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получения новых конкурентоспособных пищевых продуктов, обеспечивающих 

экспортный потенциал. 



 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 ВВЕДЕНИЕ 6 

1 ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 10 

1.1 Исследование прогрессивных способов и режимов 

хранения и переработки растениеводческой продукции 

10 

1.2 Исследование прогрессивных способов и режимов 

хранения и переработки животноводческой продукции 

16 

2 СХЕМА, ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 23 

3 ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 30 

3.1 Исследование и разработка инновационных технологий 

производства продуктов питания из растительного сырья 

30 

3.1.1 Пектиносодержащее печенье с пониженным содержанием 

глютена 

30 

3.1.2 Высокотехнологичные структуры медицинского 

назначения на основе биополимеров 

38 

3.1.3 Использование томатного сока при производстве 

пшеничного хлеба  

43 

3.1.4 Композиционные хлебопекарные смеси – функциональные 

компоненты технологии хлебопечения 

48 

3.1.5 Использование композиционных хлебопекарных смесей 

для производства хлебцев повышенной ценности 

51 

3.1.6 Применение пектиновых веществ при производстве 

полуфабрикатов длительного срока  хранения 

55 

3.1.7 Разработка белых и красных низкокалорийных соусов 

функционального назначения с использованием овощных 

порошков 

61 

3.1.8 Разработка рецептуры и технологии злаковых батончиков 

функционального назначения с использованием яблочного 

пюре 

67 

3.1.9 Разработка рецептуры и технологии производства 

замороженных полуфабрикатов для производства десертов 

функционального назначения с использованием плодов 

облепихи 

70 

3.2 Исследование и разработка инновационных технологий 

производства продуктов питания из животного сырья 

75 

3.2.1 Подбор заквасочных культур для производства 

кисломолочного напитка из козьего молока 

75 

3.2.2 Исследование микрофлоры национального 

кисломолочного продукта «Сюзьма» (сюзьмэ) 

78 

3.2.3 Национальный кисломолочный напиток «Щхыу» от 

традиций к промышленному производству 

80 

3.2.4 Разработка технологии сыра «Моцарелла» из козьего 

молока с заданными функциональными свойствами 

83 



 

 

3.2.5 Подбор основных компонентов и изучение их влияния на 

показатели качества сырокопченых колбас 

93 

3.2.6 Исследование показателей качества полуфабрикатов из 

индейки, приготовленной по технологии су-вид 

99 

3.2.7 Напитки на основе молочной сыворотки с использованием 

фруктовых сиропов дикорастущих растений 

104 

 ЗАКЛЮЧЕНИЕ 108 

 СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 111 

 ПРИЛОЖЕНИЕ А 119 

 

 

 

 

 

 



6 
 

ВВЕДЕНИЕ 

 

Решение проблем хранения сельхозяйственного сырья и пищевых продуктов 

отражает общие тенденции развития, направленные на повышение экономической 

эффективности всех сфер народного хозяйства. 

Развитие инновационных технологий хранения сельскохозяйственного сырья и 

пищевых продуктов направлено на сохранение и рациональное использование сырьевых 

ресурсов в процессе их промышленной переработки как критериев, установленных 

Доктриной продовольственной безопасности залога достижения Российской Федерации. 

Необходимость разработки и внедрения инновационных технологий обусловлена 

также и тем, что в настоящее время на продовольственном рынке обращается много 

новых продуктов питания с измененными потребительскими свойствами, которые 

требуют специальных технологий хранения по сравнению с традиционными продуктами. 

В последние годы отмечен интерес производителей и потребителей к технологиям 

выработки продуктов, предусматривающим длительные сроки хранения [28]. 

Развитие российского АПК продолжает положительный тренд последних лет, что 

проявляется в высоких показателях производства, импортозамещения, экспорта, 

модернизации материально-технической базы, расширении механизмов господдержки и 

внедрении технологических инноваций. Тем не менее, российский АПК подвержен 

глобальному воздействию – изменения климата, рост мировых цен и потребления, 

ограничения, связанные с пандемией. По части экспорта рекордные достижения 

последних лет могут привести к временной стабилизации показателей на одном уровне в 

течение года-двух [66]. 

В настоящее время основное внимание уделяется развитию наукоемких отраслей 

АПК, производству продукции с высокой добавленной стоимостью и снижению 

импортной зависимости по некоторым категориям таких товаров. Российские компании 

включаются в глобальный рынок агротехнологий и тестируют различные системы 

оптимизации процесса на разных стадиях. 

К актуальным направлениям развития АПК относятся: 

Тотальная цифровизация – сокращение производственных издержек за счет 

использования новых технологий (искусственный интеллект, блокчейн). 

Санитарная и ветеринарная безопасность приобретает особую актуальность на 

фоне распространения новых вирусов в мировом масштабе. 

Ускоренное научно-технологическое развитие как необходимое условие успешной 

политики импортозамещения в условиях, когда участились сбои в цепочках поставок. 
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Разработка новых видов продовольствия на фоне климатических изменений и 

изменения потребительских потребностей (растительное мясо, молоко и т.д.). 

К основным проблемам, характерным для всех отраслей пищевой и 

перерабатывающей промышленности, относятся: 

- неэффективность использования основных производственных фондов, их 

недостаточная загрузка; 

- слабая эффективность используемых технологий, не обеспечивающих глубокую 

и комплексную переработку сельскохозяйственного сырья; 

- дефицит финансовых средств у организаций, который сдерживает внедрение 

ресурсосберегающих безотходных технологий и диверсификацию производства; 

- недостаточные объемы инвестиций; 

- медленные темпы реструктуризации предприятий; 

-недостаток высококачественного сельскохозяйственного сырья для 

промышленной переработки; 

- высокая степень износа технологического оборудования,  

- недостаток производственных мощностей по отдельным видам переработки 

сельскохозяйственного сырья; 

-  низкий уровень конкурентоспособности продукции российских производителей 

перерабатывающей промышленности на внутреннем и внешнем продовольственных 

рынках; 

- неразвитая инфраструктура хранения, транспортировки, холодильной обработки 

скоропортящегося сырья и продовольствия и логистики товародвижения продуктов; 

- недостаточное соблюдение экологических требований организациями 

перерабатывающей промышленности [61].  

Если провести анализ средств, ежегодно выделяемых федеральным бюджетом на 

поддержку АПК, то потери по всему циклу товародвижения « от поля до прилавка» 

составляют более половины от средств государственной поддержки всем предприятиям 

агропромышленного комплекса страны. Приведенные выше примеры говорят о 

необходимости модернизации технической базы хранения с учетом передового 

зарубежного опыта и научных разработок российских ученых. 

Современные технологии хранения должны разрабатываться и внедряться на 

основе анализа современной производственной базы предприятий различных отраслей 

промышленности и вхождения России в международную систему разделения труда [76]. 

Дело в том, что сегодня в условиях глобализации мировой экономики (и мы это 

видим на примере многих отраслей пищевой промышленности) меняется философия 
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товародвижения. Любые товары должны с наименьшими затратами и в назначенное время 

доставляться до потребителя. Для этих целей возводятся современные логистические 

дорогостоящие центры, которые предъявляют жесткие требования по хранению к 

продвигаемой на рынок продукции . В связи с чем, возникает необходимость в разработке 

инновационных технологий хранения и переработки с учетом требований времени. 

Цель работы − исследование и разработка высокоэффективных технологий 

хранения и переработки сельскохозяйственной продукции для получения новых 

конкурентоспособных пищевых продуктов. 

С учетом поставленной цели определены следующие задачи: 

-изучение химического состава и функциональных свойств какао-бобов. 

- изучение функциональных свойств семян конопли, как растительного сырья с 

высоким содержанием биологически активных веществ; 

− исследование влияния пектиновых веществ на реологические показатели теста 

для печения с пониженным содержанием глютена; 

- исследование высокотехнологичных структур медицинского назначения на основе 

природных биополимеров; 

- обоснование применения томатного сока при производстве пшеничного хлеба из 

муки первого сорта; 

- исследование влияния томатного сока на свойства пшеничного хлеба; 

- анализ органолептических показателей качества пшеничного хлеба из муки 

первого сорта, обогащенных томатным соком; 

- оптимизация рецептуры пшеничного хлеба первого сорта, обогащенного 

томатного соком. 

- обоснование применения морковного сока при производстве пшеничного хлеба из 

муки первого сорта; 

- оптимизация рецептуры пшеничного хлеба первого сорта, обогащенного 

морковным соком 

- исследования по разработке многокомпонентных хлебопекарных смесей на 

основе натурального сырья для получения хлебобулочных изделий сбалансированных по 

критериям пищевой ценности, обладающих хорошими потребительскими свойствами; 

- разработка рецептуры хлебцев на основе ржаной муки с добавлением 

композиционной хлебопекарной смеси, с целью повышения пищевой ценности готового 

продукта и насыщения его полезными для организма человека нутриентами. 
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- разработка рецептуры и технологии пектиносодержащих замороженных 

томатных полуфабрикатов высокой степени готовности для соусов функционального 

назначения; 

- изучение ассортимента, обоснование выбора сырья и функционального 

компонента для производства белых и красных соусов 

- выбор оптимальной рецептуры для производства полуфабрикатов. 

- исследование влияния формы нарезки овощей и способа их сушки на выход и 

качество овощных порошков; 

-  конструирование экспериментальных составов соусов; 

- микроскопическое исследование текстуры экспериментальных соусов; 

- определение органолептических и физико-химических показателей качества 

соусов; 

- разработка рецептуры и технологии приготовления злаковых батончиков с 

использованием яблочного пюре;  

- исследование свойств плодов калины и листьев гинкго в производстве 

функциональных напитков; 

- разработка технологии пастилы и льняных крекеров функционального 

назначения, определение показателей качества разработанной продукции, исследование 

потребительских свойств продукции; 

- подбор заквасочных культур и обоснование технологических процессов 

производства кисломолочного напитка на основе козьего молока для дальнейшей 

разработки рецептуры и технологии адаптированной к промышленным условиям.  

- анализ технологии национального кисломолочного напитка «Щхыу» и подбор 

заквасочных культур для  его производства в промышленных условиях. 

- исследование микрофлоры «домашней сюзьмы» для дальнейшей разработки 

технологии производства в промышленных условиях; 

- исследование и подбор заквасочных культур для обоснования технологических 

процессов производства сыра Моцарелла на основе козьего молока; 

- изучение влияния сухой деминерализованной сыворотки на физико-химические 

и органолептические показатели сырокопченых колбас; 

- установление количества вносимых углеводов, не ухудшающих 

органолептические свойства продукта, и ускоряющих процессы ферментации в процессе 

производства колбас; 
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- исследование влияния стартовых культур FERMAROM B3/100 (Staphylococcus 

carnosus, Kocuria salsicia, Lactobacillus sakei) на органолептические и физико-химические 

показатели сырокопченых колбас; 

- определение процентного соотношения вносимых стартовых культур 

FERMAROM B3/100 и FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ и совместное влияние 

деминерализованной сыворотки и стартовых культур на технологические свойства 

сырокопченых колбас; 

- исследование показателей качества полуфабрикатов из мяса индейки, 

приготовленных по технологии су-вид, и разработка рецептуры для обновления 

ассортимента новых фирменных блюд 

- обоснование ассортимента напитков на основе молочной сыворотки; 

- исследование возможности использования фруктовых сиропов в сывороточных 

напитках;  

- исследование влияния дозировки фруктовых сиропов на показатели качество 

сывороточных напитков;  

- исследование органолептических и физико-химических показателей напитков с 

добавлением разных видов сиропов.  

- разработка технико-технологических карт на новые напитки. 
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1 ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 

 

1.1 Исследование прогрессивных способов и режимов хранения 

растениеводческой продукции 

Климатические условия России позволяют выращивать самые разнообразные 

сельхозкультуры в достаточно больших объемах. Однако из-за того, что у нас год четко 

разделяется на четыре сезона — зима, весна, лето, осень — в большинстве случаев 

собирать урожай можно только один раз в год. То есть собранная продукция должна 

сохраниться целый год вплоть до следующего урожая, что представляет собой достаточно 

сложную задачу. 

Чтобы сберечь на протяжении длительного времени большие массы продуктов, 

необходимо хорошо понимать суть процессов, происходящих внутри плодов, клубней, 

зерен, ягод и т.д. Ученые-ботаники тщательно изучили биохимическую и физическую 

основу естественных изменений и предложили множество технологий хранения и 

переработки продукции растениеводства. 

Все их можно поделить на четыре основные группы: 

Биоз. Продукты хранятся в своем естественном (живом) состоянии без 

искусственного подавления происходящих в них естественных процессов. Этот способ 

подходит для не очень длительного хранения свежих плодов и овощей. 

Анабиоз. Естественные биологические процессы в продуктах искусственно 

замедляют или полностью останавливают. Чаще всего этого удается добиться путем 

охлаждения/заморозки, обезвоживания, засаливания/засахаривания продуктов, а также 

некоторыми другими способами. Это самый распространенный в России способ хранения 

продукции растениеводства, который обеспечивает отличные результаты при 

относительно невысоких затратах. 

Ценоанабиоз. Сохранность продукции обеспечивают полезные микроорганизмы. 

Именно так хранят солено-квашеные овощи, моченые плоды и силосованные корма. 

Абиоз. Продукция растениеводства хранится в «неживом», то есть 

стерилизованном состоянии. Чаще всего для этого продукты обрабатывают высокой 

температурой (100°С и выше), или химическими веществами, после чего помещают в 

герметичную тару, чтобы предотвратить повторное заражение микроорганизмами. 

Выбор технологии хранения и дальнейшей переработки продукции 

растениеводства определяется не только планируемым сроком хранения, но и типом 

самой продукции. Зерно, плоды, ягоды, овощи и т.д. нужно хранить и перерабатывать по-

разному по двум причинам: 
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1. Разные характеристики самой продукции. Что-то может долго храниться в 

естественном состоянии, а что-то быстро испортиться, если его тщательно не 

переработать. 

2. Разное назначение продуктов. Например, фрукты, ягоды и многие овощи 

могут идти в пищу в естественном необработанном виде, а пшеница подлежит 

превращению в муку прежде, чем ее можно будет использовать. 

 

Хранение и переработка зерна 

Различные инновационные технологии для разных групп и видов пищевых 

продуктов отличаются большим или меньшим набором совместно применяемых методов 

и средств хранения. При этом, чем лучше природная сохранность, присущая 

определенным продовольственным товарам, тем меньше методов и средств можно 

использовать при хранении. Так, зерно отличается высокой сохраняемостью за счет 

низкого содержания воды и анатомического строения. Поэтому инновационные 

технологии хранения зерна основаны на поддержании пониженной относительной 

влажности воздуха и активном вентилировании. 

Основная технологическая операция, позволяющая привести зерно и семена в 

устойчивое состояние при хранении — это сушка, то есть анабиоз методом 

обезвоживания. Удалив из зерновой массы избыточную влагу (влажность должна быть 

ниже определенной отметки), можно быть уверенным, что зерно хорошо сохранится на 

протяжении многих месяцев или даже лет. На сухом зерне не образуется плесень, его не 

поражают бактерии. 

Существует шесть основных способов сушки: 

1. Сорбционный. Влажное зерно смешивают с влагопоглощающим материалом 

(опилки, силикагель, хлористый кальций и т.д.), который вытягивает лишнюю воду. 

Также иногда влажное зерно смешивают с большой массой более сухого. Преимущества 

этого способа заключаются в том, что он не предусматривает нагрева, а потому не требует 

больших затрат, при этом качество семян/зерна совершенно не страдает. Главный же 

недостаток — это медлительность процесса (одна-две недели) и необходимость 

дополнительных складских помещений. 

2. Конвективный. Зерно сушится с помощью нагретого воздуха, который 

движется через склад, испаряет из зерна влагу и уносит ее с собой. 

3. Кондуктивный, или контактный. Тепло передается зерну через контакт с 

нагретой поверхностью (обычно полом). Такая сушка имеет существенный недостаток — 

большие расходы на топливо при очень неравномерном нагреве зерновой массы. 

https://сельхозпортал.рф/articles/bakteriya/
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4. Излучение. Зерно нагревают при помощи солнечных или инфракрасных 

лучей. При благоприятной погоде (солнце и ветер) зерновую массу можно просто 

рассыпать тонким слоем (10-15 см) на ровной поверхности, и природа сама всё высушит. 

К сожалению, данный способ почти не применим для крупных предприятий, 

оперирующих сотнями и тысячами тонн зерна. 

5. Сублимация или молекулярная сушка. Зерно сушат в условиях вакуума. При 

откачке воздуха зерновая масса остывает и содержащаяся в семенах вода выступает на 

поверхности зерен в виде кристалликов льда. При нагреве массы эта вода сразу 

испаряется, минуя жидкую фазу. Этот способ полностью сохраняет первоначальные 

свойства продукта (объем, цвет, вкус и запах) и обеспечивает очень длительное хранение, 

но производительность молекулярных сушилок очень низкая, а стоимость высокая. 

6. Электрический способ. Зерновую массу сушат током высокой частоты, 

который нагревает зерно и испаряет воду. Семена сушатся быстро и равномерно, но 

способ требует очень больших затрат электроэнергии. 

В настоящий момент российские аграрии используют в основном конвективную и 

контактную технологии сушки. Что касается дальнейшей обработки зерна, то его 

перемалывают на муку для продовольственных целей или на корм скоту, часть зерна 

потребляется животноводческими хозяйствами в исходном виде. Зерно риса, гречихи и 

некоторых других культур в исходном или слегка поджаренном виде отправляется в 

торговую сеть. 

 

Хранение и переработка плодоовощной продукции 

Технологии переработки и производства вторичной продукции растениеводства из 

фруктов, овощей и ягод одной лишь сушкой не ограничиваются. Поскольку плоды 

отличаются от зерна гораздо большим содержанием влаги, при ее удалении они теряют 

значительную часть своих вкусовых и ароматических характеристик, не говоря уже о 

внешнем виде. Ввиду этого простая сушка в отношении плодоовощной продукции 

применяется далеко не всегда, помимо нее  используются такие способы: 

Квашение, соление и мочение — это ценоанабиоз, то есть консервирование при 

помощи полезных бактерий Бактерии объединены в царство Eubacteria. Вырабатываемая 

некоторыми микроорганизмами молочная кислота подавляет развитие вредной 

микрофлоры, приводящей к гниению продуктов. Кроме того молочная кислота придаёт 

овощам и фруктам новые вкусовые качества. Обработанные путем квашения, соления или 

мочения плоды могут храниться долгие месяцы без существенных потерь качества. 

https://сельхозпортал.рф/articles/bakteriya/
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При консервировании овощей и фруктов в герметичной таре их предварительно 

стерилизуют при высоких температурах, в результате чего гибнут все микроорганизмы. 

Срок хранения таких продуктов может измеряться годами. 

Заморозка — один из самых распространенных способов хранения ягод, овощей и 

фруктов. При низких отрицательных температурах (от -10°С до -50°С) продукты могут 

храниться долгие месяцы и даже годы, совершенно не теряя своих питательных, вкусовых 

и ароматических свойств. Многие овощи и фрукты при этом даже сохраняют свой 

естественный внешний вид. 

Сульфитация, то есть консервирование при помощи сернистого газа или раствора 

сернистой кислоты, полностью убивает микроорганизмы. Этот метод используют 

преимущественно при производстве полуфабрикатов для консервной и кондитерской 

промышленности. 

