 

вид 
плодов 

Цвет Аромат 
Гармонич-
ность вкуса 

Конси-
стенция 

Комплексный 
показатель ка-

чества (Q) 

23-25-26 4,7 4,7 4,4 4,4 4,6 90,7 

23-8-72 5,0 5,0 4,8 4,8 4,8 97,4 

Синап Самарский 4,7 4,5 4,8 4,0 4,2 88,9 

Скиф 4,8 5,0 4,6 4,4 4,6 93,0 

Спартанец 4,5 4,7 4,2 4,4 4,0 87,1 

Янтарь самарский 4,2 4,7 5,0 4,8 4,8 94,3 

 
Помимо органолептических свойств, важны и физико-химические параметры, опреде-

ляющие качество яблок. Для промышленной переработки наиболее значимы: средний вес 
плода, процентное содержание сухих веществ (включая растворимые), которые влияют на вы-
ход готовой продукции, а также уровень титруемых кислот, определяющий вкус, устойчи-
вость к высоким температурам и безопасность конечного продукта. Анализ плодов изучаемых 
сортов яблок проводился именно по этим ключевым показателям. (табл. 2). 

Таблица 2 
Физико-химические свойства плодов яблок разных сортов, 

определяющие их пригодность к переработке 

Сорт 
Средняя масса 

плода, г 

Массовая доля 
сухих веществ, 

% 

Содержание рас-
творимых сухих 
веществ в соке, 

% 

Содержание 
титруемых кис-

лот, % 

23-25-26 126±12,0 19,0 12,6 0,3 

23-8-72 137,6±16,0 22,8 16,8 0,2 

Синап Самарский 178,6±32,0 18,0 15,4 0,4 

Скиф 153,0±14,0 22,1 13,3 0,3 

Спартанец 152,0±18,0 19,0 14,2 0,3 

Янтпрь Самарский 8600±16,0 22,3 15,2 0,2 

 
Анализ таблицы демонстрирует, что максимальная концентрация твердых веществ 

наблюдается у яблонь сортов 23-8-72, Синап Самарский и Янтарь Самарский. 
Для анализа конкурентоспособности исследуемых яблок мы применили квалиметриче-

ский подход, используя вышеуказанные данные органолептических и физико-химических па-
раметров качества. Эти сорта обладают наибольшей конкурентоспособностью благодаря вы-
соким значениям потребительских характеристик, как органолептических, так и физико-хи-
мических, что определяет качество продуктов их переработки. 

В заключение, яблони селекции ГБУ СО НИИ «Жигулевские сады», выбранные для ис-
следований, отличаются высокой органолептической ценностью и конкурентным преимуще-
ством как для реализации в свежем виде, так и для переработки. Самая высокая конкуренто-
способность свойственна партиям плодов под номером 23-8-72 и сорту Скиф. 
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АКТУАЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА,  
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В современном мире возрастает тенденция добавления функциональных добавок в 

продукцию питания, для дополнительного обогащения продукта полезными свойствами и 

улучшения качества. Статья посвящена исследованию применения растительного сырья – 

амаранта при производстве сыра Качотта и нахождения оптимального варианта внесения 

функциональной добавки.  
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In the modern world, there is an increasing tendency to add functional additives to food products to 

further enrich the product with beneficial properties and improve quality. The article is devoted to the 

study of the use of plant raw materials - amaranth in the production of Caciotta cheese and finding 

the optimal option for introducing a functional additive. 
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Костромской, Пошехонский, и Качотту. Они больше относятся к так называемым «бутерброд-

ным» сырам, так как среди граждан нашей страны актуализация идет больше на такие сыры, 

нежели на сырную тарелку. 

Обогатить полноценный продукт можно при помощи добавлении функциональных до-

бавок. Функциональные добавки – это пищевые ингредиенты, которые позволяют улучшить 

органолептические свойства и качество продукта [1]. 

В качестве функциональной добавки был выбран амарант, данное растение можно счи-

тать уникальным. Амарант помимо высокого содержания витаминов группы В, С и D, макро- 

и микроэлементов, антриоксидантов и тд. содержет сквален.  

При регулярном употреблении амаранта значительно укрепляется иммунитет и снижа-

ется риск возникновения новых заболеваний, также подавляется развитие воспалительных 

процессов, снижается уровень холестерина, улучшается процессы свертывания крови и т.д.  

Сквален – это ненасыщенный углеводород, который представляет из себя противора-

ковое средство. Сквален в естественном виде содержатся только в данном растении и печени 

глубоководной акулы. Содержание сквален в других культурах представлено на рисунке 1 [2]. 

 

 
 

Рис. 1. Содержание сквален в различных культурах 

 

Важно уточнить, что амарант был выбран в качестве муки, так как в качестве семян и 

зерна амарант недостаточно эффективно раскрывает свои уникальные свойства в продукте. В 

муке – уже измельченном варианте, раскрыты все полезные свойства функциональной до-

бавки. 

В качестве основы для внесения амаранта был взят сыр качотта. Твердые и полутвер-

дые сыры относятся к часто покупаемым. Также выбранный сыр характерен коротким сроком 

созревания, около 8-20 дней. 