Что касается сушки, то, как уже говорилось выше, она приводит к значительному 

ухудшению товарных качеств продукта, поэтому применяется в достаточно небольших 

масштабах. Впрочем, нельзя не отметить, что сушеные овощи и фрукты способны 

храниться при комнатной температуре очень долгое время, а из-за существенного 

снижения массы сушеные плоды и овощи намного дешевле транспортировать. 

На сегодняшний день в Российской Федерации нет официально разрешённых 

препаратов для борьбы с грибными и бактериальными болезнями, как при выращивании, 

так и при хранении капусты. 

Так, например, разработан способ для профилактики  послеуборочных  

заболеваний фруктов с использованием комбинации СВЧ и антагонистических дрожжей 

вида Сryptococcus Laurentii или Rhodotorula Glutinis. Плоды помещают в поле высокой 

частотности, затем погружают в раствор с биопрепаратом, сушат и хранят при комнатной 

температуре или в холодильных условиях.   

Известен способ хранения плодоовощной и растениеводческой продукции в 

модифицированной газовой среде, создаваемой за счет жизнедеятельности 

сельскохозяйственной продукции, упакованной в газопроницаемые полимерные 

материалы, при пониженной или обычной температуре, отличающийся тем, что перед 

закладкой на хранение продукцию выдерживают в течение 12-48 ч в атмосфере, 

содержащей газообразный 1-метилциклопропен []. 

Разработан способ обработки фруктов жидкими растворами силиката калия или 

натрия, с последующим помещением их в раствор антагонистических бактерий Laurentii 

Cryptococcus.   

https://сельхозпортал.рф/articles/vid/
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С целью профилактики заболеваний фруктов при хранении, запатентован способ 

обработки фруктов бензотиадиазолом и суспензией полученной из Cryptococcus Laurentii.  

Запатентован способ использования биологического фунгицида Cryptococcus 

Laurentii в сочетании с боратом калия или натрия, для обработки винограда [35].   

Жиляковым  Е.В. запатентован способ, обеспечивающий сохраняемость 

растительных продуктов путем обработки озоновоздушной смесью при температурном  

режиме 12-18°С и относительной влажности воздуха 40-80%, трехкратно в течение трех 

часов. Для  непродолжительного хранения виноград обрабатывают 1 раз в неделю; яблоки 

- 2 раза в неделю, для среднесрочного хранения  виноград обрабатывают 1 раз в неделю; 

яблоки - 2 раза в неделю. 

Пермский государственный университет запатентовал устройство В.А. Старцева 

для хранения овощей, фруктов и ягод. Устройство обеспечивает возможность длительного 

хранения растительной продукции не только  за счет размещения их в среде с заданными 

термодинамическим условиями (температурой, относительной влажностью воздуха, 

скоростью движения), но и за счет постоянного их взаимодействия с воздухом, 

насыщенным  образующимися непосредственно в климатической камере электрически 

заряженными соляными кластерами.  

Японские ученые разработали конструкцию холодильника, способного улучшить  

стабильность при хранении растительной продукции. Сущность изобретения заключается 

в  том, что хранящаяся продукция облучается источником света с длиной волны в 

диапазоне от 620 до 2500 нм, что позволяет значительно увеличить её сроки хранения 

[57]. 

Для обеспечения сохранности растительной продукции используют сочетание  

физических и химических методов. Известен способ подготовки к  хранению свежих 

яблок, предусматривающий инспекцию яблок,  мойку в проточной питьевой воде при  

температуре  20-30°С, последовательную  выдержку в растворах перманганата калия и  

лимонной  кислоты, ультрафиолетовое облучение при мощности излучения 1,5-2,5 Вт/м3, 

последующую поштучную упаковку в асептических условиях. Способ обеспечивает 

увеличение срока хранения свежих яблок, используемых в космическом питании.  

Известен способ подготовки к хранению и хранения сельскохозяйственной  

продукции,  включающий  выдержку сельскохозяйственной продукции перед закладкой 

на хранение в атмосфере, содержащей газообразный 1-метилциклопропен,  при 

температуре от 0 до 20°C в течение 1,0-11,5 ч., с последующим хранением в холодильных 

камерах [57] .  
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Учеными КНДР разработан ряд способов, обеспечивших повышение сохранности 

фруктов и овощей. В частности, разработана консервирующая пленка для обработки 

яблок, состоящая из полиэтилена низкой  плотности, карбоната кальция, соевого масла 

или эпоксидного эфира и полиэтиленового воска. Консервирующая пленка используется 

для  хранения в охлажденном состоянии, характеризуется высокой проницаемостью СО2, 

предотвращает потерю влаги.  

Российскими учеными запатентована композиция для обработки 

растениеводческой продукции, содержащая активные вещества - адамантан и его 

производные, циклопропен и его 1-алкилзамещенные производные. 

Кампанией Веijing University of Agriculture  запатентован способ использования  

низкотемпературной  плазмы  для  сохранения  свежести фруктов и овощей. Установлено, 

что плазменный разряд влияет на обмен веществ фруктов и овощей, что позволяет  

увеличить сроки их хранения. Скорость накопления этилена в окружающей среде выше, 

чем скорость его деградации, степень проницаемости клеточной мембраны снижается, 

сроки хранения увеличиваются [57].     

 

Переработка технических культур 

Сельхозпредприятия редко занимаются сложными видами работ по переработке 

продукции. Даже производство соков и джемов, которое не представляет собой ничего 

сверхсложного, редко входит в круг производственных задач среднестатистического 

хозяйства в России. Такая глубинная переработка — это задача пищевой 

промышленности, то есть предприятий несколько иного профиля. 

То же самое касается и технических культур, которые в принципе не используются 

в исходном виде, а всегда идут в промышленную переработку. Сахарная свекла, из 

которой получают сахар, подсолнечник, из которого добывают растительное масло, лен, 

являющийся источником волокон для текстильной промышленности и растительного 

масла — эти и другие культуры крайне редко хранятся на складах сельхозпредприятий  

значительное время. Как правило, собранный урожай прямо с полей отправляют на 

перерабатывающие предприятия 

Также известны способы хранения овощей, включающие циклическую  обработку  

сырья  синусоидальным  электромагнитным  полем при помощи генератора низкой 

частоты  в местах постоянного хранения непрерывно в течение всего срока хранения. По 

данным  авторов, реализация способа позволяет обеспечить высокую сохранность свойств 

растительной продукции в течение всего срока хранения за счет улучшения их лежкости 

[57]. 

https://сельхозпортал.рф/articles/tehnologii-vyrashhivaniya-saharnoj-sve/
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Российскими учеными Касьяновым Г.И., Барышевым М.Г. и др, разработаны 

способы, предусматривающие воздействие на корнеплоды сахарной свеклы в процессе 

хранения электромагнитных полей низкочастного диапазона и обработку лазерным  

излучением  [57].  

Еще одним примером может служить технология хранения сахарной свеклы с 

применением полифункционального консерванта, разработанная ГНУ РНИИСП г. Курск. 

Этот способ хранения позволит сократить потери массы свеклы на 3,5%, сахарозы на 

0,8%, максимально сохранить технологические качества сахарной свеклы до переработки. 

Технология апробирована на ОАО «Сахарный комбинат «Льговский» в 

производственный сезон переработки сахарной свеклы 2018 года. Экономический эффект 

от внедрения составляет 1,3 млн руб. для 100 тыс. т хранимой сахарной свеклы. 

Для сахарной промышленности с учетом ситуации 2021 года, когда дисбаланс 

производства сырья и производственных мощностей вынудил сахарные заводы начать 

производственный сезон переработки свеклы в июле из-за опасности экономических 

потерь, актуальной становится реорганизация системы заготовки хранения свеклы, какая 

существует в странах Евросоюза. При ее использовании часть выращенной свеклы 

хранится не на заводах, а у фермеров, которым за хранение заводы производят 

существенные денежные доплаты []. 

В настоящее время активно разрабатываются и внедряются в производство новые 

виды тары (в консервной промышленности), гигиенически безопасные и обладающие 

высокими антисептическими свойствами, например, металлические банки (из белой, 

черной и другой жести), внутренняя поверхность которых покрыта специальными 

полимерными материалами. 

Наука сегодня ищет новые направления и новые подходы, которые наряду с 

традиционными, обеспечили бы создание прогрессивных технологий по переработке, 

хранению продуктов питания, технологий ХХI века, которые сочетали бы в себе 

сохранение натуральных качеств сырья, обеспечение высокого качества пищевых 

продуктов, их питательность и хорошую усвояемость. 

 

1.2 Исследование прогрессивных способов и режимов хранения животноводческой 

продукции  

 

Необходимость разработки и внедрения инновационных технологий хранения и 

переработки животноводческой продукции обусловлена тем, что в настоящее время на 

продовольственном рынке обращается много новых продуктов питания с измененными 
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потребительскими свойствами, которые требуют специальных технологий хранения по 

сравнению с традиционными продуктами. 

В последние годы отмечен интерес производителей и потребителей к технологиям 

выработки продуктов, предусматривающим длительные сроки хранения. 

В качестве консервантов применяются инертные газы при упаковке сыров в 

модифицированной газовой среде. При таком способе упаковывания применяется 

углекислый газ, азот или их смесь. 

Также начинают находить свое применение технологии с использованием 

мембранных процессов, биоконсервантов, снижающих энергопотребление в молочной, 

сахарной, плодоовощной промышленности. Базовые технологические приемы хранения 

можно разделить на несколько основных групп, основанных на разных принципах 

применяемых технологий хранения (табл.1). 

 

Таблица 1 − Технологические приемы хранения пищевых продуктов 

Технологические 

приемы 

Применение технологий хранения отдельных видов 

продовольствия 

Создание условий для хранения в 

живом виде (биоз) 

Рыба, морепродукты 

Зерно, зернобобовые культуры, маслосемена, 

сахарная свекла, овощи, фрукты, картофель 

Подавление жизнедеятельности 

(абиоз) 

Стерилизация, пастеризация продуктов (напитки, 

молочные и мясные консервы) 

Замедление жизнедеятельности 

(анабиоз) 

Посол, засахаривание, высушивание, маринование, 

холодильная обработка (пищевые продукты) 

Подавление вредной микрофлоры, 

развитие полезной (ценоабиоз) 

Квашение, сбраживание, обработка культуральными 

растворами микробов-антагони- стов (овощи, 

фрукты, молочные продукты) 

 

Различные виды продукции требуют специальных режимов хранения, 

рассчитанных на определенные сроки хранения, и, соответственно, применяемые для этих 

процессов технологии основаны на разных принципах консервации продукции. 

Весь набор методов и средств хранения для различных видов продукции включает 

использование физико-химических и биологических процессов для регулирования 

показателей климатического режима хранения (температуры, относительной влажности 

воздуха), методы и средства размещения товаров в хранилище (учитываются 
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коэффициент загрузки, высота и плотность укладки), методы и средства обработки 

товаров перед закладкой или в течение всего периода хранения. 

Скоропортящиеся мясные, молочные товары хранят с применением искусственного 

холода при температурах, близких к 0°С, оптимальной относительной влажности воздуха. 

Однако в этих условиях приходится ограничивать сроки годности. Для удлинения сроков 

годности отдельных видов молочных и мясных товаров используют дополнительные 

методы обработки. Например, сыры и колбасы при хранении можно периодически 

озонировать, охлажденное мясо можно хранить в герметически укупоренных 

полиэтиленовых пакетах, заполненных диоксидом углерода. 

Здесь важно отметить, что все многообразие технологий хранения не должно идти 

в ущерб качеству и безопасности хранимого сырья и вырабатываемого продовольствия — 

именно этот принцип должен быть положен в основу создания современной системы 

хранения, это обязательный фактор здоровья нации. 

Другой важный аспект внедрения новых технологий хранения связан с 

соблюдением стандартов по охране окружающей среды и экономической 

целесообразностью их применения. 

Только при соблюдении совокупности указанных факторов при выборе вариантов 

хранения можно добиться желаемого результата. 

В настоящее время решение проблемы сохранности произведенного 

сельскохозяйственного сырья и готовой продукции стоит особо остро, так как приходится 

хранить большие объемы производимой продукции, требующие применения различных 

технологий для соблюдения фитосанитарных и ветеринарных требований, 

технологических показателей качества и безопасности для доведения их до конечного 

потребителя. 

По итогам 2020 г. впервые в новейшей истории России экспорт сельхозпродукции 

превысил импорт. По данным Федерального центра развития экспорта продукции АПК 

«Агроэкспорт» Минсельхоза России объём экспорта агропромышленного комплекса 

(АПК) установил новый рекорд. По сравнению с 2019 г. он увеличился на 20% и составил 

30,665 млрд долл., или 79,429 млн. тонн в натуральном выражении. 

В 2020 г. российские аграрии получили хороший урожай, что позволило не только 

обеспечить внутренний рынок страны, но и нарастить поставки за рубеж. Из-за 

коронавируса многим странам пришлось увеличить объёмы закупок 

сельскохозяйственных и продовольственных товаров, чтобы восполнить запасы. 

Доля экспорта продовольственных товаров и сельскохозяйственного сырья в 

последние несколько лет занимает около 5,9% в общей структуре товаров, поставляемых 

https://aemcx.ru/2021/03/09/%d0%b2-2020-%d0%b3%d0%be%d0%b4%d1%83-%d1%80%d0%be%d1%81%d1%81%d0%b8%d0%b9%d1%81%d0%ba%d0%b8%d0%b9-%d0%b0%d0%b3%d1%80%d0%be%d1%8d%d0%ba%d1%81%d0%bf%d0%be%d1%80%d1%82-%d0%b2%d1%8b%d1%80%d0%be%d1%81-2/
https://aemcx.ru/2021/03/09/%d0%b2-2020-%d0%b3%d0%be%d0%b4%d1%83-%d1%80%d0%be%d1%81%d1%81%d0%b8%d0%b9%d1%81%d0%ba%d0%b8%d0%b9-%d0%b0%d0%b3%d1%80%d0%be%d1%8d%d0%ba%d1%81%d0%bf%d0%be%d1%80%d1%82-%d0%b2%d1%8b%d1%80%d0%be%d1%81-2/
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РФ за рубеж. Россия находится на 19 месте в рейтинге основных мировых экспортёров 

продовольствия. За десять лет поставки российской продукции на внешние рынки 

выросли почти в три раза. 

До 2015 г. импорт превышал экспорт в четыре раза. Переломный момент 

произошёл после девальвации рубля в конце 2014 г. Из-за значительного удорожания 

товаров и введения санкций на торговлю По итогам 2020 г. впервые в новейшей истории 

России экспорт сельхозпродукции превысил импорт.  

На предприятиях пищевой промышленности на переработку ежегодно поступает 

более 90 млн. т сельхозсырья (табл.2) 

 

Таблица 2. Ежегодные объемы сельскохозяйственного сырья, перерабатываемые на 

предприятиях пищевой промышленности России, млн т 

Наименование сырья Объемы промышленной переработки, млн т 

Зерно 26-27 

Сахарная свекла 25-28 

Молоко 20-22 

Мясо 6,0—6,5 

Маслосемена 8-9 

Овощи, фрукты и бахчевые культуры 1,5-2,0 

Всего по России около 91,0 млн т 

 

По анализу, проведенному Отделением хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции РАСХН, в Российской Федерации требуют хранения 

около 180 млн т продовольствия, в том числе более 90 млн. т с применением 

искусственного холода, из которых в настоящее время холодом обрабатывается примерно 

половина. 

В текущем году большая часть молочного сектора также перешла под контроль 

компаний «Данон» и «Пепсико». Очевидно, и здесь найдут свое решение вопросы 

внедрения современных технологий хранения. 

Однако на большинстве предприятий, вырабатывающих социально значимые 

продукты питания (сахар, мясо, мукомольно-крупяную, хлебопекарную продукцию), да и 
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на многих молочных заводах небольшой мощности внедрение в производство 

современных систем хранения идет очень медленными темпами. 

Слабая материально-техническая база многих предприятий промышленности и 

неразвитая инфраструктура, недостаточное внедрение в производство новых видов 

упаковки не позволяют комплексно перерабатывать исходное сырье, что приводит к 

дополнительным потерям при его транспортировке, хранении и переработке, снижению 

качества и росту издержек (табл.3). 

 

Таблица 3 − Ежегодные потери сырья и продовольствия на пути к потребителю  

Виды хранения сырья 

Годовые объемы 

производства (млн 

тонн) 

Физические 

потери (% от 

заготовки) 

Экономические 

потери (млрд руб.) 

Подработка, хранение и 

перевалка зерна 
90,0-93,0 до 10 24,0- 26,0 

Подработка, хранение и 

транспортировка 

маслосемян 

8,0-9,0 до 6,0 6,0—6,5 

Подработка, хранение и 

транспортировка 

сахарной свеклы 

28,0-35,0 до 11,0 5,0-7,0 

Убой скота и первичная 

переработка и хранение 

мяса 

6,0-6,5 до 8,0 24,0-25,0 

Первичная переработка и 

хранение молока 
31,0-32,0 до 4,0 9,5-11,0 

Овощи 12,5- 13,0 до 30,0 4,0-5,5 

Фрукты, ягоды 4,5 - 5,0 до 35 4,5-5,5 

Картофель 27,0 - 28,0 до 30,0 4,5-5,0 

Сегодня учеными Отделения хранения и переработки РАСХН ведется широкий 

спектр научных разработок по созданию современных технологий хранения для 

различных отраслей промышленности с учетом видов сельскохозяйственного сырья и 

динамики его производства национальными производителями. 

С учетом роста внутреннего рынка натурального и охлажденного мяса и мясных 

полуфабрикатов, ГНУ ВНИИМП г. Москвы на основе изучения изменений санитарно-
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микробиологических показателей охлажденной свинины в процессе длительного 

хранения разработал режимы первичной переработки, охлаждения и санитарно-

гигиенические требования к производству свинины в отрубах, упакованных под вакуумом 

или в модифицированной газовой среде со сроком годности 20 суток [].. 

В результате исследований, проведенных специалистами ГНУ ВНИИ маслоделия и 

сыроделия г. Углич, были установлены сроки годности основного ассортимента сыров: 

мягких — 25 суток, рассольных — 50 суток. 

На сегодня производственная база хранения сельхозсырья и пищевых продуктов 

развивается неравномерно как по отраслям, так и по отдельным предприятиям 

промышленности. Крупные вертикально интегрированные агрохолдинги, где бизнес 

охватывает развитие сырьевой базы, переработку и сбыт готовой продукции, для своих 

нужд создали новые производства для хранения с применением современных систем 

охлаждения, инфраструктуры и логистики товародвижения. 

Одним из примеров может служить крупнейший агрохолдинг Московской области 

«Русское молоко», который одним из первых в России стал предприятием «полного 

цикла»: «от поля до прилавка», от пастбища и фермы до молочного завода и магазина. 

Комплексный подход позволяет контролировать состав, качество и безопасность молока, 

поддерживать высокое качество конечного продукта. Агрохолдинг имеет современное 

оборудование, развитую инфраструктуру и собственную сбытовую сеть. То же самое 

можно сказать о агрохолдинге «Мираторг» и многих других компаниях []. 