Технология производства сыра начинается с приемки сырья и проверки его на каче-

ственные показатели. Затем его нагревают при постоянном перемешивании, выдерживают 15 

минут при температуре 69±1°С и остужают – этот процесс называется пастеризацией. Охла-

ждение идет до температуры заквашивания, а именно - 37±1°С.  

Для сыра Качотта характерно использовать термофильную закваску. Закваску вносят 

предварительно активировав, то есть растворив ее в небольшом количестве теплой воды и вы-

держав 30 минут. По такому же принципу вносят хлористый кальций, предварительно раство-

рив в воде. В конце вносится сычужный фермент.  

Коагуляция – образование сгустка, важный процесс, он занимает около 40 минут, про-

верить готовность сгустка можно прорезав его, посмотрев, как он отделяется от сыворотки. 
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Сгусток нарезается на кубики и вымешивается в течении 20 минут. Далее идет выкладка сыр-

ного зерна в формы и идет процесс самопрессования.  

Отличием сыра качотта от других видов сыров является прохождение его этапом сту-

фатуры. Это процесс прогревания сыра, снижается уровень лактозы и сыр приобретает слад-

коваты и характерный вкус. Затем все идет по достаточно классической схеме: сыр перевора-

чивают 5-6 раз, затем засаливают и далее отправляют на созревание [3,4,5]. 

Исследование заключается в вариативности способов внесения амаранта в сыр. Таким 

образом при проведении опыта было выявлено 5 вариантов внесения: 

1. Контрольный вариант, баз функциональной добавки. 

2. Внесение функциональной добавки перед пастеризацией. 

3. Внесение функциональной добавки после пастеризации. 

4. Внесение функциональной добавки в процессе сквашивания. 

5. Внесение функциональной добавки в сырное зерно. 

Главной задачей является найти оптимальный вариант внесения функциональной до-

бавки, который будет актуален в технологическом процессе и предоставит хорошие показа-

тели в дегустационном листе. Результаты дегустационной оценки и физико-химических пока-

зателей, а также относительный и абсолютный выход продукты представлены на рисунке 1.  

 

   
 

Рис.1. Результаты исследования 

 

Итак, контрольный вариант является сравнительной базой для последующих вариан-

тов. 

При внесении функциональной добавки перед пастеризацией был замечен недостаток – 

неравномерное распределение амаранта, добавка «комкуется» и не растворяется равномерно, 

так как молоко холодное. 

Внесение функциональной добавки после пастеризации показало отличие – амарант 

растворился без особых усилий, так как молоко нагрето до 60°С, пищевая добавка раствори-

лась равномерно. 
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При внесении функциональной добавки в процессе заквашивание показало результат 

чуть хуже, чем предыдущий, так как температура заквашивания равна 38°С, амарант раство-

рился, но относительно варианта номер 3 не равномерно. 

Заключительный вариант отличился наименьшим суммарным баллом результата дегу-

стационной оценки – при добавлении муки из семян амаранта в сырное зерно, мука обвалаки-

евает зерно и препятствует процессу прессования. Структура сыра нарушается, он начинает 

крошится приобретает неравномерною форму. 

Таким образом, оптимальным вариантом является опыт номер 3, также по результатам 

дегустационной оценки и физико-химическим показателям данный вариант лидирует, он от-

личен равномерным распределением вкуса, соответствующим ароматом и текстуре.  

Вариант опыта номер 5 набрал наименьший суммарный балл по результатам дегуста-

ционной оценки и физико-химическим показателям. 

Амарант можно считать уникальной функциональной добавкой из-за большого содер-

жания сквален. Сквален может защищать клетки от окислительного стресса, который играет 

важную роль в развитии рака. Сквален также может усиливать иммунный ответ, что может 

помочь организму более эффективно бороться с раковыми клетками.  Основными противопо-

казаниями к употреблению амарантовой муки являются желчекаменная болезнь, а также по-

чечная недостаточность и хронические заболевания печени. 

Исследования показали, что наиболее лучшим оказался вариант опыта полутвердого 

сыра качотта с применением муки из семян амаранта с внесением добавки после пастеризации 

при температуре 60°С. Так как при внесении муки теплое молоко, происходит равномерное 

распределение функциональной добавки. Применение амарантовой муки возможно в количе-

стве 1%, чтобы избежать склеивания сырного зерна. 

По результатам дегустационной оценки и физико-химическим показателям была вы-

двинута предлагаемая схема производства полутвердого сыра качотта с внесением муки из 

семян амаранта после пастеризации при t 60° С. 
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В статье описаны химический состав и технологические характеристики карраги-

нана, приведен обзор направлений его использования в пищевой промышленности как функци-

ональной добавки в качестве эмульгатора, стабилизатора, загустителя и гелеобразователя 

в количествах, необходимых для достижения заданного технологического эффекта (от 0,01-

0,02 при производстве молочных напитков до 0,5-3,0% при производстве плавленых сыров).  

 

Ключевые слова: каррагинан, пищевые добавки, сульфатированные добавки, гелеобразую-

щая добавка, молочное производство, лямбда, пищевое производство.  
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The article describes the chemical composition and technological characteristics of carrageenan, pro-

vides an overview of its use in the food industry as a functional additive as an emulsifier, stabilizer, 

thickener and gelling agent in quantities necessary to achieve a given technological effect (from 0.01-

0.02 in the production of dairy drinks to 0.5-3.0% in the production of processed cheeses). 

 

Keywords: carrageenan, food additives, sulfated additives, gel-forming additive, dairy production, 

lambda, food production. 

 

For citation: Romanovskaya, А. А., Dolgosheva, E. V. The use of carrageenan as a functional addi-

tive in the food industry // Modern technologies in the production of agricultural raw materials and 

food products: collection of scientific papers. (рр. 110-114) Kinel : PLC Samara SAU (in Russ.). 

 

Пищевая промышленность все больше заинтересована в использовании функциональ-

ных добавок на основе натурального сырья, и каррагинан занимает важное место в этой тен-

денции.  

Каррагинан представляет собой семейство гелеобразующих полисахаридов, извлекае-

мых из определенных видов красных морских водорослей. Как гидроколлоид, каррагинан ши-

роко применяется в пищевых технологиях, в основном как стабилизатор и желирующий агент. 

Источниками каррагинана в рационе человека являются готовые продукты: алкоголь, хлебо-

булочные изделия, салаты, молочные коктейли и продукты быстрого приготовления [1]. 

Существует три основных коммерческих типа каррагинана (κ-carrageenan – каппа,  

i-carrageenan – йота, λ-carrageenan – лямбда). Все типы каррагинана содержат повторяющиеся 

единицы D-галактоза и 3,6-ангидрогалактоза, мономеры которых связаны гликозидными свя-

зями (α-1,3 и β-1,4). Основными различиями в структурах различных типов каррагинана явля-

ются количество и положение сложноэфирных сульфатных групп на мономерных единицах 

галактозы. Количество сложноэфирных сульфатных групп влияет на растворимость карраги-

нана. Более высокий уровень сульфатных групп приводит к более низкой температуре раство-

римости. Такие типы как, κ-carrageenan, i-carrageenan растворимы в горячей воде, а λ-

carrageenan растворяется даже в холодной воде. Рынок каррагинана является четвертым по 

величине мировым рынком гидроколлоидов и крупнейшим рынком, получаемым из морских 

водорослей. Его мировое производство оценивается в диапазоне от примерно 70 000 тонн в 

год-1 до более чем 110 000 тонн в год-1. Производство каррагинана происходит в основном в 

Азиатско-Тихоокеанский регион (45% от общего объема мирового производства), в то время 

как производство в Европе и Америке оценивается примерно в 12% и 17% соответственно [2].  

Каррагинан – это желирующая добавка с термореверсивными свойствами. Желирую-

щий свойства проявляются при наличии K+ (κ-carrageenan, i-carrageenan) или Ca2+ (i-

carrageenan). В присутствии К+1 и понижении температуры процесс запускается очень 

быстро. Карррагинан применяют в пищевых продуктах, как стабилизирующий и желирующий 

агент водной фазы, несмотря на то, что он является более слабой добавкой чем агар-агар. В 

присутствии животных белков и полисахаридов возникает явление синергизма, проявляюще-

еся в усилении текстурирующей способности каррагинана. 
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Таблица 1 

Технологические характеристики различных типов каррагинанов* 

Среда κ-carrageenan i-carrageenan λ-carrageenan 

Растворяемость  

Горячая вода (60°С) растворим при t > 60°С растворим при t > 60°С растворим 

Холодная вода (18°С) 

натриевая соль 

растворима, 

калиевая и кальциевая – 

нерастворимы 

натриевая соль 

растворима, 

кальциевая – создает  

тиксотропные диспер-

сии 

растворим 

Горячее молоко (60°С) растворим растворим растворим 

Холодное молоко (18°С) 

натриевая соль 

набухает, 

калиевая и кальциевая – 

нерастворимы 

нерастворим растворим 

Концентрированные  

сахарные растворы 

растворим  

при t = 60°С 
нерастворим 

растворим  

при t = 60°С 

Концентрированные  

соляные растворы 
нерастворим 

растворим  

при t = 60°С 

растворим  

при t = 60°С 

Стабильность 

рН ≥ 7 стабилен стабилен стабилен 

рН < 7 

гидролизует в растворе 

при подгреве, 

стабилен в 

желированной форме 

гидролизует в растворе 

без подгрева, 

стабилен в 

желированной форме 

гидролизует 

в растворе 

без подгрева 

Гелеобразование 

Эффект катионов 

образует студень 

наиболее сильно 

с ионами К+ 

образует студень 

наиболее сильно 

с ионами Са2+ 

не образует 

студень 

Тип студня 
сильный и хрупкий  

с синерезисом 

упругий и эластичный 

без синерезивс 

не образует 

студень 

Синергический эффект  

с мукой из семян  

рожкового дерева  

высокий высокий отсутствует 

Устойчивость к замора-

живанию-оттаиванию 
отсутствует устойчив отсутствует 

 

По химической природе каррагинан относится к сульфатным галактанам, среди кото-

рых выделяют желирующие и нежелирующие. Особый интерес представляет способность  

i-каррагинан сохранять вязкость, а, следовательно, и стабильность субстанции при механиче-

ском воздействии, заморозке или таянии (тиксотропность). При этом для стабилизации пище-

вых суспензий и эмульсий достаточно невысоких концентраций каррагинана. За счёт этого 

каррагинан можно успешно применять в составе рассолов для шприцевания, так как структура 

геля будет практически не ощутимой. Если гелеобразующая активность каррагинана с моло-

ком не нужна (например, в молочных коктейлях), то чаще используется йота каррагинана, по-

тому что он создает тиксотропные водные гели.  