С учетом сказанного, наиболее важным и инвестиционно затратным 

представляется решение вопросов, связанных с созданием современных холодильных 

производственных комплексов, одинаково универсальных для хранения широкого 

диапазона сырья и готовой продукции различных отраслей промышленности. 

По информации ГНУВНИХИ г. Москвы, объемы холодильных емкостей в 

различных отраслях АПК составляют 9930,4 тыс. т (табл. 4) 

Таблица 4 − Объемы холодильных емкостей в Российской Федерации, тыс. т 

Отрасли АПК 
Объем холодильных емкостей, 

тыс. т у. е.* 

Мясная промышленность 1181,0 

Молочная промышленность 228,7 

Пищевая промышленность 1300,0 



23 
 

Рыбная промышленность 1690,7 

Сфера торговли 3499,3 

Потребительская кооперация 710.7 

Сельскохозяйственное производство 1507,0 

Крестьянские (фермерские) хозяйства, индивидуальное 

предпринимательство 
38,9 ** 

Итого по стране 9930,4 

 

Мясомолочная продукция является источником энергии и различных питательных 

веществ и поэтому должна быть обязательной составной частью пищи человека в течение 

всего года. Однако равномерно обеспечивать население этой продукцией можно лишь при 

хорошо налаженной системе хранения путем консервирования продукции. Устойчивость 

продукта при хранении, в частности, зависит от его химического состава, физической 

структуры и реакции на воздействие факторов окружающей среды. 

По классификации Я.Я.Никитинского, существует четыре принципа консервирования. 

Биоз. Как показывает само название, в данном случае продукт сохраняется в живом 

состоянии или поддерживаются жизненные процессы с живой тканью. Принцип биоза 

используется при хранении молока в состоянии бактерицидной фазы, сохранения живой 

рыбы, скота, птицы и яиц при перевозке и хранении. 

Для длительного хранения продуктов животноводства этот принцип непригоден. 

Принцип анабиоза. Заключается в торможении бактериальных процессов 

химическими или физическими средствами. Этот принцип осуществляется путем сушения 

продуктов, вяления, посола, хранения в атмосфере диоксида углерода и при низких 

температурах. 

Сушение широко применяют для сохранения мяса, рыбы, молока и яиц. При 

сушении массовая доля влаги в продуктах снижается до 12...25 %. 

К физическим факторам относят охлаждение (психроанабиоз), замораживание 

(криоанабиоз), повышение осмотического давления (осмоанабиоз) и высушивание 

(ксероанабиоз). 

К химическим факторам относят понижение рН-среды (ацидоанабиоз) и хранение 

при отсутствии кислорода (в вакууме, атмосфере углекислого газа, азота и других 

инертных газов). 



24 
 

Анабиоз может быть создан пятью способами: 1) термоанабиоз (анабиоз, 

созданный понижением температуры); 2) ксероанабиоз (прекращение развития 

микроорганизмов путем удаления из продукта воды или доведения ее до минимального 

количества, при котором микробиологические и ферментные процессы максимально 

подавляются); 3) осмоанабиоз (подавление развития микроорганизмов за счет создания 

высоких концентраций сухих осмотически деятельных веществ в продукте, в результате 

чего происходит плазмолиз клетки); 4) ацидоанабиоз (создание определённой кислотности 

среды); 5) наркоанабиоз (использование анастезирующих средств). 

Наибольшее значение в народном хозяйстве имеют термоанабиоз и нсихроанабиоз. 

Термоанабиоз - это хранение продуктов при пониженных (около О С) и низких 

(замораживание) температурах. В зависимости от температуры хранения термоанабиоз 

подразделяется на два вида: психроанабиоз (t=0 С) и криоанабиоз (хранение при 

температуре меньше О °C или замораживание). При охлаждении молока в интервале 

температур от 2 до 10°С снижается биологическая и биохимическая активность 

микрофлоры и ферментов молока. При замораживании в интервале температур от -12 до -

25°С ферментные процессы прекращаются и микроби альная клетка не размножается. 

Психроанабиоз или температура, близкая к О °С, применяется для хранения 

молочных изделий, а также мяса и рыбы. Оптимальная температура хранения мясных и 

рыбных продуктов от -4 до (ГС, яиц - до -1°С. Повышение температуры от указанных 

пределов обычно сопровождается понижением сохранности продуктов в результате 

развития микроорганизмов. При хранении в охлаждённом состоянии особенного 

соблюдения режима температуры требуют скоропортящиеся продукты - мясо и молоко. В 

связи с этим также продукты хранят с использованием постоянных источников холода - в 

холодильниках. 

Следует отметить, что при психроанабиозе жизнедеятельность микроорганизмов 

полностью не подавляется. Поэтому более эффективным является криоанабиоз, который 

применяется для длительного хранения многих молочных продуктов (творог, молоко, 

масло). 

Криоанабиоз обеспечивает сохранность продуктов в течение длительного времени. 

Замораживание применяют в основном для хранения мяса и рыбы. 

В физическом смысле охлаждение и замораживание продуктов представляет собой 

отвод тепла и полное или частичное превращение в лёд содержащейся в этих продуктах 

воды. При превращении воды в лёд понижается температура продукта, а в окружающую 

среду выделяется тепло. Например, точка замерзания молока зависит от содержания в нем 

воды и колеблется в пределах - 0,53...-0,56°С. 
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Ксероанабиоз - хранение продуктов в сухом состоянии. Частичное или полное 

обезвоживание продуктов приводит практически к полному прекращению в них 

биохимических процессов и лишает микроорганизм возможности развиваться. При 

значительном обезвоживании (высушивании) в продукте нет условий для существования 

микроорганизмов. Сушка - один из старейших способов предохранения продукции от 

порчи. В настоящее время сушильная техника превратилась в самостоятельную отрасль 

научных знаний. Наряду с совершенствованием методов и техники давно известных 

объектов сушки - зерна и семян, плодоовощной продукции, а также рыбы и мяса 

появилась возможность обезвоживать такие продукты, как молоко, яйца, соки. 

Например, при использовании метода вакуумной сушки (под разряжением) 

получают почти полностью обезвоженные продукты - сухое молоко (3...7% воды), яичный 

порошок (6...9% воды). Разработаны и получили распространение методы 

сублимационной сушки (вымораживанием), сушка токами высокой частоты, 

инфракрасными лучами и др.[] 

Современные методы и режимы сушки позволяют получать полноценные 

продукты с сохранением их природных свойств, а нередко и обладающих 

преимуществами по сравнению со свежими. Сухие продукты занимают меньший объём, 

содержат питательные вещества в концентрированном виде, лучше усваиваются и более 

транспортабельны. Многие высушенные продукты при соответствующей обработке 

восстанавливают свои исходные свойства (например, сухое молоко). В сухом виде его 

используют как компонент для приготовления комбинированных продуктов, 

концентратов, кормовых смесей и комбикормов[]. 

Осмоанабиоз - метод сохранения продуктов, основанный на создании повышенного 

осмотического давления в среде (продукте) путём введения соли или сахара. Повышение 

осмотического давления до определённого максимума защищает продукт от воздействия 

на него микроорганизмов, и тем самым исключает плесневение и брожение. На этом 

принципе основано получение сгущенного молока. 

Осмотическое давление в молоке в основном создается молочным сахаром, 

минеральными веществами и составляет 0,6 МПа. Повысить осмотическое давление в 

молоке можно, сконцентрировав его без потери текучести не более чем в 4-6 раз. 

Получаемое при этом осмотическое давление составляет 6-8 МПа, что недостаточно для 

подавления жизнедеятельности микроорганизмов. Продукт концентрирования молока 

цельного хранится не более 1 мес. при температуре 0°С. 
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Чтобы продукт не портился, надо повысить осмотическое давление до 16-18 МПа, 

внося сахарозу (62,5-63,5 %) или глюкозу (35-36 %). Однако глюкоза вступает в реакцию с 

белками молока, поэтому предпочтение отдается сахарозе. 

Если же молоко предварительно не сгущать, то для создания необходимого 

осмотического давления надо на 1 кг молока добавить 1,5 кг сахарозы, что 

технологически невозможно. При снижении содержания влаги в 2-2,5 раза на 1 кг молока 

добавляется всего 180...200 г сахара []. 

Наркоанабиоз - принцип основан на применении некоторых химических веществ, 

оказывающих на живые организмы в массе продукта анастезирующее действие. 

Действие газообразного диоксида углерода основано на его высокой 

растворимости в продуктах. При нарастании концентрации диоксида углерода 

замедляются окислительные процессы, и прекращается рост м/о. 

В атмосфере инертных газов с упаковыванием в герметичную тару в 

промышленных условиях хранят молочный жир, сухие молочные продукты, сухие 

детские и диетические молочные продукты, охлажденные и замороженные тушки КРС и 

мясо птицы, а также субпродукты фасованные[]. 

Принцип ценоанабиоза - основан на замене естественной микрофлоры иной 

микрофлорой. В молочной промышленности ценоанабиоз используется при производстве 

творога и сыра. Этим удается предупредить размножение микроорганизмов, портящих 

продукт, так как они не могут развиваться вследствие накопления в среде веществ, 

выделяемых полезной микрофлорой. Для создания определенной направленности 

микробиологических процессов в продукт вводят ту или иную культуру 

микроорганизмов. 

Принцип абиоза - предусматривает полное уничтожение или прекращение 

жизнедеятельности микроорганизмов, содержащихся в продукте. На этом принципе 

основаны такие методы консервирования, как пастеризация, стерилизация, действие 

антисептиков, антибиотиков. При пастеризации в продукте могут оставаться споры 

некоторых м/о, при стерилизации (температура свыше 100”С) уничтожаются и споровые 

м/о. В качестве антисептиков применяют продукты горения дерева, бензокислый натрий, 

сернистую кислоту, вступающие во взаимодействие с белками микробиальных клеток. 

Однако подавляющее большинство консервантов небезвредно с санитарно-гигиенической 

точки зрения, поэтому не только их применение, но и содержание в пищевых продуктах 

строго ограничено. В молочной промышленности применение химических веществ для 

консервирования не разрешено. 
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При копчении снижается содержание влаги в продукте, что тоже способствует 

лучшему сохранению. 

Антибиотики являются продуктами жизнедеятельности некоторых 

микроорганизмов и действуют угнетающе на вредную микрофлору продуктов. Широко 

применяют для консервации биомицин, стрептомицин и низин. 

Низин, действуя на споры, снижает их термоустойчивость; вместе с тепловой 

стерилизацией сорбиновая кислота и ее соли оказывают сильное бактерицидное действие 

на дрожжи и плесени. 

Наиболее распространенный способ термоабиоза - консервирование в 

герметической таре, пастеризация и стерилизация. Так вырабатывают мясные, рыбные, 

молочные и смешанные консервы. Термообработку проводят в автоклавах при 

повышенном давлении, что обеспечивает получение температуры 100 °С и выше. 

Для термостерилизации используют также токи высокой и ультравысокой частоты 

(ВЧ и УВЧ). При этом образование тепла происходит внутри стерилизуемого материала. 

Механическая стерилизация - этот вид стерилизации основан на удалении из 

продукта различных болезнетворных микроорганизмов путем фильтрования или 

бактофугирования. Пропуская через специальные фильтры, задерживающие клетки 

микроорганизмов, продукты частично стерилизуются без нагревания. Этот способ обычно 

используется при стерилизации жидких продуктов, таких как питьевое молоко. 

Консервирование продуктов обычными методами, как правило, придает им новые 

вкусовые качества и в большинстве случаев снижает их питательную ценность. Сохранить 

естественные свойства продуктов позволяет применение холода для их консервирования. 

Большинство мясных продуктов являются благоприятной средой для развития 

разнообразных микроорганизмов, поэтому относятся к скоропортящимся и имеют 

ограниченный срок годности. Необходимо отметить, что в ГОСТ и ГОСТ Р на 

изготовление мясной продукции применяются всего 15 наименований Е-индексов. 

Обязательными, как правило, являются лишь Е250 и Е300, прочие позиции являются 

рекомендуемыми.  

Для мясной продукции, изготавливаемой по ТУ, используют 54 наименования 

пищевых добавок.  

Поваренная соль один из старейших на планете способов продления сроков 

годности мясной продукции. Преимущества: как консервант поваренная соль участвует в 

обеспечении микробиологической стойкости продукта в результате снижения активности 

воды, прекращения или замедления роста микроорганизмов, селективного развития 

микрофлоры (отмирают галофобные микроорганизмы).  
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Консервант и фиксатор окраски нитрит натрия (Е250) разрешен к применению в 

производстве мясной продукции по ГОСТ, ГОСТ Р (кроме полуфабрикатов, жареных и 

ливерных колбас, паштетов) и ТУ, в составе посолочных смесей с содержанием нитрита 

натрия не более 0,9 %. Без нитрита натрия изготовление большей части ассортимента 

мясной продукции невозможно. Преимущества: гарантирует микробиологическую 

безопасность продукции, подавляет рост патогенных микроорганизмов, образование 

токсинов, вызываемых анаэробной бактерией Clostridium botulinum. Обеспечивает цвето- 

и ароматообразование [].  

В России норма остаточного содержания нитрита в 5 раз жестче, чем в Европе и в 

США, и для того, чтобы нанести вред организму необходимо употреблять по 250 кг 

колбас в день. В связи с изменением законодательной практики применения нитрита 

особую актуальность приобретает развитие производства отечественных посолочных 

смесей, так как на сегодняшний день предприятия вынуждены использовать для 

изготовления мясных продуктов импортные посолочные смеси, которые не всегда удобны 

в эксплуатации у нас соотношением содержания в них нитрита натрия и поваренной соли, 

в Европе иные нормы по остаточному нитриту (до 25 г на 100 кг).  

ФГБНУ «ВНИИМП им. В.М. Горбатова» разработал технологию производства (ТУ 

9199-762-00419779) и применения посолочных смесей «НИСО» (ассортимент из 4 

наименований, в т.ч. для мясной продукции детского питания), а также технологическую 

инструкцию по применению нитрита натрия для мясопродуктов, однако до настоящего 

времени отечественного производителя готового работать по данному документу нет, 

поэтому на рынке широко представлены нитритно-посолочные смеси импортного 

производства [].  

Консерванты бензойная (Е210), дегидрацетовая (Е265) кислоты и их соли (Е211, 

Е212, Е266) разрешены для поверхностной обработки мясных изделий, колбас и оболочек 

и в составе покрытий. Преимущества: бензойная кислота оказывает сильное 

бактерицидное действие на дрожжи и другие микроорганизмы, блокирует ферменты, 

замедляет обмен веществ в одноклеточных организмах. Дегидроацетовая кислота и ее 

соль эффективны против плесеней и дрожжей, обладают более высокой противоплесневой 

активностью, чем сорбиновая кислота. Недостатки: бензойная кислота проявляет 

антимикробное воздействие только в кислых продуктах при рН до 5, поскольку через 

стенку клетки может проникнуть только недиссоциированная кислота. Дегидроацетовая 

кислота эффективна лишь при высоких рН.  

Консерванты сорбиновая кислота (Е200), сорбаты (Е201, Е202) и парабены (Е214, 

Е215, Е218, Е219) разрешены для добавления в желе при изготовлении мясных продуктов 
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 Консервант и регулятор кислотности уксусная кислота (Е260) и регулятор 

кислотности молочная (Е270) кислота не имеют ограничений по применению в мясных 

продуктах. В качестве пищевых добавок консервирующего действия используются только 

при изготовлении маринованных полуфабрикатов (шашлыки и т.п.). Применяются в ТУ на 

производство мясопродуктов. Преимущества: уксусная кислота снижает рН 

консервируемого продукта, проникает через стенку клетки и денатурирует белки 

клеточной плазмы, эффективна против бактерий. Усиливает чувствительность бактерий к 

нагреву.  

Консервант натамицин (Е235) — антибиотик, получаемый культивированием 

Streptomyces natalensis. В России разрешен для поверхностной обработки копченых 

колбасных изделий полукопченых и сырокопченых (на глубину не более 5 мм) и 

оболочек, в составе пленок и покрытий.  

ФГБНУ «ВНИИМП им. В.М. Горбатова» разработал и ввел в действие 

технологические инструкции по применению лактатов натрия и калия импортного 

производства («Пюрак», «АДМ» и др.). Антиокислители: аскорбиновая кислота (Е300), ее 

соли (Е301-Е303) и эфиры (Е304, Е305), лимонная кислота (Е330) и ее соль (Е331), 

токоферолы (Е306-Е309), лецитины (Е322) разрешены для производства мясной 

продукции без ограничения максимального уровня в продуктах. Е300, Е301, Е304, Е306, 

Е330 используются в ГОСТ и ГОСТ Р на изготовление мясопродуктов. Применение 

антиокислителей важно в мясной отрасли с двух позиций: защита гемовых пигментов от 

окисления и стабилизация цвета и защита жировой части продуктов от окисления 

(осаливания, прогоркания), особенно в продуктах с содержанием жира выше 15 %. Для 

продуктов из измельченного мяса, фарша, ветчин разрешено применение 

антиокислителей: изоаскорбиновой кислоты (Е315) и ее соли (Е316).[]  

Хитозан — антиокислитель, полисахарид, не имеет Е-индекса. Применяется в 

составе комплексных пищевых добавок для увеличения сроков годности и улучшения 

структурно-механических показателей колбасных изделий. Преимущества: молекула 

хитозана содержит в себе большое количество свободных аминогрупп, за счет чего 

хитозан способен связывать и прочно удерживать ионы различных металлов, делая их 

неактивными в качестве катализаторов окислительных процессов [].  

Катехины экстракта зеленого чая тормозят рост патогенных бактерий, в т.ч. 

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringes, Bacillus cereus, Salmonella. Экстракт 

розмарина (Е392) разрешен для мясных продуктов кроме сушеного мяса и вяленых 

колбас, содержит широкий спектр фенольных дитерпенов, которые даже при температуре 

170°С являются активными антиокислителями в жире, что говорит об их высокой 
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термостабильности. Экстракт бересты используется для поверхностной обработки 

продукции или упаковки и включает в себя терпеноиды, обладающие антимикробными 

свойствами, подавляющими рост различных микроорганизмов (бактерий, плесени, 

грибов).  

Эфирные масла — антиокислители из растительных источников. Допущены к 

применению в России при производстве мясопродуктов. тормозят накопление продуктов 

распада жиров за счет подавления образования свободных радикалов натуральными 

фенольными антиокислителями, содержащимися в отдельных растениях или в специально 

подобранном комплексе растительных компонентов. Предотвращают 

микробиологическую порчу, проникая в клетки микроорганизмов, вызывающих порчу 

мяса, снижают активности воды и нарушают гомеостаз клеток []. 

Безусловно данный перечень технологических приемов увеличения сроков 

годности акцентирован на пищевых добавках и будет не полон без упоминания иных 

традиционных и новаторских способах продления хранимоспособности мясной 

продукции, каждый из которых имеет свои нюансы и вариации режимов: ¤ предубойные 

технологии (транспортировка убойных животных, предубойная выдержка); ¤ первичная 

переработка мясного сырья (использование мясного сырья с низким уровнем 

обсемененности, умелое комбинирование мясного сырья с характеристиками PSE/DFD, 

альтернативные способы обвалки; ¤ оборудование, создающее вакуум (куттера, шприцы); 

¤ термическая обработка. 

 Варка входит в технологические схемы производства всех колбасных изделий, 

кроме сырокопчёных и сыровяленых колбас.  

Копчение — один из древнейших способов сохранения мясной продукции [6]. 

Преимущества: коптильные вещества, обладающие бактерицидными свойствами, хорошо 

поглощаются мышечной и жировой тканью мяса. Особенно важно влияние на жировую 

часть, так как это препятствует ее прогорканию, окислению и осаливанию при длительном 

хранении продукции. Проникновение в продукт коптильных веществ подавляет развитие 

гнилостной микрофлоры.  

Полиамидные непроницаемые оболочки применяются для вареных колбасных 

изделий и для мясопродуктов по ТУ. Преимущества: высокие барьерные свойства. 

Модифицированная газовая среда (МГС) применяется в ГОСТ, ГОСТ Р и ТУ на 

изготовление мясной продукции. Преимущества: углекислый газ (СО2 ) обладает 

бактериостатическим действием, подавляет рост аэробных бактерий и плесеней.  

Активная упаковка — введение соединений в упаковочную систему, 

взаимодействующих с продуктом или окружающей средой с целью увеличения 
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хранимоспособности и сохранения качества. Активными веществами могут являться 

диоксид углерода, диоксид хлора, пары этанола, триклозан, глюкозооксидаза, 

аллилизотиоцианат, посеребренный цеолит и др. очень многие вещества могут быть 

использованы в этом ключе: низин и др. антибиотики, фенолы, экстракты растений, 

бактериоцины, органические кислоты.  

Перспективным является использование антимикробных веществ в структуре 

биоразлагаемой упаковке, такой как альгинат, зеин и др. Преимущества: контроль роста 

микрофлоры на поверхности продукта в упаковке, прежде всего — плесневых грибов и 

дрожжей. 

Холодильная обработка (охлаждение, замораживание, соблюдение неразрывности 

«холодильной цепи» [8] 

 «Суперохлаждение» — способ сохранения мясного сырья с понижением 

температуры на 1–2 о С ниже точки замерзания. Преимущества: при таких температурах 

размножение микроорганизмов замедляется или практически прекращается. Способ 

способен увеличить хранимоспособность мяса в 1,4–4 раза по сравнению с 

традиционными методами охлаждения.  

Высокое давление — нетермический способ сохранения мясного сырья и 

продуктов инактивацией микроорганизмов и ферментов, вызывающих порчу при низких 

температурах. Преимущества: эффективен против Salmonela и Listeria monocytogenes в 

полуфабрикатах или маринованных мясопродуктах, не влияет на химический состав и 

органолептические характеристики.  

Таким образом, только комплексное применение технологических приемов и 

инновационных методов хранения способны продлить сроки годности пищевой 

продукции без изменения потребительских характеристик.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СХЕМА, ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

 



32 
 

2.1 СХЕМА ИССЛЕДОВАНИЯ 

 

Схема исследования приведена на рисунке 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Схема проведения исследования 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2 ОБЪЕКТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
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В качестве объектов исследования использованы: какао-бобы, семена конопли, - 

мучные смеси из муки хлебопекарной пшеничной высшего сорта (в/с), ржаной, 

кукурузной белой и желтой; пектиновые вещества и их комбинации, пищевой рыбный 

коллаген, томатный сок, морковный сок, ядра подсолнечника, семена льна, кунжута и 

тыквы, калина обыкновенная, шиповник коричный, малина, многокомпонентные 

хлебопекарные смеси, овсяные хлопья, яблочное пюре, калина обыкновенная, растение - 

гинкго билоба, безалкогольные напитки, пастила из ягод облепихи, пробиотические 

микроорганизмы,кисломолочный напиток «Щхыу», кисломолочный продукт «Сюзюма», 

сыр из козьего молока «Моцарелла» стартовые культуры FERMAROM B3/100 для 

производства сырокопченых колбас, мясо индейки 

Бобы какао – кладезь полезных компонентов и их сочетаний. Учеными выделено 

почти 300 сочетаний веществ, которые компонуют минеральный, липидный и белковый 

составы данного продукта.  

Какао-бобы состоят из оболочки и ядра. В оболочке (какаовелла) очень много 

клетчатки, минеральных соединений, мало ароматических веществ, поэтому при 

изготовлении шоколада и какао-порошка ее не используют. Какаовелла содержит 

значительное количество клетчатки, ухудшает вкус шоколадных полуфабрикатов и 

затрудняет их переработку. 

Ядра какао-бобов содержат около 50 % ценного жира (какао-масла); 1-2% 

физиологически активных веществ (теобромина и кофеина); до 10 % крахмала; до 15 % 

белков; дубильные, ароматические и некоторые другие вещества. 

Семена конопли – это продукт, который был известен своими полезными 

свойствами еще в древнем мире. Внешне они похожи на плоды льна, гречки или мелкие 

ядра кукурузы. Примечательно, что в них отсутствует каннабинол, в отличие от стеблей и 

листьев, что делает семена абсолютно безопасными для употребления. 

Химический состав семян конопли отличается широкой концентрацией полезных 

веществ, витаминов, микроэлементов и незаменимых аминокислот. В семенах конопли 

содержатся витамины: А, В1, В2, В3, В4, В5, В6, В7, В8, В9, В12, С, D, Е; минералы: железо, 

калий, кальций, магний, марганец, медь, натрий, сера, цинк, хлор, фосфор.  

Конопляные семена содержат 20 аминокислот, включая все незаменимые 

аминокислоты, которые организм человека сам не способен воспроизводить. 

Эффективность семян конопли определяется тем, что они содержат девять незаменимых 

аминокислот, а также фитин, который помогает организму усваивать фосфор, что 

принципиально для продуктов функционального питания, особенно для продуктов 

детского питания. 
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Семена насыщены жирными кислотами Омега-3 и Омега-6. Их соотношение 

весьма оптимально для человеческого организма – 1:3, как в рыбе и рыбьем жире.  

В качестве заменителей пшеничной муки (полностью или частично)  в 

производстве мучных кондитерских изделий с пониженным содержанием глютена 

целесообразно применение кукурузной муки, не содержащий его. 

Пектиновые вещества способны оказывать влияние на упруго-эластичные свойства 

теста для печенья, причем при различных дозировках свекловичного и яблочного пектина 

происходит увеличение пластичных и снижение упругих свойств теста. Степень влияния 

пектиновых веществ на исследуемые показатели зависит от соотношения исследуемых 

пектинов. Вид пектина и соотношение используемых пектинов влияет на влажность теста, 

причем характер изменения практически одинаков для муки высшего и первого сортов []. 

Пектины – природные биополимеры, многофункциональные биологические 

активные вещества, широко используемые в пищевой промышленности для 

структурирования пищевых систем и создания пищевых продуктов функционального 

назначения для оздоровления и укрепления организма. Также пектины проявляют 

пленкообразующие, антибактериальные [3,4], антиоксидантные, сорбционные, 

антиаллергенные свойства, пролонгирующее действие лекарственных веществ и др.  Это 

обусловливает необходимость их применения в различных отраслях медицинской 

промышленности. 

Пищевой рыбный коллаген - регулятор консистенции полифункциональной 

направленности, предназначенный для применения в пищевой промышленности и 

индустрии питания, имеет, как и пектины, широкий спектр технологических функций. 

Рыбный коллаген отличается индивидуальными свойствами, имеющими важное значение 

для его эффективного применения. 

Томатный сок обладает функциональными свойствами. Функциональное действие 

томатного сока обусловлено наличием в нем большого количества пищевых и 

биологически активных веществ: растительных белков, витаминов группы В, РР, 

минеральных веществ, каротина. Томатный сок представляет практическое значение в 

хлебопекарной промышленности для корректировки качества хлебобулочных изделий 

профилактического назначения. 

Морковный сок по сравнению с основным сырьем не теряет своих свойств, 

обладает не менее богатым химическим составом, способным эффективно воздействовать 

на свойства дрожжевого теста и обеспечить улучшение качества пшеничного хлеба, а 

также повышение его пищевой ценности.  
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Морковь – полезный и уникальный корнеплод, ценность которого обусловлена 

высоким содержанием β-каротина, который обладает радиопротекторными и 

антираковыми свойствами, предотвращает развитие различных хронических 

сердечнососудистых заболеваний, повышает клеточный иммунитет и активность 

ферментов антиоксидантной системы организма. Морковный сок нашел широкое 

применение в лечебно-профилактическом питании при различных нарушениях и 

заболеваниях организма [4].  

Семена масличных культур содержат в себе комплекс витаминов и минералов, 

благотворно влияющих на организм человека. Они содержат максимальное количество 

полезных веществ, находящихся в сырье, из которого их получают. 

Калина помогает повысить сопротивляемость организма, отрегулировав 

деятельность иммунной системы [7]. 

Шиповник укрепляет организм, повышает иммунитет, снижает риск сердечных 

заболеваний, служит для тонуса и укрепления здоровья человека, нормализует 

деятельность практически всех органов человека, помогает снять воспаление, является 

витаминным средством [6]. 

Малина снижает риск развития заболеваний со стороны сердечно-сосудистой и 

эндокринной систем, укрепляет стенки кровеносных сосудов, смягчает течение 

воспалительных поражений суставов, идеально подходит для лечения и профилактики 

простудных и прочих заболеваний. 

Многокомпонентные хлебопекарные смеси обладают следующими 

потребительскими свойствами: низким содержанием воды, энергонасыщенностью, 

повышенной пищевой ценностью, транспортабельностью, сохраняемостью, присутствием 

в их составе функционально активных ингредиентов.  

Правильно подобранные и специально подготовленные ингредиенты 

хлебопекарных смесей являются источником дефицитных или жизненно необходимых 

составляющих для полноценного питания человека, в том числе различных 

микроэлементов и витаминов, углеводов, насыщенных и ненасыщенных жирных кислот, 

клетчатки и белков [3 

Яблочное пюре, содержит витамины A, С, В1, В2, РР и Е, а также магний, фосфор, 

йод, железо, селен, калий, кальций и цинк. В совокупности данные витамины наполняют 

организм энергией, повышают иммунитет и защищают от повреждающих факторов. 

Яблоки содержат антиоксиданты, которые помогают справляться со стрессовыми 

ситуациями, улучшают работу мозга и укрепляют сердечно-сосудистую систему [4].  
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В яблоках содержатся яблочная, борная, салициловая и лимонные кислоты, 

улучшающие пищеварение, стимулирующие выработку желчи и желудочного сока. 

Помимо этого, растительные клетки фруктов являются натуральным сорбентом, который 

выводит из организма яды [4]. 

Калина обыкновенная является незаменимым источником органических и 

аминокислот, пектиновых и дубильных веществ, фруктозы, таких микронутриентов как 

Fe, Mn и другие [4,5]. При этом следует отметить ее неприхотливость, устойчивость к 

болезням и вредителям, морозоустойчивость, высокую пищевую ценность и регулярную 

урожайность [4,6,7]. 

В составе калины большой интерес представляют иридоиды, группа гликозидов с 

горьким вкусом, один из иридоидов – вибурнин, относится к натуральным препаратам 

сердечно-сосудистой и спазмолитической группы, оказывающий антисептическое, 

кровеостанавливающее и тонизирующее действие на организм. 

Большое значение для напитков из калины имеет содержание токоферолов, 

которые могут синтезироваться только растениями и обладают хорошей антиоксидантной 

активностью. В соответствии с литературными источниками содержание токоферолов в 

соке калины составляет приблизительно 0,3 мг на 100 г. Содержащиеся в калине 

каротиноиды выполняют роль как переносчиков кислорода, так и протекторов от УФ-

излучения и химических канцерогенов на развитие раковых опухолей. Изовалериановая 

кислота, содержащаяся в плодах калины оказывает успокаивающее действие на нервную 

систему, мягко снижает артериальное давление. 

Гинкго билоба (Gingko Biloba – гинкго двухполостной), в листьях этого растения 

содержаться флавоноиды (1,09%), оксикоричневые кислоты (0,04%), дубильные вещества 

(0,98%) и инулин [10], одно уникальное свойство растения – улучшение капиллярного 

кровообращения, которое предотвращает нарушение сна, прогрессирование 

атеросклероза.  

Ягоды облепихи способствуют повышению иммунитета, укреплению сердечно-

сосудистой системы и снижению риска онкологических заболеваний. При регулярном 

употреблении облепихи увеличивается количество эритроцитов в крови, повышается 

уровень гемоглобина, снижается интенсивность дистрофических процессов в организме 

человека, в частности, поражения клеток печени. 

Бифидобактерии – естественные микроорганизмы кишечника человека. В норме 

составляют 85…90 % от населяющих кишечник микроорганизмов. Они обладают целым 

набором полезных свойств [4]: 
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− образуют органические кислоты, что приводит к установлению нормальной 

среды для кишечника; 

 − препятствуют размножению патогенной, гнилостной и газообразующей 

микрофлоры кишечника; 

− стимулируют перистальтику кишечника;  

 − несут витаминообразующую функцию, то есть синтезируют витамины и 

аминокислоты и способствуют их всасыванию; 

− помогают лучшему усвоению солей кальция;  

 − обладают антианемическим, антирахитическим и антиаллергическим действием;  

 − создают микробную пленку на поверхности кишечника, препятствуя 

поступлению аллергенов и токсинов во внутреннюю среду организма [5]. 

Закваска ABT-5-Probio-TecTM – закваска для пробиотических продуктов. В состав 

закваски входят такие культуры как: ацидофильная палочка (La-05т 

Lactobacillusacidophilus), термофильный стрептококк (StreptococcusThermophilus) и 

бифидобактерии (BB-12 Bifidobacterium). 

Данные культуры представляют собой полезную микрофлору, населяющую 

организм человека, помогающую усваивать питательные вещества и переваривать пищу. 

Пробиотики имеют высокую скорость роста, а также совместимы с другими 

микроорганизмами, которые присутствуют в желудочно-кишечном тракте.  

Стартовые культуры FERMAROM B3/100 (Staphylococcus carnosus, Kocuria salsicia, 

Lactobacillus sakei) воздействуют на патогенную микрофлору продукта их количество 

значительно снижается, увеличиваются сроки хранения готовой продукции, а также 

улучшаются органолептические показатели сырокопченых колбас [8]. 

Козье молоко обладает более высокой усвояемостью, чем большинство других 

видов молока. Молоко коз естественно гомогенизировано и имеет определенную 

терапевтическую ценность в питании человека 

«Сузьма», или «Сюзьмэ» – это молочный продукт, традиционный для Средней 

Азии. Ее изготавливают в Таджикистане, Иране, Азербайджане и Туркменистане. По 

своей сути – это результат отделения сыворотки от катыка, нечто среднее между 

сметаной, творогом и сливочным маслом.  

Для того чтобы сделать сузьму, прежде всего необходимо приготовить катык 

(кефир), то есть термически обработать молоко и добавить в него специальные бактерии. 

Кисломолочный напиток «Щхыу» − напиток с довольно плотной консистенцией, 

используемый как самостоятельное блюдо, а также и в качестве основы для соуса к 

мясным блюдам [1]. 
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Щхыу подаётся с хлебом, различной выпечкой, тыквой, мамалыгой, вареными 

яйцами и фасолью, на нём замешивают тесто различного назначения.  

Стартовые культуры FERMAROM B3/100 (Staphylococcus carnosus, Kocuria salsicia, 

Lactobacillus sakei) воздействуют на патогенную микрофлору продукта их количество 

значительно снижается, увеличиваются сроки хранения готовой продукции, а также 

улучшаются органолептические показатели сырокопченых колбас [8]. 

Мясо индейки содержит оптимальный уровень белка, причем в индейке 2-го сорта 

его содержится больше ввиду того, что в ней содержится меньше жира. Грудная мышца 

наиболее богата белком при наименьшем содержании жира. Жир индейки легко 

усваивается, поскольку насыщен незаменимыми жирными аминокислотами. Все 

незаменимые аминокислоты присутствуют и в белках мяса индейки.  

Из витаминов в наибольшей степени содержится фолиевая кислота (витамин B9). 

Ее высокое содержание, соответствующее суточной норме (в среднем 400 мкг), позволяет 

отнести индейку к функциональным пищевым продуктам. 

 

2.3 МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

 

В технологии изготовления пищевых продуктов качество и состав сырья, 

эффективность производственных процессов, экологическая безопасность, соответствие 

выпускаемой продукции установленным нормам, соблюдение санитарно-гигиенических 

требований имеют большое значение. Решение всех перечисленных вопросов требует 

знания методов исследования пищевого сырья и готовых продуктов. Эта наука 

предусматривает как разработку новых принципов и методов анализа пищевых систем, 

так и установление строения отдельных веществ, их функций и взаимосвязи с другими 

компонентами. 

В процессе научно-исследовательской работы определялись показатели, 

представленные в таблице 5 

Таблица 5 − Объекты контроля и определяемые показатели 

Объект исследования Контролируемый 

показатель 

Методы исследования Источник 

Хлеб и хлебобулочные 

изделия 

Влажность Высушивание ГОСТ 21094 

Пористость Прибор Журавлева ГОСТ 5669 

Кислотность Титрометрический ГОСТ 5670 

Органолептические 

показатели 

Дегустация ГОСТ 5667 

Мучные блюда Содержание влаги Высушивание ГОСТ 21094-75 

Органолептические 

показатели 

Дегустация ГОСТ 5667 
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Кислотность  Титрометрический ГОСТ 5670-96 

Содержание витамина С  Титрометрический ГОСТ 34151-17 

Содержание витамина Е  Колориметрический ГОСТ Р 52147-03 

Содержание β-каротина  Колоночная хромато-

графия 

ГОСТ 8756.22-80 

Пастила Органолептические 

показатели 

Дегустация ГОСТ 55063 

Овощные и 

овощефруктовые соки 

 

 

Минимальное содержание 

растворимых сухих 

веществ 

Рефрактометрический ГОСТ 28562 

Органолептические 

показатели 

Дегустация ГОСТ 8756.1 

Наличие минеральных 

примесей 

Высушивание ГОСТ 25555.3 

Кисломолочные 

напитки 

Органолептические 

показатели 

Дегустация ГОСТ 9959 

Титруемая кислотность Титрометрический ГОСТ 9226 

КМАФАнМ Микробиологический ГОСТ 10.444.15 

Сыр Органолептическая 

оценка 

Дегустация ГОСТ 55063 

Массовая доля влаги Высушивание ГОСТ 3626 

Активная кислотность Потенциометрический ГОСТ 26781 

Титруемая кислотность Титрометрический ГОСТ 8764 

Массовая доля жира Кислотный ГОСТ 5867 

Определение количества 

микроорганизмов 

Метод предельных 

разведений 

ГОСТ 32901 

Мясо и мясное 

сырье 

Органолептические 

показатели 

Дегустация ГОСТ 9959 

Есстественная убыль Взвешивание Инструкция по 

применению 

норм усушки 

КМАФАнМ Микробиологический ГОСТ 

10.444.15 

Staphylococcus Aureus Микробиологический ГОСТ 31746 

Пектиновый 

раствор 

рН рН-метрический  

УЭП (удельная 

электропроводность) 

Кондуктометрический  

Степень 

минерализации 

Кондуктометрический  

Пектиносодержащая 

пленка (ЯП НЭП) 

Органолептические 

показатели 

Органолептический  

Структура Микроскопический  

Толщина Измерительный 

(микрометр) 

 

 Толщина Измерительный 

(микрометр) 

 

 Растворимость 

(биодеградируемость) 

по методу Gtnnadios, 

A. Etal. [1] 

 

 Структура Микроскопический  

 

При разработке рецептуры пектиносодержащего печенья с пониженным 

содержанием глютена исследования проводились на базе ФГБОУ ВО «Майкопский 

государственный технологический университет» - кондуктометрическое определение 
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удельной электропроводности (УЭП) пектиновых растворов на приборе  «Анион – 410», 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» - определение 

вязкости и силы трения пектиновых веществ и их комбинаций с помощью аппарата 

BROOKFIELD VISCOMETER DV – II + PRO, ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий» - определение внутреннего 

трения пектиновых растворов, ФГБНУ «Национальный центр зерна им. П.П. Лукьяненко» 

- определение структурно-механических свойств теста с помощью приборов: фаринограф 

«Brabender» и альвеограф «Chopin», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в 

Республике Адыгея» - определение физико-химических показателей муки из белозерной 

кукурузы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

3.1.1 Исследование химического состава и функциональных свойств какао-бобов 
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Какао-бобы относят к категории натуральных, экологически чистых продуктов. 