Тиксотропные свойства геля i-каррагинана позволяют использовать его в случае изго-

товления продуктов при пониженных температурах (холодный розлив). Он также незаменим 

при выработке многослойных десертов, студней со взбитыми сливками, поскольку легко вос-

станавливается после механического воздействия в отличии от других гелеобразователей.  

Органолептические качества жидких пищевых продуктов во многом определяются вяз-

костью, консистенцией, стабильностью. Эти свойства могут быть обеспечены при использо-

вании каррагинановых гелей. 

В желированных или вязких молочных продуктах используют каррагинан, из-за его 
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функциональности и высокой экономичности. 

При производстве молочных десертов, желирующей добавкой является каппа карраги-

нан из-за своей экономичности, а также он образует синергический эффект с казеином молока. 

За счёт низкой концентрации (0,01-0,02%) κ-carrageenan образует слабый гель, применяемый 

в смеси для мороженого, предотвращая сепарацию. Для стабилизации какао-частиц и жировой 

суспензии необходимо более высокая концентрация κ-carrageenan (0,02-0,03%).  

Если при производстве молочных десертов применяют холодный розлив (10°С), то ис-

пользуется только i-carrageenan, который обладает способностью восстанавливаться после ме-

ханического разрушения.  

Вязкость и стабильность пены успешно достигаются при использовании лямбда карра-

гинана. Такие свойства обеспечивают органолептические качества мороженного, сгущенного 

молока, молочных смесей для детей, салатных заправок. Сам по себе λ-carrageenan не жели-

рует, но создает условия для сгущения и стабилизации холодного молока. В этой связи он 

используется в производстве растворимых порошкообразных напитков на основе молока, 

фруктов, овощей.  

Лямбда каррагинан придает структуру мусса молочным продуктам, поэтому при их 

приготовлении гомогенизация не обязательна, при наличии каррагинана.  

Варьирование концентрации каррагинана позволяет производителям получать про-

дукты с наилучшими потребительскими свойствами, имеющими при этом максимальный срок 

годности благодаря устойчивости к ретроградации и синерезису.  

Впервые каррагинан был применен в Ирландии при производстве пудингов на молоч-

ной основе. Добавка готовилась из водоросли Chondrus crispus, которую кипятили в молоке. 

Экстрагированный в данном процессе каррагинан при охлаждении давал гель.  

Каррагинан часто используется в молочной промышленности из-за его способности 

взаимодействовать с казеином. В результате этого взаимодействия формируется стабилизаци-

онная сетка, в которой во взвешенном состоянии поддерживаются частицы наполнителей (ка-

као, фруктовых соков и т.д.).  

Каррагинан добавляют в замороженные десерты, йогурты, молочные напитки, взбитые 

и кофейные кремы, кремовые десерты, муссы и т.д. При производстве сливочных десертов, 

молочных коктейлей данная пищевая добавка оказывает сильное влияние на реологические 

свойства готового продукта. Он препятствует отделению сыворотки, тем самым повышает ста-

бильность смеси.  

Использование каррагинанов в производстве плавленых сыров демонстрирует много-

обещающие результаты. Здесь хорошо проявляет себя реакционная способность добавки, поз-

воляющая сохранить твердую консистенцию (по вкусовым ощущениям) и одновременно це-

лостность ломтиков сыра при нарезке или натирании на терке. В составе плавленых сыров 

гель на основе каррагинана предлагается вносить в количестве 0,5-3,0%. 

Каррагинан также может быть использован в качестве компонента материала для по-

крытия сыра. Образцы сыра с гидроколлоидными покрытиями имеют повышенный блеск, что 

желательно в маркетинге. Самый высокий блеск наблюдался для образцов с каррагинаном и 

гелланом. Пузырьки, попавшие в каррагинановое покрытие, могут быть результатом созрева-

ния. Покрытия из каррагинана не изменяют вкус сыра и хорошо прилипают к поверхности 

сыра через 144 часа. Образцы сыра с покрытием имеют увеличенный срок хранения, умень-

шенную потерю массы и меньшие изменения рН при хранении. Применение каррагинана в 

качестве добавки при производстве сыра приводит к увеличению выхода творога и извлече-

нию сывороточного белка, а также к улучшению структуры сыра. Кроме того, добавление кар-

рагинана позволяет сохранить структуру сыра после термической обработки творога при про-

изводстве творога. Добавление каррагинана может улучшить способность сыра нарезать и 

натереть на терке.  

Наблюдается тенденция к разработке модифицированных каррагинанов в последние 

годы. Их предлагается применять как антиокислители жира, как коагуляты и как фиксаторы. 

Каррагинан может стать полезным инструментом в мясной промышленности. В университете 
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Auburn разработана технология удаления жира из говяжьих котлет с помощью каррагинана, 

которая не только не ухудшает вкус, но и позволяет восстановить исходные вкусовые качества 

обезжиренного фарша.  