Также они пригодны для создания новых продуктов, которые отличаются по вкусовым 

качествам от какао, но имеют более целебный и полезный состав. 

В соответствии с Таможенным тарифом Российской Федерации (утв. 

Постановлением Правительства РФ от 27.11.2006 № 718), данная группа товаров 

относится к 18 группе. Эту группу изделий называют какао-продуктами, так как основным 

сырьем (а для какао-порошка единственным) являются какао-бобы – семена какао-дерева 

[52]. 

Целью данной работы является изучение химического состава и функциональных 

свойств какао-бобов. 

Бобы какао – кладезь полезных компонентов и их сочетаний. Учеными выделено 

почти 300 сочетаний веществ, которые компонуют минеральный, липидный и белковый 

составы данного продукта.  

Какао-бобы состоят из оболочки и ядра. В оболочке (какаовелла) очень много 

клетчатки, минеральных соединений, мало ароматических веществ, поэтому при 

изготовлении шоколада и какао-порошка ее не используют. Какаовелла содержит 

значительное количество клетчатки, ухудшает вкус шоколадных полуфабрикатов и 

затрудняет их переработку. 

Ядра какао-бобов содержат около 50 % ценного жира (какао-масла); 1-2% 

физиологически активных веществ (теобромина и кофеина); до 10 % крахмала; до 15 % 

белков; дубильные, ароматические и некоторые другие вещества [70]. 

В состав какао бобов входят различные углеводы. К ним относятся: крахмал, 

сахара, клетчатка и пентозаны. Крахмал находится в клетках семядолей в виде 

одноядерных зерен размером 3-8 мкм, его содержание около 7%. Один процент 

составляют сахара, к ним относятся: сахароза, глюкоза, фруктоза и др. В ядрах какао 

бобов содержится около 2,5 % клетчатки и 1,5 % пентозанов; в какаовелле – 

соответственно 16,5 и 6 %. Содержание белковых веществ в ядре 10,3-12,5 %, в 

какаовелле – 13,5 %. Они представлены в основном альбуминами и глобулинами. Кроме 

того, в какао бобах имеются следующие водорастворимые аминокислоты: аланин, 

аспарагин, валин, глютаминовая кислота, изолейцин, лейцин, тирозин, фенилаланин и др. 

К алкалоидам, обнаруженным в какао бобах, относятся: теобромин, его содержание 1,5-

1,7 %, и кофеин – около 0,05 %. Эти вещества относятся к пуриновым соединениям, 

оказывающим заметно выраженное физиологическое действие на организм человека. 

Теобромин и кофеин, наряду с дубильными веществами, влияют на горький вкус какао 
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бобов. Кроме ядра теобромин содержится также в какаовелле, откуда в основном его и 

получают для медицинских целей. 

В какао-бобах содержатся минералы и многочисленные витамины, в том числе и 

жирорастворимые, которые находятся внутри бобов в какао-масле, благодаря чему этот 

продукт оказывает благоприятное воздействие на сердце и другие органы. Есть в составе 

плодов калий, магний, минералы железа, хрома и т.д., которые считаются незаменимыми 

в профилактике разных болезней. Содержатся в какао также биофлаванолы, олигопептиды 

и другие биоорганические субстанции, которые являются прекурсорами не только для 

выработки гормонов, но и для постоянного поддержания их баланса, что помогает быстро 

улучшить самочувствие и оздоровляет организм. Кроме того, есть в какао полифенолы, 

которые способны защищать клетки от агрессивных свободных радикалов. 

В состав какао-бобов входит жир (какао-масло), белковые вещества, крахмал, 

клетчатка, теобромин, вода, ароматические вещества, органические кислоты. 

Особо ценной составной частью какао-бобов является какао-масло (51-54 %). Оно 

относится к группе твердых жиров и содержится главным образом в ядре. Какао-масло 

состоит в основном из жирных кислот: пальмитиновой, стеариновой, олеиновой. При 

температуре 25 °С оно твердое и хрупкое, а при 32-34 °С – жидкое, поэтому во рту 

человека масло плавится без остатка. Благодаря особенностям состава жира и наличию 

естественных антиокислителей масло какао может сохраняться без прогорания и 

осаливания очень долго, а шоколад, являясь твердым и хрупким продуктом, легко 

расплавляется при употреблении. 

Шоколад и шоколадные изделия, изготовляемые из какао-бобов, характеризуются 

прекрасными вкусовыми свойствами и очень высокой энергетической ценностью (до 540-

560 ккал на 100 г). Благодаря наличию теобромина и кофеина шоколад быстро снимает 

усталость, повышает работоспособность [5]. 

Пищевая ценность какао-бобов обусловлена высоким содержанием усвояемых 

углеводов, жиров и белков. Биологическая ценность характеризуется высоким 

содержанием калия, кальция и фосфора, полиненасыщенных жирных кислот (линолевая и 

др.). Физиологическая ценность обусловлена содержанием алкалоидов – кофеина и 

теобромина (0,4 %), а также дубильными веществами, придающими окраску и 

специфический горький, терпко-вяжущий вкус десертным видам шоколада. 

Крахмал (5-9 %) и белковые вещества (11-15 %) в сочетании с какао-маслом 

придают какао-бобам и продуктам, приготовленным из них, высокую питательную 

ценность. 
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Теобромин (1-3 %) и содержащийся в какао-бобах в небольших количествах 

кофеин (0,1-0,5 %) являются химическими соединениями, обладающими тонизирующими 

свойствами (возбуждают деятельность нервной и сердечно-сосудистой системы). 

Дубильные вещества представляют собой сложные органические соединения. В 

процессе ферментации какао-бобов дубильные вещества сильно изменяются, в результате 

чего смягчается горько-вяжущий вкус. Ароматические вещества какао-бобов состоят 

главным образом из эфирных масел, придающих им характерный аромат. 

При производстве шоколада в процессе обжарки какао-бобов, получения тертого 

какао и конширования, т.е. в результате нагревания и окисления кислородом воздуха, 

происходит дальнейшее изменение дубильных веществ какао-бобов с образованием 

красновато-коричневых веществ – флобафенов, отчего вяжущий вкус смягчается и 

шоколад приобретает характерный приятный горьковатый привкус. 

Красящие вещества какао-бобов относятся к группе антоцианинов, весьма 

распространенных в растительном мире. Основным красящим веществом какао-бобов 

является какао красное, придающее бобам коричневую окраску с красноватым оттенком. 

Недоферментированные бобы имеют фиолетовую окраску [27]. 

Таким образом, уникальные плоды какао невероятно полезны для человеческого 

организма. Они восстанавливают энергетический и гормональный баланс, способствуют 

улучшению зрения, повышению работоспособности, поднимают тонус, оказывают 

антидепрессантное действие. Полезные вещества какао-бобов повышают защитные 

свойства организма, какао вводят в рацион физически ослабленных людей, перенесших 

ОРЗ и заболевания органов дыхания.  

 

3.1.2 Характеристика функциональных свойств семян конопли 

В настоящее время появился интерес к технической конопле как источнику сырья 

для пищевой промышленности. Уникальными свойствами конопли интересуются во 

многих странах. В последнее время активизировались производители конопляной 

продукции России, Прибалтийских стран и ЕС. Сейчас в Европе имеется более 50 сортов 

конопли, разрешенной к массовому использованию. Возобновление производства этой 

культуры идёт довольно медленно, ученые и практики видят в развитии коноплеводства 

большие перспективы [22]. 

Целью данной работы является изучение функциональных свойств семян конопли, 

как растительного сырья с высоким содержанием биологически активных веществ; 

характеристика и научное обоснование применения конопляных семян в производстве 

продуктов функционального назначения.  
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Здоровое питание подразумевает под собой не только полноценное удовлетворение 

потребности человека в пищевых веществах и энергии, но и оказание профилактического, 

оздоровительного и сберегающего влияния на организм в целом и на все его важнейшие 

системы. Эти требования могут удовлетворить функциональные продукты с применением 

различных видов сырья растительного происхождения. В этом аспекте конопля 

представляет собой особый интерес .  

С выходом Постановления Правительства РФ № 460 от 20.07.2007 «Об 

установлении сортов наркосодержащих растений, разрешённых для культивирования в 

промышленных целях, требований к таким сортам и к условиям их культивирования», к 

промышленному выращиванию и переработке допущены сорта посевной конопли, 

включённые в Государственный реестр селекционных достижений, т.е. первичные 

ресурсы для начала производства функциональных продуктов из семян конопли имеются 

уже сегодня. [29]. 

Семена конопли – это продукт, который был известен своими полезными 

свойствами еще в древнем мире. Внешне они похожи на плоды льна, гречки или мелкие 

ядра кукурузы. Примечательно, что в них отсутствует каннабинол, в отличие от стеблей и 

листьев, что делает семена абсолютно безопасными для употребления. 

Семена конопли используют не только в качестве посевного материала, но и как 

пищевой продукт для человека и животных. Расширяется применение конопляных масел 

для медицинских и косметических целей, а также для химической промышленности. 

Химический состав семян конопли отличается широкой концентрацией полезных 

веществ, витаминов, микроэлементов и незаменимых аминокислот. В семенах конопли 

содержатся витамины: А, В1, В2, В3, В4, В5, В6, В7, В8, В9, В12, С, D, Е; минералы: железо, 

калий, кальций, магний, марганец, медь, натрий, сера, цинк, хлор, фосфор.  

Конопляные семена содержат 20 аминокислот, включая все незаменимые 

аминокислоты, которые организм человека сам не способен воспроизводить. 

Эффективность семян конопли определяется тем, что они содержат девять незаменимых 

аминокислот, а также фитин, который помогает организму усваивать фосфор, что 

принципиально для продуктов функционального питания, особенно для продуктов 

детского питания. 

Семена насыщены жирными кислотами Омега-3 и Омега-6. Их соотношение 

весьма оптимально для человеческого организма – 1:3, как в рыбе и рыбьем жире.  

Такое количество белков и незаменимых полиненасыщенных жирных кислот 

делает конопляные семена суперфудом для вегетарианцев. Что интересно, зерна растения 
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не содержат глютен в отличие от других сельскохозяйственных культур. Калорийность 

семян конопли – 553 ккал на 100 г [62]. 

Ученые и нутрициологи давно доказали, что никаких психоактивных веществ в 

семенах не обнаружено. Вещества, входящие в состав конопляных семян, жизненно 

важны для организма и здорового функционирования. Аминокислоты отвечают за 

мышечную активность, мозговую деятельность и метаболические процессы. 

Пектин из конопляных семян благотворно влияет на углеводный обмен и 

метаболические процессы в целом. Вещество стабилизирует усвояемость некоторых 

пищевых продуктов, исключает тяжесть во время переваривания пищи. 

Уникальным продукт делает и содержание 65 % глобулина и немного меньше 

альбумина. Данные белки идентичны белкам крови человека, что в природе встречается 

крайне редко. Глобулин – белок, который растворяется в растворах солей, но устойчив к 

воде. Протеиновое вещество является основой формирования кровяных шариков. 

Недостаток глобулина приводит к серьезным патологиям кровяной системы и всего 

организма в целом. Именно структурная особенность позволяет конопляному семени 

легко усвоиться нашим организмом. В двух столовых ложках семян содержится около 11 

грамм растительного белка. 

Семена конопли являются богатым источником жирных кислот. Масло семян 

конопли представляет собой прозрачную жидкость желтого цвета. В весовом отношении 

семя приблизительно на 29-34 % состоит из масла. В 100 г масла семян конопли 

содержится около 19 г альфа-линоленовой кислоты. Благодаря содержанию жирных 

кислот омега-6 и омега-3 масло семян конопли является высококачественным 

питательным веществом. Оно обладает антиоксидантным действием и способствует 

сопротивляемости организма к инфекционным болезням. Тем не менее, из-за высокого 

содержания ненасыщенных жирных кисло, это масло быстро прогоркает, если не хранится 

в темном прохладном месте. 

В семенах конопли содержится до 35 % высыхающего масла, 18-25 % белка, около 

20 % крахмала, 15 % клетчатки, 4-5 % золы. По вкусовым качествам конопляное масло 

близко к лучшим сортам пищевого масла. Масло широко используют при производстве 

кондитерских изделий, рыбных консервов, а также для изготовления высококачественных 

сортов олифы, масляных красок и др. 

Особенности жирно-кислотного состава масла семян конопли делает его 

незаменимым для производства средств по уходу за кожей. В состав масла конопли 

входят монотерпены, сесквитерпены и другие терпеноподобные компоненты, 

обуславливающие его специфический «ореховый» аромат. Масло конопли служит 
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ароматизатором косметических средств, продовольственных товаров и спиртных 

напитков [75]. 

Семена конопли – ценный продукт для питания человека, а жмых, содержащий 30 

% белка, 10 % жира, является концентрированным кормом для сельскохозяйственных 

животных (1 кг его по белку заменяет 3 кг ячменя или 18,8 кг кукурузного силоса)[5] . 

Таким образом, для производства продуктов функционального назначения 

целесообразно использовать семена конопли, являющиеся источником полезных веществ. 

 

3.1.3 Пектиносодержащее печенье с пониженным содержанием глютена 

Проблемы рационального питания населения требуют расширения ассортимента 

выпускаемых мучных изделий лечебно-профилактической направленности для больных 

различными видами аллергических реакций на пищевые продукты. К таким изделиям 

относятся безглютеновые (или с пониженным содержанием глютена) продукты. Глютен 

(англ. gluten) – смесь белков пшеницы и других зерновых культур, нерастворимых в воде 

и 0,5 М растворе хлорида натрия, непереносимая некоторыми людьми. Самым 

распространенным и наиболее изученным видом непереносимости глютена является 

целиакия, которой по современным данным, страдают до 2,0 % населения мира 

[51,78,83,84].   

Исследования, проведенные в США, показали, что независимо от возраста, в 

настоящее время люди в 4-4,5 раза чаще страдают целиакией, чем ещё 50 лет назад [39]. 

В России частота выявляемости целиакии составляет 1:1000…2500 населения. Для 

больных целиакией недопустимы продукты питания, содержащие глютен свыше 1 мг/100 

г. У страдающих ею при приёме глютенсодеращих продуктов возникает нарушение 

пищеварения вследствие повреждения тонкой кишки такими продуктами. Единственным 

способом, обеспечивающим стойкую рефлексию данного заболевания, является 

безглютеновая диета.  

Производство безглютеновых и низкоглютеновых мучных кондитерских изделий 

представляет определенную сложность в технологической аспекте, так как требуемая 

структура и реологические свойства готового изделия обеспечиваются в большой степени 

именно глютеном, содержащимся в пшенице. Безглютеновые (с пониженным 

содержанием) мучные изделия конструируют на основе природного безглютенового 

сырья. Активно ведутся работы по созданию новых мучных изделий с пониженным 

содержанием глютена, дополнительно обогащенных функциональными ингредиентами – 

растительными биополимерами [48].  
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В качестве заменителей пшеничной муки (полностью или частично)  в 

производстве мучных кондитерских изделий с пониженным содержанием глютена 

целесообразно применение кукурузной муки, не содержащий его. 

Пектиновые вещества способны оказывать влияние на упруго-эластичные свойства 

теста для печенья, причем при различных дозировках свекловичного и яблочного пектина 

происходит увеличение пластичных и снижение упругих свойств теста. Степень влияния 

пектиновых веществ на исследуемые показатели зависит от соотношения исследуемых 

пектинов. Вид пектина и соотношение используемых пектинов влияет на влажность теста, 

причем характер изменения практически одинаков для муки высшего и первого сортов 

[46]. 

Печенье занимает значительную долю в общем объеме мучных кондитерских 

изделий (около 43%). Потребителям важны такие органолептические и реологические 

показатели печенья, как приятный вкус, цвет и запах, а также соответствующая текстура 

готовых изделий [44].  

Перспективным направлением совершенствования технологии печенья является 

включение кукурузной муки и пектиновых веществ в рецептуру печенья для получения 

продукции с пониженным содержанием глютена. 

В качестве объектов исследования использовались: 

- мучные смеси из муки хлебопекарной пшеничной высшего сорта (в/с), ржаной, 

кукурузной белой и желтой; 

- пектиновые вещества и их комбинации. 

Состав мучных композиций приведен в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Состав мучных композиций 
№ 

композиции 

Состав композиции Соотношение компонентов в 

композиции, % 

1 Кукурузная желтая: пшеничная в/с 25:75 

2 50:50 

3 Кукурузная белая: пшеничная в/с 25:75 

4 50:50 

5 75:25 

6 Ржаная: кукурузная белая  50:50 

7 Ржаная: кукурузная желтая  50:50 

8 Пшеничная мука в/с (контроль) 100 

 

Характеристика рецептурных компонентов печенья представлена в таблице 2.  

 

 

Таблица 2 – Характеристика рецептурных компонентов печенья 

Наименование Производитель НД 
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Мука пшеничная 

высшего сорта ОАО "МАКФА", Россия ГОСТ Р 52189-2003 

Мука кукурузная белая 
«Радуга», ООО «Агропродукт» ЛКЗ, 

Россия 
ТУ 9293-018-55104471-15 

Мука кукурузная желтая «Кудесница», ПАО «Петербургский 

мельничный комбинат» 

ГОСТ Р 14176-69 

Мука ржаная обдирная 
«Кудесница», ПАО «Петербургский 

мельничный комбинат» 
ГОСТ Р 52809-2007 

Пектин яблочный (Я) «Айдиго», Китай 
ТУ 9169-007-52303135-

2014 

Пектин цитрусовый (Ц) «Danisko»,Чешская Республика ГОСТ 29186-91 

Пектин свекловичный (С) Экспериментальный ОСТ 18-62-72 

Сахар-песок 
«Русский сахар»,ОАОВалуйкисахар, 

Россия 
ГОСТ 33222 - 2015 

Масло сливочное 72,5% 

«Коровка из Кореновки»,ЗАО 

"Кореновскиймолочноконсервный 

комбинат" 

ГОСТ 52969-08 

Меланж ООО «АВС продукт», Россия ГОСТ 56382-2015 

Молоко 
«Майкопское», «Адыгейский 

молочный комбинат», Россия 
ГОСТ 31450-2013 

Ванилин «Бабушкин хуторок», Россия ГОСТ 16599-71 

 

Свекловичный пектин получен лабораторным способом по типовой технологии: 

солянокислый гидролиз, спиртовое осаждение, спиртовая очистка, прессование, сушка, 

измельчение, фракционирование . 

Исследуемое сырье соответствует критериям безопасности и санитарным нормам, 

установленным технической документацией. 

В качестве базовых рецептур взяты три стандартные рецептуры печенья: «Песочно-

сливочное», «Сахарное» и затяжное «Мария». 

Исследования проводились на базе ФГБОУ ВО «Майкопский государственный 

технологический университет» - кондуктометрическое определение удельной 

электропроводности (УЭП) пектиновых растворов на приборе  «Анион – 410», ФГБОУ 

ВО «Кубанский государственный технологический университет» - определение вязкости 

и силы трения пектиновых веществ и их комбинаций с помощью аппарата BROOKFIELD 

VISCOMETER DV – II + PRO, ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет 

инженерных технологий» - определение внутреннего трения пектиновых растворов, 

ФГБНУ «Национальный центр зерна им. П.П. Лукьяненко» - определение структурно-

механических свойств теста с помощью приборов: фаринограф «Brabender» и альвеограф 

«Chopin», ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Республике Адыгея» - определение 

физико-химических показателей муки из белозерной кукурузы. 
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Внутреннее трение в системах определяется путем создания в исследуемом 

растворе колебательного процесса. С течением времени, энергия колебаний в системе 

затухает и рассеивается в тепловую энергию. Внутреннее трение объединяет различные 

механизмы превращения упругой энергии в тепловую, и характеризуется с помощью 

логарифмического декремента затухания колебаний, созданных в системе.  

Прибор фаринограф состоит из корытца месилки, в которое засыпают отвешенное 

количество муки, а из бюретки дозируется необходимое количество воды для получения 

теста заданной консистенции. По мере замеса электродвигатель смещается вокруг своей 

оси. Причём, чем больше сопротивление, оказываемое тестом, тем больше отклоняется 

электродвигатель от своего исходного положения. Отклонения его передаются перу 

самопишущего устройства. Уменьшение сопротивления теста вызывает обратное 

смещение электродвигателя и пера самопишущего прибора, получается кривая – 

фаринограмма замеса. 

Прибор альвеограф состоит из месилки и прибора. Месилка после замеса 

выпрессовывает пластину теста, всегда одинаковую по размерам и форме. Она 

выдавливается воздухом в виде увеличивающегося пузыря, который лопается в момент, 

зависящий от свойств теста. При этом создаваемое давление регистрируется в виде кривой 

на бумаге, характеризующей силу муки. Замес теста из 250 г муки влажностью 14,3 % и 

125 мл 2,5 % - ного солевого раствора длится 6 мин. Температура теста 250С. 

Для характеристики альвеограмм используются показатели: упругость теста; 

растяжимость теста; удельный расход энергии на деформацию испытуемого теста.  

Фаринограммы теста из экспериментальных мучных композиций представлены на 

рисунке 1 

                               
1                                                               2 
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                   3                                                                4 

 
                    5                                                                  6 

 
                             7                                                                 8 

Рисунок 1 – Фаринограммы теста из экспериментальных мучных композиций: 

1) кукурузная желтая: пшеничная в/с - соотношение 25:75 и 2) 50:50%; 3) кукурузная 

белая: пшеничная в/с - 25:75, 4) 50:50 и 5) 75:25; 6) ржаная: кукурузная белая - 50:50; 7) 

ржаная: кукурузная желтая - 50:50; 8) пшеничная мука в/с (контроль) 
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Численные характеристики фаринограмм теста, полученных из исследуемых 

мучных композиций, представлены в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Численные характеристики фаринограмм теста из экспериментальных 

мучных композиций  
№ 

композиции 

Состав Соотношение 

компонентов, 

% 

Численные характеристики фаринограмм теста 

ВПС, % Время 

образования 

теста, мин. 

Время 

устойчивост

и теста, 

мин. 

Разжижение, 

е.ф. 

1 Кукурузная 

желтая 

мука: 

пшеничная 

мука ВС 

25:75 65,4 3,5 7,5 130 

2 50:50 60,2 8,0 10,0 140 

3 Кукурузная 

белая мука: 

пшеничная 

мука ВС 

25:75 62,0 6,0 7,5 150 

4 50:50 60,9 6,5 8,0 160 

5 75:25 54,4 10,0 12,5 120 

6 Ржаная 

мука: 

кукурузная 

белая мука 

50:50 54,4 6,0 6,5 80 

7 Ржаная 

мука: 

кукурузная 

желтая мука 

50:50 54,7 10,0 18,0 60 

8 Пшеничная 

мука в/с 

(контроль) 

100 67,4 12,5 17,0 100 

 

Определена сила муки на альвеографе. Полученные альвеограммы теста из 

экспериментальных мучных композиций представлены на рисунке 2.  

 

 
                             1        2 
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   3       4 

 
   6      7 

 
      8 

Рисунок 2 – Альвеограммы теста из экспериментальных мучных композиций: 
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1) кукурузная желтая: пшеничная в/с - соотношение 25:75 и 2) 50:50%; 3) кукурузная 

белая: пшеничная в/с - 25:75 и 4) 50:50; 6) ржаная: кукурузная белая - 50:50; 7) ржаная: кукурузная 

желтая - 50:50; 8) пшеничная мука в/с (контроль) 

 

Численные характеристики альвеограмм теста из экспериментальных мучных 

композиций представлены в таблице 4. 

 

Таблица 4 – Численные характеристики альвеограмм теста из экспериментальных мучных 

композиций 
№ 

композиции 

Состав Соотношение 

компонентов, % 

Численные характеристики альвеограмм теста 

Упругость, 

мм 

Сила муки, е.а. Отношение 

упругости к 

растяжимости,  

1 Кукурузная 

желтая мука: 

пшеничная 

мука ВС 

25:75 116 136 4,30 

2 50:50 90 41 8,18 

3 Кукурузная 

белая мука: 

пшеничная 

мука ВС 

25:75 126 151 4,50 

4 50:50 74 40 7,40 

5 75:25 - - - 

6 Ржаная мука: 

кукурузная 

белая мука 

50:50 73 32 9,12 

7 Ржаная мука: 

кукурузная 

желтая мука 

50:50 26 8 4,33 

8 Контроль – 

пшеничная 

мука ВС 

 

100 151 294 3,21 

 

 

Cодержание клейковины в мучных композициях приведено в таблице 5. 

 

Таблица 5 – Cодержание клейковины в мучных композициях 

№ 

композиции 

Состав Соотношен

ие 

компоненто

в, 

(%) 

Масса 

навески 

муки, г 

Время 

отмывания, 

мин. 

Масса 

клейковины

, г. 

Количество 

клейковины, % 

4 Кукурузная 

белая: 

пшеничная 

в/с 

50:50 25 5 2 16 

5 75:25 25 5 0,1 8 

6 Ржаная: 

кукурузная 

белая  

50:50 25 5 1 6 

7 Ржаная: 

кукурузная 

желтая  

50:50 25 5 1 6 
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- Кукурузная 

белая 

100 25 5 0 0 

 

Полученные значения внутреннего трения в растворах пектинов и их комбинациях  

располагаются  в порядке убывания: Я (0,18) >Ц (0,178) > ЦС (0,146) > С (0,137) > ЯС 

(0,125) > ЯЦ (0,119). Добавление Ц увеличивает вязкость ЦС и уменьшает – ЯЦ. 

Вязкость растворов в комбинациях пектинов ЯЦ (420 сПз) и ЯС (244) отличается от 

Я (368), причем в комбинации ЯЦ вязкость увеличивается, в комбинации ЯС – 

уменьшается, т.е. добавление Ц увеличивает вязкость ЯЦ, а С – уменьшает ЯС. 

Вязкость растворов в комбинациях пектинов ЯС (244 сПз) и ЦС (622,6) отличается 

от С (260,9), причем в комбинации СЦ вязкость увеличивается, в комбинации ЯС –  чуть 

уменьшается, т.е. добавление Ц увеличивает вязкость СЦ, а Я – уменьшает ЯС. Значения 

погрешности измерений находятся в допустимом диапазоне и не превышают 2,5%.  

Удельная электропроводность (УЭП) растворов пектинов и их комбинаций 

изменяется следующим образом: в комбинации Я возрастает для ЯС и уменьшается для 

ЯЦ; в комбинации Ц возрастает для ЦС и ЦЯ; в комбинации С возрастает для ЯС и ЦС. То 

есть, добавление в комбинацию С увеличивает показатели Я и Ц; добавление Ц 

увеличивает показатели С и уменьшает – Я; добавление Я увеличивает показатели Ц и С. 

Разработаны рецептуры пектиносодержащего печенья  из мучных композиций с 

пониженным содержанием глютена и определена их намокаемость (таблица 6). 

 

Таблица 6 – Намокаемость пектиносодержащего печенья с пониженным 

содержанием глютена  
Состав композиции Соотношение 

компонентов, % 

Намокаемость, % 

Печенье 

сахарное 

(не менее  

150 %) 

песочно-

сливочное 

(не менее 150 %) 

затяжное 

«Мария» 

(не менее  

130 %) 

Кукурузная белая: 

пшеничная в/с 

50:50 168 160 - 

Кукурузная белая: 

пшеничная в/с 

75:25 160 163 148 

Ржаная: кукурузная 

белая  

50:50 172 167 - 

Кукурузная белая 100 143 145 126 

Ржаная: кукурузная 

желтая  

50:50 - - 150 

 

 

Чем сильнее мука, тем больше значения максимума консистенции, времени 

образования теста, консистенции теста в момент окончания замеса и устойчивости теста. 
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Замена пшеничной муки на кукурузную и ржаную в различных соотношениях 

ведет к уменьшению водопоглотительной способности (ВПС) муки, времени образования 

и устойчивости теста, увеличивает показатель разжижения и снижает общую оценку 

теста. 

Наименьшее количество клейковины содержится в образцах № 6; 7, а в кукурузной 

белой муке клейковина отсутствует. Со снижением доли пшеничной муки в/c в мучных 

композициях снижается количество клейковины. Мучными композициями со сниженным 

содержанием глютена следует считать образцы № 5, 6, 7. 

Для пектиносодержащего печенья с пониженным содержанием глютена 

рекомендуются мучные композиции: для сахарного и песочно-сливочного – ржаная: 

кукурузная белая -50:50; для затяжного – кукурузная белая: пшеничная в/с - 75:25. 

Перспективным в отношении производства безглютенового печенья является 

кукурузная мука белая. 

Внесение в рецептуру печенья пектиновых веществ улучшает реологические 

показатели теста и придает функциональную направленность. Композиции разных видов 

пектиновых веществ (яблочный, цитрусовый, свекловичный) способны регулировать и 

поддерживать необходимые реологические свойства теста и печенья. Внесение в 

рецептуру ЦС пектина (4%), как раствора с наибольшей динамической вязкостью,  

улучшает  реологические свойства различных видов печенья с пониженным содержанием 

глютена. 

 

3.1.4 Высокотехнологичные структуры медицинского назначения на основе 

биополимеров  

 

В современной медицине продолжает развиваться направление по применению 

биополимеров [69] природного происхождения (в том числе пектины, рыбный коллаген) в 

лечебных целях. Изучение отечественной и зарубежной литературы показывает, что 

пектиновые вещества входят в состав многих лекарственных композиций. Для 

эффективного применения этих доступных и многофункциональных материалов 

необходимо дальнейшее изучение их свойств.  

Пектины – природные биополимеры, многофункциональные биологические 

активные вещества, широко используемые в пищевой промышленности для 

структурирования пищевых систем и создания пищевых продуктов функционального 

назначения для оздоровления и укрепления организма. Также пектины проявляют 

пленкообразующие, антибактериальные [49,50], антиоксидантные, сорбционные, 
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антиаллергенные свойства, пролонгирующее действие лекарственных веществ и др.  Это 

обусловливает необходимость их применения в различных отраслях медицинской 

промышленности. 

Пищевой рыбный коллаген - регулятор консистенции полифункциональной 

направленности, предназначенный для применения в пищевой промышленности и 

индустрии питания, имеет, как и пектины, широкий спектр технологических функций. 

Рыбный коллаген отличается индивидуальными свойствами, имеющими важное значение 

для его эффективного применения [69]. 

Цель: исследование  высокотехнологичных структур медицинского назначения на 

основе природных биополимеров. 

В качестве объектов исследования использовали: сухие порошкообразные (таблица 

1) пектины (яблочный низко- и высокоэтерифицированный – ЯП НЭП и ЯП ВЭП; 

цитрусовый низкоэтерифицированный ЦП НЭП), лекарственные вещества 

(нитроглицерин, трипсин), предназначенные для пленкообразования,  пектиновые и 

коллагеновая пленки. 

Таблица 1 – Характеристика пектиновых веществ 

Наименование pH (2% p-p) Степень 

этерификации, % 

Внешний вид 

Яблочный пектин 

низкоэтерифицированный  

(ЯП НЭП) 

3,8-4,5 45-49 порошок тонкого 

помола темно-

оранжевого цвета 

Яблочный пектин 

высокоэтерифицированный  

(ЯП ВЭП) 

2,8-3,8 62-66 порошок тонкого 

помола кремового 

цвета 

Цитрусовый пектин 

низкоэтерифицированный  

(ЦП НЭП) 

4-5 58-64 порошок тонкого 

помола светло-

кремового цвета 

Свойства пектинов 

Создают заданную структуру комбинируемой смеси. 

Пролонгируют действие лекарственных веществ. 

Оказывают антибактериальное, антиоксидантное и комплексообразующее 

(сорбционное) действия, создающие дополнительные лечебные эффекты. 

Сохраняют более длительную доброкачественность лечебного средства. 

 
Коллагеновая пленка рыбного происхождения  получена доцентом Якубовой О.С. в 

Астраханском государственном техническом университете. 

При выполнении работы использовали современные экспериментально-

аналитические методы микроскопического, органолептического, физико-химического 

методов  анализа (таблица 2). 
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Таблица 2 – Объекты и методы исследования 

Объект исследования Контролируемый 

показатель 

Метод контроля (прибор) 

Пектиновый раствор рН рН-метрический 

УЭП (удельная 

электропроводность) 

кондуктометрический 

степень минерализации кондуктометрический 
Пектиносодержащая 

пленка (ЯП НЭП) 
внешний вид органолептический 

цвет 

запах 

консистенция 

структура микроскопический 

толщина измерительный 

(микрометр) 

Коллагеновая пленка толщина измерительный  

(микрометр) 

растворимость 

(биодеградируемость) 

по методу Gtnnadios, A. Etal. 

[1] 

структура микроскопический 

 
На первом этапе определяли удельную электропроводность (УЭП), степень 

минерализации (в пересчете на NaCl), рН и температуру пектиновых растворов, 

полученных из разных видов пектинов и их комбинаций (таблица 3).  

 

Таблица 3 – Физико-химические показатели пектиновых растворов 

Пектин Концентра-

ция, % 
УЭП, 

мкСм/см 
Степень 

минерализации, 

мг/л 

t, °С pН 

ЯП НЭП 1 816 398 25 3,75 
ЯП НЭП 3 1913 954 25 3,59 
ЦП НЭП 1 1523 757 25 3,7 
ЦП НЭП 3 3460 1767 24,4 3,65 
ЯП ВЭП 1 483 239 25 3,05 
ЯП ВЭП 3 3370 1729 25,9 3,55 

 

 
На втором этапе получали пектиновые (рисунок 1) и пектиносодержащие пленки 

методом растекания [2]. 
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Рисунок 1 – Пектиновая пленка (ЯП НЭП) 

 

 

Пленка изменила первоначальную форму в процессе застывания в силу неучтенных 

физических факторов. На всей площади пленки явно виден узор подложки из нанофлекса. 

Образец хорошо отставал от подложки без прилипания. 

Параметры процесса пленкообразования  представлены в таблице 4. 

 

Таблица 4 – Параметры процесса пленкообразования   

Вещество Состав Подложка Размер, площадь, масса 

(см, см2, г) 

ЯП НЭП Пектин и вода в 

заданном 

соотношении 

Нанофлекс 21,5 х 14 = 301 

5,09 

 
Микрофото пектиновой пленки (ЯП НЭП) представлены на рисунке 2. 

 

а)   б)  

 

в)  
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Рисунок 2 – Микрофото пектиновой пленки (ЯП НЭП) (в трех повторностях): а, б, в 

– при увеличении х10 

 

Микрофото пектиновых и пектиносодержащих пленок с лекарственными 

веществами  представлены на рисунке 3. 

а) 

 

б) 

 

  
в) 

  
г) 

 
 д) 

 

Рисунок 3 – Микрофото пектиновых и  пектиносодержащих пленок с 

лекарственными веществами : а - ЯП ВЭП + Н2О, б - ЯП НЭП + Н2О, в - ЯП НЭП с 

нитроглицерином + Н2О, г - ЯП ВЭП с нитроглицерином + Н2О, д - ЯП НЭП с трипсином 

+ H2O – увеличение х10 

 

На третьем этапе исследовали коллагеновую пленку рыбного происхождения 

(рисунок 2). 
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Рисунок 2 – Фото коллагеновой пленки (А, Б, В, Г – стороны, Д – центр) 

 

Показатели коллагеновой пленки представлены в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Показатели коллагеновой пленки 

Наименование Масса, г Размер, см Свойства 

Коллагеновая 

пленка 

4,2 16 х 11 Обладает пленкообразующими 

свойствами. 

Способствует заживлению ран. 

 
Определили  толщину коллагеновой пленки в разных точках (рисунок 3). 

 

Рисунок 3 - Толщина коллагеновой пленки в разных точках 

 

Микрофото коллагеновой пленки представлено на рисунке  4. 

0

5

10

15

20

25

30

35

Толщина коллагеновой пленки



61 
 

а)  б)  

   

в)  г)  

  

Рисунок 4 - Микрофото коллагеновой пленки: а, б – увеличение х10; в, г– 

увеличение х25 

 

 Влажность  и растворимость (биодеградируемость) коллагеновой пленки размером 

2х5см составила 11,6 %  и 96,33 % соответственно (таблица 5). 

 

Таблица 5 – Изменение массы коллагеновой пленки (2х5 см) при высушивании 

Наименование Масса до 

высушивания, г 

Масса после 

высушивания, г 

Убыль после 

высушивания, г 

Влажность, 

% 

Коллагеновая 

пленка 

0,2778 0,2456 0,0322 11,6 

 
Выводы: 

1. Исследованные физико-химические показатели пектиновых растворов показывают, 

что вид и степень этерификации пектинов имеют разные значения УЭП и степени 

минерализации при прочих равных условиях (рН, температура) и оказывают влияние на 

процесс пленкообразования. Это подтверждается микроструктурой пленок. 

2. Подобрана подложка из нанофлекса, позволяющая получить пектиновую плену 

заданного размера (например: 21,5 х 24 см), которая легко отделяется от нее. 

3. Нитроглицерин и трипсин вместе с пектиновыми веществами образуют пленочные 

структуры, свободно отделяющиеся от подложки. 
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4. Коллагеновая пленка имеет разную толщину в разных точках, что обусловлено, 

видимо, технологией ее получения. 

5. Коллагеновая пленка имеет высокую степень растворимости 96,33%, однако  ниже, 

чем у пектиновой пленки (99,85%). 