Каррагинан используют и мировые бренды. Так, компания «McDonald» предложила ва-

риант котлет со сниженным до 91% содержанием жира. Высокие органолептические качества, 

сохранение сочности, способность сохранять форму достигнуты за счет добавления карраги-

гана.  

В разных станах мира каррагинан признан безопасной пищевой добавкой на основании 

комплексных исследований влияния на организм человека. Каррагинан (E-407/E-407a) разре-

шен к применению в качестве пищевой добавки в соответствии с европейской Директивой  

№ 1333/2008, при этом его количество определяется потребностью в достижении технологи-

ческого эффекта (quantum satis). Всемирная организация здравоохранения и Комитет экспер-

тов по пищевым добавкам подтверждают его безопасность, допуская использование в молоч-

ных смесях. В США и России каррагинан также признан безопасным и разрешен к примене-

нию, в том числе для производства продуктов детского питания [3]. 
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Учитывая мировые тренды в области автоматизации и цифровизации производствен-
ных процессов, внедрение роботизированных систем обвалки в мясной промышленности 
стало крайне актуальным. Растущий спрос на мясные продукты, необходимость повышения 
эффективности производств и уменьшения трудозатрат обусловливают использование совре-
менных технологий. Роботизация обвальных процессов способна значительно улучшить каче-
ство продукции, повысить производительность и снизить риски для здоровья сотрудников [1]. 

Цель: исследовать возможности и преимущества внедрения роботизированных систем 
обвалки в мясной промышленности. 

Задачи: исследовать современные технологии роботизированной обвалки; рассмотреть 
их технологические преимущества и другие аспекты; изучить опыт отечественных предприя-
тий, использующих роботизированную обвалку. 

Система роботизированной обвалки представляет собой одну из самых передовых тех-
нологий в мясной промышленности, которая значительно улучшает эффективность и безопас-
ность процессов переработки мяса. В условиях увеличивающегося спроса на мясные изделия 
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и необходимости обеспечения высоких стандартов качества, автоматизация процесса обвалки 
становится важной составляющей современных мясоперерабатывающих предприятий. 

Обвалка - это процесс отделения мяса от костей, который требует высокой квалифика-
ции и точности. Традиционно этот процесс выполняется вручную, что может привести к не-
равномерному качеству продукции, увеличению отходов и повышенному риску травматизма 
среди работников. 

Обвалке подлежит весь ассортимент мясного сырья: говядина, свинина, а также целые 
тушки или их части. Сырьё может поступать в виде целых туш, полутуш или четвертей (отру-
бов). Если туши, полутуши и отрубы заморожены, проводится процедура их разморозки, по-
сле чего удаляются внешние загрязнения в специально оборудованных помещениях на моеч-
ных столах или подвесках. Затем сырьё взвешивается для точного производственного учёта и 
передаётся в отдел обвалки, где осуществляется разделение мягких тканей от костей. 

Промышленные роботы созданы для замещения человеческого труда на производ-
ственных площадках, и поэтому они должны не только выполнять физические задачи, но и 
уметь «чувствовать», ориентироваться в пространстве и принимать собственные решения. 
Раньше внедрение роботизации в мясоперерабатывающую отрасль сталкивалось с трудно-
стями из-за сложности распознавания обрабатываемого объекта, такого как туша, полутуша 
или отруб. Однако с развитием различных систем технического зрения эта проблема на сего-
дняшний день практически решена. Машинное (техническое) зрение – способность промыш-
ленных роботов воспринимать и обрабатывать зрительную информацию [2]. 

Роботизированная система обвалки мяса представляет собой автоматизированное ре-
шение, где различные этапы обвалки и разделки мяса выполняются роботами. В состав такой 
системы входят несколько процессов: 

- Автоматизированное отделение филе и других частей. Роботы, используя лазеры и 
сенсоры, точно определяют границы между мясом и костями, обеспечивая аккуратные срезы. 

- Распознавание и сортировка частей. Линии снабжены камерами и сенсорами, которые 
идентифицируют различные части туши и автоматически классифицируют их, что ускоряет 
процесс и снижает количество дефектов. 

- Управление потоками продукции. Системы автоматической транспортировки позво-
ляют перенаправлять разные части туши (крылья, филе, грудка) на соответствующие линии, 
где каждая из них проходит необходимые стадии обработки. 

Роботизированные системы обвалки мяса помогают устранить вероятность человече-
ской ошибки, что в свою очередь минимизирует потери мяса в процессе разделки и сортировки. 

Ключевые преимущества роботизированной обвалки: 
1. Увеличение производительности: Роботы способны выполнять обвалку быстрее, чем 

люди, что способствует росту объемов переработки мяса и снижению времени на выполнение 
операций. 

2. Сокращение отходов: Современные роботизированные системы оснащены передо-
выми сенсорами и алгоритмами, которые позволяют максимально эффективно использовать 
мясо и минимизировать объем отходов. 

3. Повышение качества продукции: Роботы обеспечивают более точное и однородное 
отделение мяса от костей, что улучшает качество конечного продукта. 

4. Безопасность труда: Автоматизация процессов снижает риск травм для работников, 
так как опасные операции выполняются машинами. 