 

3.1.5 Перспективы использования плодов дикорастущих растений горных районов 

Республики Адыгея в рамках рационального природопользования 

 

Одним из главных условий экологически сбалансированного природопользования 

является система эффективного производства, ориентированного на сохранение 

ресурсной базы каждого региона России. В связи с этим актуальным является поиск 

новых возобновляемых сырьевых ресурсов и их глубокая комплексная переработка, 

отвечающая требованиям рационального природопользования. 

Дикоплодовые леса Адыгеи представляют собой уникальное явление природы и 

имеют большое народно-хозяйственное значение. Площадь их насчитывает свыше 15 тыс. 

га, что составляет 29% от всех дикоплодовых лесов Северо-Западного Кавказа. Это дает 

широкие возможности для создания разнообразного ассортимента экологически 

безопасных продуктов питания.  

В предгорной зоне Республики Адыгея произрастают различные виды 

дикорастущих плодовых растений: груша кавказская (Pyrus caucasica), яблоня восточная 

(Malus orientalis), слива колючая (Prunus spinosa), боярышник кроваво-красный (Crataegus 

sanguinea), шиповник майский (Rosa majalis), ежевика кавказская (Rubus caucasicus), 

мушмула германская (Mespilus germanica), бузина черная (Sambucus nigra), черника 

кавказская (Vaccinium arctostaphylos), калина обыкновенная (Viburnum opulus), кизил 

мужской (Cornus mas), лещина (Corylus avellana), крушина ломкая (Rhamnus frangula), 

облепиха крушиновидная (Hippophae rhamnoides), рябина обыкновенная (Sorbus 

aucuparia) и др., плоды которых по пищевой и биологической ценности не уступают 

плодам культурных растений, и их использование в пищевой промышленности открывает 

целый ряд перспектив. Дикорастущие растения, благодаря высокому содержанию 

пектиновых веществ, могут рассматриваться как сырье для получения функциональных 

ингредиентов. В пищевых целях используют более 20 видов диких плодовых и ягодных 

растений [30]. 

Объектами исследования являлись наиболее перспективные (по ареалу 

распространения и возможной сырьевой базе) следующие виды плодово-ягодных 

дикорастущих растений: боярышник кроваво-красный; кизил мужской; калина 



63 
 

обыкновенная; слива колючая; яблоня восточная; ежевика кавказская; черника кавказская; 

шиповник майский. 

Для оценки количественных и качественных показателей изучаемых объектов 

использовали современные экспериментально-аналитические методы органолептического 

и физико-химического анализа, общепринятые в биотехнологии. 

Установлено, что плоды дикорастущих растений содержат значительное 

количество сахаров, органических кислот, витаминов, минеральных солей, пектиновых 

веществ и др. Максимальное содержание перечисленных веществ отмечено у шиповника 

майского. Наибольшее количество пектиновых веществ содержится в плодах яблони 

восточной (7,97 %), наименьшее – в плодах сливы колючей (1,66%). В плодах остальных 

дикорастущих растений содержание пектиновых веществ составляет 5,40…2,94%.  

Таким образом, исследованные дикорастущие растения Республики Адыгея 

обладают необходимым биотехнологическим потенциалом и могут рассматриваться в 

качестве сырья для получения композиций пищевого назначения с высокой 

биологической активностью, способных обеспечить необходимую функциональную 

направленность пищевым продуктам для актуализации ассортимента кулинарной 

продукции в соответствии с требованиями здорового питания и рационального 

природопользования. 

 

3.1.6 Использование томатного сока при производстве пшеничного хлеба 

 
Разработка и внедрение в хлебопекарное производство принципиально новых 

технологий с целью расширения ассортимента и придания хлебобулочным изделиям 

функциональной направленности, является одним из основных направлений в научно-

техническом прогрессе в области хлебопечения. Перспективным и интересным 

направлением в расширении ассортимента пшеничного является производство его с 

овощными добавками, в нашем случае с томатным соком в котором рационально 

используются все питательные вещества, заложенные в томаты природой. 

Функциональное действие томатного сока обусловлено наличием в нем большого 

количества пищевых и биологически активных веществ: растительных белков, витаминов 

группы В, РР, минеральных веществ, каротина. Томатный сок представляет практическое 

значение в хлебопекарной промышленности для корректировки качества хлебобулочных 

изделий профилактического назначения. 

Томатный хлеб является важнейшим источником пищевых волокон, витаминов, 

микроэлементов, аминокислот. По пищевой и биологической ценности этот хлеб 
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превосходит все традиционные сорта хлеба, особенно выпеченные из муки высших 

сортов. 

Целью данной работы заключалась в разработке рецептуры и технологии 

производства пшеничного хлеба из муки 1-го сорта с использованием томатного сока.  

Исходя из поставленной цели, вам необходимо решить ряд задач: 

1) обоснование применения томатного сока при производстве пшеничного 

хлеба из муки первого сорта; 

2) исследование влияния томатного сока на свойства пшеничного хлеба; 

3) анализ органолептических показателей качества пшеничного хлеба из муки 

первого сорта, обогащенных томатным соком; 

4) оптимизация рецептуры пшеничного хлеба первого сорта, обогащенного 

томатного соком. 

Пробная выпечка проводилась в лаборатории кафедры «Технология пищевых 

продуктов и организации питания» Майкопского государственного технологического 

университета.  

Объектами явились: мука пшеничная хлебопекарная первого сорта (ГОСТ Р 52189-

2003); дрожжи хлебопекарные сушеные (ГОСТ 28483-90); масло подсолнечное 

рафинированное дезодорированное (ГОСТ Р 52465-2005); сахар-песок (ГОСТ 21-94); 

томатный сок (ГОСТ 3343-2017). 

В ходе выполнения работы использовали стандартные, общепринятые химические, 

физико-химические, органолептические методы исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции. 

Для получения нового вида хлеба была принята за основу рецептура пшеничного 

хлеба, где воду заменили на натуральный овощной сок. В качестве добавки был выбран 

натуральный томатный сок, так как данный продукт в нашей области выращивают и 

перерабатывают в больших масштабах.  

В качестве контрольной рецептуры при переработке пшеничной муки первого 

сорта была взята рецептура хлебобулочного изделия – хлеба белого, отвечающего 

требованиям ГОСТ 26987-86 «Хлеб белый из пшеничной муки высшего, первого и 

второго сортов. Технические условия» массой 0,5 кг и вырабатываемого в промышленных 

объёмах.  

Для оценки влияния томатного сока на свойства клейковины пшеничной муки 

вносили 50% и 100% сока к массе муки. Тесто готовится безопарным способом. Сущность 

этого способа заключается в приготовлении теста в одну стадию. Технологическая схема 

производства пшеничного хлеба на основе томатного сока включает в себя следующие 
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этапы: хранение и подготовка сырья, приготовление, брожение и разделка теста, выпечка 

и хранение хлеба.  

Для замеса теста в теплую воду добавляется небольшое количество сахара и сухих 

дрожжей. Хорошо размешивается, и смесь оставляется на 10 минут. Далее 

подготовленный томатный сок добавить в подготовленную дрожжевую суспензию, 

добавить соль, растительное масло и вымесить тесто. Замес теста осуществляли в 

планетарном миксере на одной скорости до получения однородной консистенции, чтобы 

тесто получилось мягким и эластичным. Готовое тесто оставляли на брожение в 

расстоечном шкафу для брожения [24]. 

Обминка – это повторное перемешивание теста в течение 1…2 мин в период 

брожения с целью удаления углекислого газа и улучшения структуры. Обминку 

производят через 60 мин после замеса теста. Выброженное тесто направляется на деление, 

затем округление. Формирование кусков теста производили вручную, затем взвешивали 

на весах и укладывали в предварительно смазанные подсолнечным маслом формы. 

Подошедшие изделия направляли в печь и выпекали при температуре 190-2000С в течение 

35…40 минут. Готовый хлеб охлаждали до температуры 30…350С.  

 

Базовый вариант  
  

 

Рис. 1 – Тестовые полуфабрикаты 
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Базовый вариант 50% сока 100% сока 

 

Рис. 2 ‒ Изделия после выпечки 

 

При внесении томатного сока, было замечено, процесс брожения в образцах теста 

идет более активно. Тестовые заготовки с различной дозировкой томатного сока 

накапливали кислотность в течение 50…60 минут. В контрольном образце пшеничного 

хлеба кислотность накапливалась за 80 минут, в опытном образце, приготовленном с 

добавлением 50% томатного сока – за 50 минут, 100% томатного сока – за 60 минут, что 

видно на рисунке 3. 

 

Рис. 3 – Влияние томатного сока на подъемную силу сухих дрожжей 

 

Таким образом, результаты анализа подъемной силы сухих дрожжей позволяют 

сделать вывод о том, что использование томатного сока оказывают благоприятное 

влияние на активность дрожжевых клеток, ускоряя процесс брожения и соответственно 

улучшая подъемную силу теста. 

Также в выпеченных образцах определили пористость прибором Журавлева, 

который состоит из металлического цилиндра с заостренным краем с одной стороны; 

деревянной втулки и деревянного или металлического лотка с поперечной стенкой [25].  

0 10 20 30 40 50

100% сок

50% сока

базовый 
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Результаты представлены в таблице 1 и на рисунке 4. 

 

Таблица 1 – Показатели пористости хлеба  с томатным соком 

Показатель Пористость, 

% 

1 (контроль)  70% 

50 % томатного сока 80,0% 

100 % томатного сока 82,0% 

 

Рис. 5 ‒ 

Показатели пористости томатного хлеба 

Из таблицы 1 и рисунка 5 мы видим, что пористость образцов с добавкой 

достаточно высокая, что составляет 70,0…82,0 %. По ГОСТ пористость у пшеничного 

хлеба из муки высшего сорта должна быть не менее 70,0%. Во всех выпеченных образцах 

отмечена хорошая пористость. 

В выпеченных образцах томатного хлеба определяли органолептические 

показатели. Результаты органолептических показателей выпеченных изделий приведены в 

таблице 2. 

 

Таблица 2 – Органолептические показатели выпеченных образцов 

Наименование  

показателя 

Характеристика образцов 

Контроль Дозировка томатного сока 

50% 100% 

Внешний вид: 

- форма 

Соответствующая хлебной форме, 

в которой производилась выпечка, без боковых выплывов 

- поверхность Гладкая, без крупных трещин и  

подрывов 

Цвет: 

- корка 

Золотистая  Золотистая  Коричневая 

60

65

70

75

80

85

Контроль 50%  сока 100% сока

Показатель, %
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Состояние 

мякиша: 

-пропечённость 

-цвет 

Пропечённый, не влажный на ощупь; 

эластичный 

Пропечённый, чуть 

влажный на ощупь; 

эластичный 

Светлый Светло-оранжевый Насыщенно оранжевый 

- промес Без комочков и следов непромеса 

- пористость Развитая, без пустот и уплотнений; отслоение корки от мякиша 

отсутствует 

Вкус Свойственный 

данному виду 

изделий 

Свойственный данному виду изделий, с 

появлением приятного сладковатого привкуса 

Запах Свойственный 

данному виду 

изделий, без 

постороннего 

запаха 

 

Свойственный данному изделию 

с выраженным приятным запахом  

томатов 

 

Анализируя данные таблицы 2, все исследуемые образцы по органолептическим 

показателям соответствуют требованиям нормативной документации. Все образцы хлеба 

во всех вариантах имели правильную форму, гладкую поверхность. Характер пористости 

был достаточно равномерный, окраска корки соответствовала виду изделия, мякиш ‒ 

мягкий, эластичный, аромат ‒ приятный и выраженный, вкус ‒ сладковатый, хлебный, 

выражен, разжевываемость ‒ хорошо выражается, достаточно нежная на ощущение во 

рту. Поскольку, основной задачей работы является разработка оптимальной рецептуры 

хлеба с добавлением томатного сок с лучшими показателями качества, была выбраны обе 

дозировки с 50 и 100% дозировкой томатного сока. 

Кроме того, были проведены наблюдения за сроками хранения образцов хлеба. 

Образцы хранили 10 дней в целлофановых пакетах в помещении при температуре 18±20С, 

относительной влажности воздуха 75%. Замечено, что рост плесени в базовом образце 

появился после 4-х суток хранения. В томатном хлебе, за все время хранения не 

наблюдалось роста плесени, благодаря антиоксидантным свойствам томатного сока. 
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Базовый образец хлеба Томатный хлеб 

 

Рис. 6 − Образцы хлеба после 10 дней хранения 

Таким образом, проведенный анализ образцов хлеба с использованием томатного 

сока в рецептуре пшеничного хлеба показал, что томатный сок является не только 

источником большого количества пищевых и биологически активных веществ, но и 

обладает выраженными технологическими свойствами. 

 

3.1.7 Влияние морковного сока на показатели качества пшеничного хлеба из муки 

первого сорта 

 
Проблема коррекции питания населения остается актуальной в мировом масштабе. 

Политика Российской Федерации направлена на решение задач, связанных с организацией 

здорового питания населения страны. Так, «Основы государственной политики в области 

здорового питания населения РФ на период до 2020 г.» определяют в качестве 

приоритетной задачи увеличение производства обогащенных нутриентами продуктов 

питания массового потребления, в т.ч. хлебобулочных изделий [42]. 

За последнее время особую популярность в нашей стране занимает тема 

функционального и здорового питания.  

Как правило, интерес вызывает продукция, которая произведена с использованием 

натуральных растительных добавок: соков, порошков, выжимок, без применения 

консервантов и синтетических красителей, а также максимальным содержанием микро и 

макроэлементов и витаминов.  
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Продукты ежедневного потребления, к которым также относятся хлебобулочные 

изделия, должны быть обогащены полезными добавками. 

В статье мы рассмотрели возможность использования потенциала овощей 

Республики Адыгея, а именно продуктов переработки моркови ‒ морковного сока в 

технологии пшеничного хлеба из муки 1 сорта.  

Морковный сок по сравнению с основным сырьем не теряет своих свойств, 

обладает не менее богатым химическим составом, способным эффективно воздействовать 

на свойства дрожжевого теста и обеспечить улучшение качества пшеничного хлеба, а 

также повышение его пищевой ценности.  

Морковь – полезный и уникальный корнеплод, ценность которого обусловлена 

высоким содержанием β-каротина, который обладает радиопротекторными и 

антираковыми свойствами, предотвращает развитие различных хронических 

сердечнососудистых заболеваний, повышает клеточный иммунитет и активность 

ферментов антиоксидантной системы организма. Морковный сок нашел широкое 

применение в лечебно-профилактическом питании при различных нарушениях и 

заболеваниях организма [24, 25].  

Цель работы заключалась в исследовании влияния морковного сока на показатели 

качества пшеничного хлеба первого сорта для улучшения его технологических свойств. 

Для реализации цели решались основные задачи:  

5) обоснование применения морковного сока при производстве пшеничного 

хлеба из муки первого сорта; 

6) исследование физико-химических свойств морковного сока;   

7) исследование влияния морковного сока на свойства пшеничного хлеба; 

8) анализ органолептических и физико-химических показателей качества 

пшеничного хлеба из муки первого сорта, обогащенных морковным соком; 

9) оптимизация рецептуры пшеничного хлеба первого сорта, обогащенного 

морковным соком. 

Объектами исследования являлись морковный сок, пшеничное тесто, пшеничный 

хлеб первого сорта. 

Для определения показателей качества использовали органолептические и физико-

химические методы исследования. 

Сырье, применяемое для выпечки пшеничного хлеба первого сорта, 

соответствовало требованиям действующих нормативных документов.  

Для оценки влияния морковного сока на свойства клейковины пшеничной муки 

первого сорта вносили 50% и 100% сока к массе муки. Контролем служил пшеничный 
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хлеб первого сорта, приготовленный по базовой рецептуре (таблица 1) и технологии 

(рисунок 1).  

 

Таблица 1 – Базовая рецептура пшеничного хлеба первого сорта (контроль) 

Наименование сырья  
Количество 

тесто 

Мука хлебопекарная пшеничная 1сорта, кг 100,0 

Дрожжи прессованные, кг 1,5 

Соль поваренная пищевая, кг 1,3 

Растительное масло на смазку 0,15 

Итого: 102,95 

Количество воды на замес, кг по расчету 

 

Технологическая схема производства пшеничного хлеба первого сорта, 

обогащенного морковным соком, представлена на рисунке 1. 
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Рисунок 1 − Технологическая схема производства пшеничного хлеба из муки 

первого сорта, обогащенного морковным соком 

Морковный 

сок Мука пшеничная  

1 сорта 

Соль 

пищевая 

Дрожжи 

сухие  

Доставка 

Приемка 

Хранение 

Подготовка сырья  

к производству 

Приготовление теста 

безопарным способом 

Брожение 

(τ=90 мин, t=29…320С) 

Разделка теста 

Расстойка 

(τ=40…45 мин, t=35…400С) 

 

 

Выпечка (180…2200С) 

Охлаждение (t=30…350С) 

 

Хранение 

С

ахар 

 



73 
 

Как показывают данные рисунка 1, тесто готовится безопарным способом и 

включает следующие этапы: подготовка основного сырья, подготовка морковного сока, 

замес теста, расстойка и выпечка. 

Морковь после двухкратной мойки, обрезки концов, очищали от кожицы, 

ополаскивали под душем, крупные корнеплоды резали на кусочки толщиной 1,0…1,5 см, 

загружали в соковыжималку и отжимали сок. Схема подготовки морковного сока 

представлена на рисунке 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 − Схема приготовления морковного сока 

 

Физико-химические показатели морковного сока представлены в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели морковного сока 

Наименовани

е 

Показатель 

Выход сока, 

% 

рН СВ, % 

Морковный 

сок 

48,0 6,1 9,0 

 

Отжим сока 

Мойка 
(t 20…250С) 

 

  
Очистка 

Резка 
(1,0…1,5 см) 

 

Морковь 
(инспекция) 

 

Анализ сока 
(выход сока, СВ, рН) 
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Морковный сок смешивался с водой, необходимой в тестоприготовлении или 

полностью заменял ее. Тесто замешивалось на миксере марки «KARMA GLOBAL LTD 

т.м. JEJU». 

Замешанное тесто оставляли на брожение в течение 120 мин. (рисунок 3). 

                                      

    а       б 

 

в 

Рисунок 3 – Тесто для пшеничного хлеба из муки первого сорта, обогащенного 

морковным соком: 50 % (а); 100 % (б),  контроль (в) 

Обминку теста проводили в течение 1…2 мин. в период брожения для удаления 

углекислого газа и улучшения структуры, затем − через 50 мин. после замеса теста. 

Выброженное тесто направляли на разделку и округление (рисунок 4). 

 

 

Рисунок 4 – Образцы пшеничного хлеба из муки первого сорта после расстойки 
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Образцы пшеничного хлеба после расстойки в расстоечном шкафу «WLBake», 

выпекали. После остывания проводили оценку их качества. Экспериментальные образцы 

представлены на рисунке 4. 
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     б 

 

в 

Рисунок 5 – Экспериментальные образцы пшеничного хлеба, обогащенные 

морковным соком в разрезе: 50 % (а); 100 % (б); контроль (в) 

Органолептическая оценка экспериментальных показала, что форма изделия 

сохраняется во всех образцах хлеба. С увеличением количества морковного сока (50 и 100 

%) меняется цвет мякиша заметно меняется от желтого (50%) до насыщено-желтого цвета 

(100%), корка становится темнее. Увеличивается объем хлеба. 