5. Снижение затрат. Хотя начальные вложения в роботизированные системы могут 
быть высокими, в конечном итоге они способствуют снижению трудозатрат и увеличению об-
щей производственной эффективности. 

Современные системы роботизированной обвалки используют различные технологии, 
включая: 

- Машинное зрение: позволяет роботам точно определять контуры мяса и костей, что 
улучшает качество обвалки. 

- Искусственный интеллект: Алгоритмы машинного обучения помогают оптимизиро-
вать процессы и адаптироваться к различным типам мяса. 

- Гибкие манипуляторы: специально разработанные захваты и манипуляторы позво-
ляют роботам работать с различными формами и размерами туш. 
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В России наблюдается активное развитие системы роботизированной обвалки, и ряд 
компаний уже внедряют автоматизацию на различных этапах производственного процесса. 
Например, на предприятии ГК «АгроПромкомплектация» полностью автоматизирована до-
ставка продукции из отделения обвалки в отдел обработки и упаковки. Роботы-манипуляторы 
извлекают ящики с мясом из обвалочного конвейера, после чего они перемещаются по транс-
портным лентам на склад. Там продукция автоматически сортируется и, по запросу работни-
ков, направляется на линии для переработки и упаковки. 

На заводе компании «Мираторг» роботы заменяют людей на линии убоя, где условия 
труда особенно сложные. Завод в Короче, расположенный в Белгородской области, считается 
одним из самых высокоавтоматизированных в Европе. 

В ГК «Агроэко» современные роботизированные устройства установлены на автомати-
зированных конвейерных линиях. В убойном цехе в процессе производства работают пять ро-
ботов, которые выполняют различные операции, снижая количество ошибок и минимизируя 
необходимый человеческий труд. 

На заводе ГК «Черкизово» в Кашире автоматизирован весь производственный цикл, 
включая доставку сырья и складирование. В дополнение к роботам здесь также используются 
искусственный интеллект и системы машинного зрения, что позволяет полностью исключить 
человеческий фактор. 

Система роботизированной обвалки представляет собой важный шаг вперед в мясной 
промышленности, обеспечивая более высокую производительность, качество и безопасность. 
В условиях глобальных вызовов и растущего спроса на мясные продукты, автоматизация про-
цессов становится не только желательной, но и необходимой. Кроме того, применение робо-
тизированных технологий оптимизирует затраты на труд и сокращает время выполнения опе-
раций, что особенно актуально в условиях растущей конкуренции как на внутреннем, так и на 
внешнем рынках. Эти изменения открывают новые возможности для повышения конкуренто-
способности российских производителей, позволяя им успешно встраиваться в глобальные 
цепочки поставок. А в российской мясной промышленности представляет собой многообеща-
ющее направление, способное значительно изменить производственные процессы и рынок 
мясной продукции в стране.  

 
Список источников 

1. Кузнецова О.А., Никитина М.А., Захаров А.Н. Фабрика будущего: роботы в мясной 
промышленности // Все о мясе. 2020. № 2. С. 16-20. 

2. Костылев Д.А., Федотов О.В. Машинное зрение в робототехнических системах // 
Наука, техника и образование. 2016. № 7 (25). С. 55-58 

 
References 

1. Kuznetsova, O.A., Nikitina, M.A., Zakharov, A.N. (2020). Factory of the future: robots in 
the meat industry // All about meat (Vse o myase). N. 2. (pp. 16-20). (in Russ.). 

2. Kostylev, D.A., Fedotov, O.V. (2016). Machine vision in robotic systems // Science, tech-
nology and education (Nauka, tekhnika i obrazovaniye). N 7 (25). (рp. 55-58). (in Russ.). 
 
Информация об авторах: 
Е. С. Канаева – кандидат сельскохозяйственных наук; 
М. С. Дроздов – студент. 
Information about the authors: 
E. S. Kanaevа – Candidate of Economic Sciences; 
M. S. Drozdov – student. 
 
Вклад авторов: 
Е. С. Канаева – научное руководство; 
М. С. Дроздов – написание статьи. 
Authors' contribution: 
E. S. Kanaevа – scientific guidance; 
M. S. Drozdov – writing an article. 



118 

Обзорная статья 

УДК 637.3 
ОСНОВЫ СТАНДАРТИЗАЦИИ В СЫРОДЕЛИИ 

 

Ева Александровна Лазунина 1, Екатерина Георгиевна Александрова 2  
1,2 Самарский государственный аграрный университет, Самара, Россия 

1 6tan.8181@mail.ru, http://orcid.org/0000-0002-8617-9130 
2 fegtgf@mail.ru, https://orcid.org/0000-0002-2411-0744. 

 

Актуальностью данного исследования выступает необходимость соблюдения норм 

стандартизаций в отрасли сыроделия. Не смотря на большой ассортимент сырной продук-

ции, соблюдение стандартов необходимо для контроля качества выпускаемой продукции. 
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The relevance of this study is the need to comply with standardization standards in the cheese indus-

try. Despite the large range of cheese products, compliance with standards is necessary to control the 

quality of manufactured products. 
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Сыр является одним из основных частей рациона человека. Это уникальный продукт, 

который несет в себе большое количество макро- и микроэлементов, одним из которых явля-

ется кальций; витаминов, всецело эти компоненты гуманно влияют на организм человека. на 

сегодняшний день, полки магазинов и изготовители радуют потребителей вкусовым разнооб-

разием. 

Сыродельная отрасль характеризуется большим ассортиментом. Сыры разнообразны в 

любом своем проявлении, в сроке выдержки, в технологическом процессе выдержки, в вариа-

тивности состава и т.д. [1]. 
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Абсолютно каждый продукт должен быть выработан с принятыми нормативными до-

кументами. 

Так, к документам стандартизации относятся: 

1. Общероссийские классификаторы. 

2. Документы национальной системы стандартов. 

3. ГОСТы и ТУ. 

4. Своды норм и правил. 

5. Требования объектов стандартизации. 

Стандарты разрабатывают в целях исключить фальсифицированную продукцию, кото-

рую производят недобросовестные изготовители, а также, чтобы «узаконить» новые достиже-

ния в целях науки, инноваций и т.д. [2]. 

Стандартизация – это установление правил и характеристик для дальнейшего много-

кратного использования, чтобы упорядочить сферу производства. 

Применение стандартов является добровольным процессом, однако также представ-

ляет собой обязательную процедур, для дальнейшего публичного заявления. 

К основным стандартам в сыродельной отрасли относятся: ГОСТы на сыры полутвер-

дые и твердые, общие технические условия, сыры мягкие, рассольные, творожные, сыры для 

детского питания, сыры с чеддеризацией, сывороточные сыры и сыры для пицц. 

Стандартизация осуществляется для регламентизации общих норм и требований, для 

обеспечения оптимального уровня качества продукции, стандарты должны быть заложены 

при проектировании продукта. 

Отраслевые союзы, которые определяют базовые направления развитий; предприятия-

изготовители, разрабатывающие новые стандарты и ТУ; санитарные службы, лаборатории и 

центры стандартизации – все они являются пользователями стандартов общих технологиче-

ских условий. 

ТУ отображает требования к товарам конкретного наименования, стоит уточнить, что 

данный ассортимент сыров невелик, так как вырабатывается индивидуально на предприятии. 

В условиях современной рыночной экономики, где активно идет конкуренция, борьба 

за завоевание доверия покупателей, производители разрабатывают стандарты, которые явля-

ются хорошим подспорьем в их работе. 

Таким образом, ГОСТ 5286-2006 «Сыры. Общие технические условия», который был 

разработан относительно давно, является основным, однако с появлением новых групп сыров, 

разработаны новые ГОСТы, с целью стандартизации качества, маркировки, улучшения и кон-

троля качества продукции. 

Существует проект, который ввел классификацию сыров в зависимости от зрелости сы-

ров, от показателей влаги, жира, от дополнительных технологических процессов, например, в 

рассоле, маринаде и т.д., от вида покрытия сыра. 

В современном мире часто можно встретить продукцию, обогащенную функциональ-

ными добавками, так, сыры выпускают с различными наполнителями, такими как амарант, 

лаванда, крапива, различные водоросли и т.д., список добавок может быть нескончаемым. 

Функциональная добавка – это добавочный ингредиент, несущий дополнительную пользу 

продукту, который также используют для изменения цвета, текстуры, вкуса и срока хранения. 

Так, в разделе «Требования к сырью» четко отображены требования не только к основ-

ному сырью, в данном случае молоку, но и к функциональным добавкам, а также и к аромати-

заторам, необходимым компонентам и т.д. 

Также, кроме получения обязательной декларации, изготовитель вправе оформить доб-

ровольный сертификат. Данный сертификат подтверждает экологичность, безопасность и 
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натуральность. Это отличный способ завоевать хорошую репутацию и получить преимуще-

ство в конкуренции. 

Для получения сертификата необходимо совершить оценку органолептических показа-

телей, выявить соотношение жиров, определить влагу, кислотность и калорийность. 

Важно отметить, что произвести органолептических анализ может не только изготови-

тель, но и потребитель. В документации обязаны быть сравнительные характеристики. В слу-

чае расхождения стоит полагать о нарушении прав потребителей [3]. 

Итак, стандарты разрабатывают не просто так, они предназначены для предотвращения 

несертифицированной и некачественной продукции. Это некая форма для безопасности и кон-

троля производства, которой нельзя пренебрегать. Для каждой продукции обязательно стоит 

разрабатывать ТУ, если же есть отклонения от ГОСТа. 
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Проведена оценка качества меда натурального липового пяти торговых марок по ор-

ганолептическим и физико-химическим показателям качества. В ходе экспертизы качества 

меда натурального липового установили, что по органолептическим показателям качества 

объекты исследования под номерами 3 и 4, не соответствуют требованиям нормативного 

документа, так как имеют посторонний запах и привкус. Другие объекты исследования пол-

ностью соответствуют требованиям по органолептическим показателям качества. Кроме 

того, по физико-химическим показателям качества, таким как механическая примесь и мас-

совая доля влаги исследуемый мед натуральный всех торговых марок соответствует требо-

ваниям нормативного документа. 
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The quality of natural linden honey of five brands was assessed according to organoleptic and phys-

ico-chemical quality indicators. During the examination of the quality of natural linden honey, it was 

established that, according to organoleptic quality indicators, research objects numbered 3 and 4 do 

not meet the requirements of the regulatory document, as they have an foreign smell and taste. Other 

research objects fully meet the requirements for organoleptic quality indicators. In addition, in terms 

of physical and chemical quality indicators, such as mechanical impurities and mass fraction of mois-

ture, the studied natural honey of all brands meets the requirements of the regulatory document. 
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Мед, как и любой другой натуральный продукт, способствует укреплению иммунитета, 

так как содержит уникальные комплексы витаминов, микроэлементов и других веществ в пол-

ностью усвояемой форме, уже сбалансированные по потребностям человеческого организма. 

Поэтому он широко применяется не только как деликатесный продукт, но и для диетического 

питания, и в лечебных целях. Многолетние исследования показали, что применение и исполь-

зование мёда оправдано с медико-биологической точки зрения, в связи с этим, сфера приме-

нения данного продукта постоянно расширяется, так как в состав мёда входят многочисленные 

химические соединения, необходимые для работы и функционирования человеческого орга-

низма. Кроме того, липовый мед принадлежит к лучшим сортам данного продукта, так как 

обладает исключительно приятным вкусом, и ценится высоко потребителями [1]. 

Для проведения экспертизы качества, а именно органолептических и физико-химиче-

ских показателей качества, отобрали пять наименований меда натурального липового различ-

ных торговых марок [2]. При этом, образец № 1 − «Натурин», образец № 2 − «Иванова пасека», 

образец № 3 − «Пан Улитм», образец № 4 − «Дедушкин улей», образец № 5 − «Кедровый бор». 

В ходе исследований определяли внешний вид упаковки, наличие и содержание 

маркировки. Следует отметить, что у исследуемых торговых марок меда липового упаковка 

целая, без повреждений, чистая и сухая, при этом, на ней указаны все сведения согласно 

требованиям нормативного документа [3]. В результате органолептической оценки качества 

меда натурального липового установлено, что консистенция меда исследуемых торговых 

марок – жидкая (таблица).  

Таблица 

Результаты оценки качества меда натурального липового 

Наименование 

показателя  

Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец№4  Образец №5 

Внешний вид 

(консистенция) 

Жидкий  Жидкий Жидкий Жидкий Жидкий 

Аромат Слабый, без 

постороннего 

запаха 

Приятный, 

сильный, без 

постороннего 

запаха 

Сильный, 

присутствует 

посторонний 

запах 

Слабый, при-

сутствует по-

сторонний за-

пах 

Приятный, 

сильный, без 

постороннего 

запаха 

Вкус Сладкий, без 

постороннего 

привкуса 

Сладкий, 

приятный, без 

постороннего 

привкуса 

Сладкий, 

присутствует 

посторонний 

привкус 

Сладкий, 

присутствует 

посторонний 

привкус 

Сладкий, 

приятный, 

без посторон-

него при-

вкуса 

Механические 

примеси 

Не обнару-

жено 

Не обнару-

жено 

Не обнару-

жено 

Не обнару-

жено 

Не обнару-

жено 

Признаки броже-

ния  

Не обнару-

жено 

Не обнару-

жено 

Не обнару-

жено 

Не обнару-

жено 

Не обнару-

жено 

 

Исследования показали, что слабый аромат меда натурального липового отмечен у про-

дукта под номером 1, но при этом отсутствует посторонний запах данного меда. Оценка каче-

ства меда натурального липового показала, что аромат продукта, исследуемого под номерами 

2 и 5 – приятный, сильный без постороннего запаха. Следует отметить, что посторонний запах 

выявлен у меда, исследуемого, под номерами 3 и 4. Вкус меда натурального липового иссле-

дуемых торговых марок сладкий, при этом выявлен посторонний привкус у меда, исследуе-

мого под номерами 3 и 4.  
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Кроме того, согласно нормативному документу, регламентирующему качество меда 

натурального, определяли наличие механических примесей и признаки брожения, так при экс-

пертизе ни механических примесей, так и признаков брожения не было обнаружено [4]. 

Физико-химический показатель качества меда натурального липового, а именно массо-

вая доля воды, согласно нормативному документу должен быть не более 20%. При экспертизе 

качества исследуемых торговых марок меда натурального липового установили, что макси-

мальное значение данного показателя выявили, у меда, исследуемого под номером 5, что со-

ставило 19,6%, а минимальное значение массовой доли влаги (18,2%) у образцов под номером 

3 (рисунок). 

19,2

18,8

18,2

19

19,6

17,5

18

18,5

19

19,5

20

Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 Образец №5

 
 

Рис. Значения массовой доли воды, % 

 

В ходе экспертизы качества меда натурального липового установили, что по органо-

лептическим показателям качества объекты исследования под номерами 3 и 4, не соответ-

ствуют требованиям нормативного документа, так как имеют посторонний запах и привкус. 

Другие объекты исследования полностью соответствуют требованиям по органолептическим 

показателям качества. Кроме того, по физико-химическим показателям качества, таким как 

механическая примесь и массовая доля влаги исследуемый мед натуральный всех торговых 

марок соответствует требованиям нормативного документа. 
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