Влияние морковного сока на подъемную силу сухих дрожжей представлено на 

рисунке 6. 
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Рисунок 6 – Влияние морковного сока на подъемную силу дрожжей 

 

Как показывают данные рисунка 5, при внесении 50% морковного сока в тесто 

подъемная сила дрожжей составила 45 мин., при внесении 100% – 37 мин., тогда как в 

контрольном варианте – 50 мин., что свидетельствует о положительном влиянии 

химического состава сока на активность дрожжевых клеток, ускоряя процесс брожения.  

Физико-химические показатели образцов пшеничного хлеба 1 сорта, обогащенного 

морковным соком представлены на рисунке 7. 

 

 

Рисунок 7 − Физико-химические показатели образцов пшеничного хлеба 1 сорта, 

обогащенного морковным соком 

 

Как показывают данные рисунка 6, по исследуемым физико-химическим 

показателям экспериментальные образцы пшеничного хлеба превосходят контрольный 

образец.  
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Так, внесение 50 и 100% морковного сока приводит к увеличению пористости 

мякиша – на 1,8 и 3,8% соответственно, а также улучшению формоустойчивости готовых 

изделий. Понижение влажности на 11,5…9% в опытных образцах хлеба объясняется 

способностью пищевых волокон (целлюлоза, геммицеллюлоза, лигнин, пектиновые 

вещества), связывать влагу. 

На основе полученных данных разработан проект технической документации на 

следующее изделие: «Пшеничный хлеб на основе морковного сока» (ТУ 9110-001-

32351356-19). 

При изготовлении пшеничного хлеба с внесением морковного сока не требуется 

переустройства аппаратурно-технологической схемы производства продукции. В 

результате проведенных исследований сделаны следующие выводы: 

1. Используемый в тестоприготовлении морковный сок имеет значение рН 

близкое к нейтральной и содержание сухих веществ 9%, что подтверждает возможность 

применения его для обогащения хлеба. 

2. Морковный сок улучшает показатели качества пшеничного хлеба первого 

сорта: пористость, влажность, кислотность. 

3. Морковный сок повышает активность дрожжевых клеток, что 

подтверждается увеличением подъемной силы дрожжей и сокращением времени 

брожения теста. 

4.  Разработан проект технической документации на «Хлеб из пшеничной муки 

1 сорта, обогащенный морковным соком». 

 

3.1.8 Композиционные хлебопекарные смеси – функциональные компоненты 

технологии хлебопечения 

 

Одним из приоритетных направлений Государственной политики в области 

здорового питания населения РФ является создание продуктов функционального 

назначения с улучшенным химическим составом, обогащённых полноценными белками, 

витаминами, минеральными веществами и пищевыми волокнами. Для решения этой 

задачи в технологии хлебобулочных изделий последние годы применяют ингредиенты 

растительного происхождения, полученные из зерновых, бобовых, масличных, овощных, 

плодовых культур и из прочего растительного сырья [32]. 

Хлеб является одним из основных продуктов питания, пользующихся спросом. В 

последние годы хлеб рассматривается как функциональный продукт, с которым организм 

человека получает необходимые ему пищевые и биологически активные вещества. 
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Отечественные и зарубежные исследования показывают, что для выработки широкого 

ассортимента хлебобулочных изделий, в том числе функционального назначения, 

перспективным направлением являются технологии производства хлебобулочных изделий 

на основе использования многокомпонентных хлебопекарных смесей, способных 

длительное время храниться без изменения качества [37]. 

Хлебопекарные смеси различают в зависимости от способа внесения в тесто: 

- с дозировкой от 10 до 25 % к массе муки — концентраты или премиксы, не 

содержащие, как правило, муку; 

- с дозировкой до 50 % к массе муки — содержат муку в качестве наполнителя; 

- не предусматривают внесение муки при замесе теста – готовые или 

«стопроцентные» смеси, содержат всё рецептурное количество муки. 

Использование многокомпонентных смесей с заданными свойствами для 

производства хлебобулочных изделий является одним из перспективных направлений 

современного хлебопекарного производства. Смеси могут состоять из различных 

функциональных компонентов, соотношение которых зависят от целевого назначения 

хлебобулочных изделий. Правильно подобранные компоненты и их оптимальное 

соотношение по выбранным критериям позволит получить изделия, обладающие 

функциональными свойствами [32].  

В состав многокомпонентных (композитных) хлебопекарных смесей могут входить 

различные виды сырья: мука ржаная, пшеничная, кукурузная, овсяная, ячменная и др.; 

целые и дроблёные зерна; солод ферментированный и неферментированный; солодовые 

продукты (крупка, хлопья, мука); отруби и мука из отрубей; экструдированные зерна; 

набухающая мука (заварная); семена льна, подсолнечника, кунжута, тыквы, мака, люпина; 

порошкообразные высушенные кислотосодержащие полуфабрикаты хлебопекарного 

производства – закваски, спелая опара, тесто из пшеничной и ржаной муки; 

подкисляющие добавки; клейковина пшеничная сухая; пищевые волокна; сушеные овощи; 

сушеные фрукты и др. В состав смесей обычно не входят хлебопекарные дрожжи, 

которые вносят при замесе теста. 

Применение композиционных хлебопекарных смесей, при наличии рациональных 

технологий их приготовления и использования, позволяет изменить в необходимых 

пределах пищевую ценность хлеба, улучшить его органолептические и физико-

химические показатели, создать новые сорта хлебобулочных изделий и расширить их 

ассортимент.  

В этой ситуации актуальным в настоящее время являются исследования по 

разработке многокомпонентных хлебопекарных смесей на основе натурального сырья для 
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получения хлебобулочных изделий сбалансированных по критериям пищевой ценности, 

обладающих хорошими потребительскими свойствами. 

Многокомпонентные хлебопекарные смеси обладают следующими 

потребительскими свойствами: низким содержанием воды, энергонасыщенностью, 

повышенной пищевой ценностью, транспортабельностью, сохраняемостью, присутствием 

в их составе функционально активных ингредиентов.  

Правильно подобранные и специально подготовленные ингредиенты 

хлебопекарных смесей являются источником дефицитных или жизненно необходимых 

составляющих для полноценного питания человека, в том числе различных 

микроэлементов и витаминов, углеводов, насыщенных и ненасыщенных жирных кислот, 

клетчатки и белков [37]. 

В то же время хлебопекарные смеси – это многокомпонентные системы. Это 

позволяет проектировать их рецептуры в желаемом направлении и с учетом постулатов 

здорового питания и запросов потребителей на продукты полезные для здоровья. 

Для получения смесей сбалансированного состава важнейшим является системный 

формализованный подход с учетом достижений современной науки возможностей 

программного обеспечения для моделирования рецептурного состава пищевой продукции. 

В связи с этим были проведены исследования с целью подбора нетрадиционного 

растительного сырья и его оптимального соотношения по выбранным пищевым 

критериям для производства хлебобулочных изделий, обладающих функциональными 

свойствами. 

Целью работы является разработка на основе использования отечественного сырья 

композиционных хлебопекарных смесей для здорового питания. 

Для осуществления поставленной цели нами были составлены рецептуры 

хлебопекарных смесей, на основе которых можно вырабатывать хлебцы повышенной 

пищевой ценности. 

Для расширения ассортимента хлебобулочных изделий функционального 

назначения были выбраны хлебцы. Современное питание из года в год постепенно 

включает в себя все больше органических и полезных продуктов. Хлебцы, как один из 

популярных продуктов последних лет, занимает прочные позиции в списке вкусной и 

полезной пищи. Хлебцы являются одним из самых популярных заменителей 

хлебобулочных изделий. 

Хлебцы изготавливают из разных видов муки – пшеничной, ржаной, овсяной, 

кукурузной, ячменной. Хлебцы насыщают полезными добавками – отрубями, 

сухофруктами, пророщенными зернами пшеницы, йодом, различными злаками и зернами.  
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Полезные свойства хлебцев заключаются в том, что они имеют низкую 

калорийность, богаты пищевыми волокнами, благодаря которым организм способен 

очиститься от ядов и токсинов. Большинство диетологов и врачей рекомендуют заменять 

традиционный хлеб на хрустящие хлебцы. Производство хлебцев сегодня является 

отдельным направлением в производстве здорового питания. 

Использование многокомпонентных хлебопекарных смесей с заданными 

свойствами, которые предназначены для выработки широкого ассортимента хлебцев, 

также является одним из перспективных направлений современного хлебопекарного 

производства [32, 37]. 

Анализ литературных источников показал, что с целью повышения пищевой 

ценности хлебобулочных изделий и интенсификации технологии их производства 

целесообразным является использование в составе хлебопекарных смесей таких 

компонентов, которые обладают высокой пищевой ценностью, не требуют специальной 

подготовки и имеют приемлемую стоимость.  

В наших исследованиях в рецептуре хлебопекарных смесей для производства 

хлебцев повышенной пищевой ценности с высокими физико-химическими и 

органолептическими показателями использовали обогащающие добавки растительного 

происхождения: ядра подсолнечника, семена льна, кунжута и тыквы. Каждый из 

носителей смеси обогащает ее определенными полезными для человека веществами, а в 

целом продукт приобретает профилактическую направленность. 

Семена масличных культур содержат в себе комплекс витаминов и минералов, 

благотворно влияющих на организм человека. Они содержат максимальное количество 

полезных веществ, находящихся в сырье, из которого их получают. 

Проведены пробные выпечки хлебцев из ржаной муки (контрольный образец), а 

также опытные образцы с частичной заменой муки на хлебопекарную смесь в количестве 

10, 15, 20 %. 

Таким образом, проведенные исследования показали, что разработанные 

хлебопекарные смеси обладают хорошими потребительскими свойствами. Входящие в их 

состав компоненты (ядра подсолнечника, семена льна, кунжута и тыквы), придают им 

необходимую вкусовую и цветовую гамму, а также являются натуральными источниками 

биологически активных компонентов, которые положительно воздействуют на обменные 

процессы организма. Хлебобулочные изделия на основе разработанных смесей имеют 

сбалансированный состав, обладают высокой пищевой и биологической ценностью. 

Применение многокомпонентных хлебопекарных смесей позволяет сократить 

затраты на доставку и хранение сырья, упростить процесс производства хлебобулочных 
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изделий, сократить количество дозируемых на замес теста компонентов, снизить влияние 

квалификации работников на качество хлебобулочных изделий, создать оптимальные 

условия для эффективной организации технологического процесса производства 

хлебобулочных изделий в условиях предприятий малой и средней мощности, а также 

позволит совершенствовать структуру ассортимента выпускаемых изделий, в том числе 

для здорового сбалансированного питания. 

 

3.1.9 Использование композиционных хлебопекарных смесей для производства 

хлебцев повышенной ценности 

 
Ассортимент хлебобулочной продукции в нынешнее время постоянно 

расширяется, что свидетельствует о достаточно высоком спросе на неё. Хлебцы, как один 

из популярных пищевых продуктов последних лет, занимает прочные позиции в списке 

вкусной и полезной пищи. Своей популярностью хрустящие хлебцы обязаны 

изобретательности производителей, которые, в свою очередь, уделяют должное внимание 

не только расширению ассортимента продукции, но и соответствию её современным 

тенденциям, касающихся здорового питания [34].  

Хлебцы – хрустящие, ломкие, легкие пластины, которые выпекают из ржаного или 

ржано-пшеничного дрожжевого и бездрожжевого теста, делают из взорванных и 

спрессованных зёрен пшеницы, гречихи, риса. Продукт популярен из-за высокого 

содержания витаминов и пищевых волокон, приятного вкуса. Его используют в 

диетическом и лечебном питании. Приверженцы здорового питания часто ищут 

альтернативу сладким кексам и тортам, булочкам и хлебу. Хлебцы являются одним из 

самых популярных заменителей хлебобулочных изделий. На сегодняшний день 

существует разнообразные виды хлебцев.  

Цельнозерновые хлебцы, приготовленные из цельного зерна, делают 

экструзионным способом.  

Другим видом хлебцев являются выпеченные изделия в виде тонких сухарей или 

чипсов. Они состоят из целых зерен и других полезных добавок. По своей рецептуре они 

изготавливаются так же, как и обычный хлеб. Измельченные и целые зерна смешиваются 

с водой, дрожжами, специями и отрубями. Из этих ингредиентов замешивается тесто, 

раскатывается тонкими пластами и выпекается. В результате получаются тонкие 

хрустящие хлебцы.  

Хлебцы изготавливают из разных видов муки – пшеничной, ржаной, гречневой, 

овсяной, кукурузной, ячменной. Хлебцы насыщают полезными добавками – отрубями, 
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сухофруктами, пророщенными зернами пшеницы, йодом, морской капустой, чесноком, 

укропом, различными злаками и зернами [32].  

Польза хлебцев заключается в их насыщенности белками, углеводами, витаминами, 

минералами и балластными волокнами. Полезные свойства хлебцев заключаются в том, 

что они имеют низкую калорийность, богаты пищевыми волокнами, благодаря которым 

организм способен очиститься от ядов и токсинов. Большинство диетологов и врачей 

рекомендуют заменять традиционный хлеб на хрустящие хлебцы. 

Для повышения качества и пищевой ценности хлебцев необходима работа по 

научному обоснованию рецептур хлебопекарных смесей, что позволит улучшить 

пищевую и биологическую ценность готового продукта. При разработке рецептуры 

хлебцев были проанализированы следующие композиционные хлебопекарные смеси: 

смесь «7 злаков», смесь «Ароматный хлеб с травами», смесь «Фитнес».  

Смесь «7 злаков» представляет собой сочетание 7 злаковых культур и семян в 

хлебе. Данная смесь делают хлебцы изысканными, оригинальными и полезными. Большое 

содержание витаминов и микроэлементов в данной смеси способствует укреплению 

иммунитета, помогает восполнению запаса сил и энергии в течение дня. 

Смесь «Ароматный хлеб с травами» предназначена для приготовления пшенично-

ржаных хлебцев с солодом и травами. Букет пряных трав (тмина, кориандра, укропа, 

фенхеля) в сочетании с ржаной закваской придают готовому продукту великолепный вкус 

и аромат. Данная смесь также богата витаминами и микроэлементами. 

Смесь «Фитнес» – это зерновая смесь для производства специальных сортов 

хлебобулочных изделий, содержащих сушеную морковь и семена масличных культур. 

Состав смеси: ядро подсолнечника, семена льна, кунжут, хлопья овсяные, морковь 

сушеная [64]. 

Сушеная морковь, входящая в состав смеси, богата бета-каротином. Попадая в 

организм человека каротин превращается в витамин А, который принимает участие во 

всех основных функциях организма. Кроме того, наличие в составе смеси масличных 

культур, таких, как семена льна, подсолнечника и кунжута, компенсирует недостаток ряда 

макро- и микронутриентов в организме. Благодаря сбалансированному составу смеси на 

ее основе можно производить не только хлебобулочные, но и мучные кондитерские 

изделия: пироги, торты, печенье, крекеры. Особенностью данной смеси является ее 

натуральность, в составе не используются добавки, улучшители и красители. 

Тщательно изучив и проанализировав хлебопекарные смеси была разработана 

новая композиционная хлебопекарная смесь. В состав разработанной входят: семена 

кунжута, гречневые хлопья, семена тыквы, семена льна. Польза каждого компонента 
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хорошо известна.  

Кунжут содержит ценное вещество сезамин. Он считается мощным 

антиоксидантом, который препятствует старению кожи и полезен для профилактики 

раковых заболеваний. Тиамин, входящий в состав семян, улучшает обменные процессы и 

благотворно влияет на нервную систему. Также в кунжуте много кальция и витаминов. 

Польза гречневых хлопьев состоит в их повышенной пищевой ценности. Они 

показаны при анемии (так как повышают уровень гемоглобина) и являются источником 

легко усваиваемого белка (калоризатор). Гречневые хлопья способствуют снижению 

артериального давления, улучшают состояние при атеросклерозе, анемии и ишемической 

болезни сердца. Благодаря большому содержанию в них фолиевой кислоты, очень 

полезны во время беременности. Они укрепляют сосуды, снижают холестерин в крови, 

усиливают потенцию и выводят радионуклиды из организма. Стабилизируют обмен 

веществ и стимулируют гемопоэз. Имеют низкий гликемический индекс, поэтому могут 

заменять хлеб в рационе диабетиков. Гречневые хлопья содержат цинк, железо, медь и 

витамины группы В. Это очень полезный для здоровья продукт, который используется для 

детского и диетического питания [34]. 

Такая растительная добавка, как семена тыквы является не только ценным 

биологически активным пищевым продуктом, но также оказывает общеукрепляющее и 

оздоравливающее действие на организм человека благодаря комплексу различных 

лечебно-профилактических свойств. Семена тыквы – это источник полноценного, хорошо 

усвояемого белка, содержание которого в продукте составляет не менее 40 %. В продукте 

содержатся как заменимые, так и незаменимые жизненно важные аминокислоты, при 

дефиците которых в пище нарушается нормальное развитие и функционирование 

организма, снижается его устойчивость ко многим заболеваниям. Кроме того, в семянах 

тыквы содержится комплекс витаминов группы В, витамин С, витамина Е, каротиноиды, 

макро- и микроэлементы (калий, кальций, фосфор, железо, цинк), незаменимые жирные 

кислоты, пищевые волокна. Биологически активные вещества, входящие в состав семян 

тыквы, повышают питательную ценность хлебцев, улучшают их функциональные 

свойства. 

Полноценный аминокислотный состав белков семян льна позволяет говорить о 

высокой биологической ценности продукта. Он включает в себя незаменимые и 

заменимые аминокислоты. Самое важное достоинство семян льна – содержание 

полиненасыщенных жирных кислот. В их оболочке находится вещество – алкалоид 

линамарин, которое в свою очередь улучшает деятельность ЖКТ. Витаминный состав 

семян льна очень важен и включает в себя такие витамины, как Е, B1, B2, В5, B6, В9, К, РР. 
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Содержание полиненасыщенных жирных кислот и минеральных веществ, способствует 

оптимальным условиям роста и развития организма человека. Семена льна при введении 

их в рацион питания человека, прежде всего, способствует нормализации работы ЖКТ. 

Это связано с большим содержанием в ней ценных пищевых волокон, стимулирующих 

деятельность кишечника [64]. 

Тесто для хлебцев будет делаться на основе ржаной обдирной муки. Именно этот 

сорт муки благодаря богатому составу полезен и востребован. Кстати, по статистике, 

потребители предпочитают ржаные хлебцы. 

Производство хлебцев состоит из следующих технологических операций: 

дозирование сырья (взвешивание), замес теста, формование, выпечка, охлаждение 

готового продукта. Хлебцы на основе разработанных смесей имеют сбалансированный 

состав, обладают высокой пищевой и биологической ценностью. 

Правильно подобранные композиционные хлебопекарные смеси придадут хлебцам 

необходимую вкусовую и цветовую гамму, а также являются натуральными источниками 

биологически активных компонентов, которые положительно воздействуют на обменные 

процессы организма человека. Исходя из этого была разработана рецептура хлебцев на 

основе ржаной муки с добавлением разработанной композиционной хлебопекарной смеси, 

с целью повышения пищевой ценности готового продукта и насыщения его полезными 

для организма человека нутриентами. 

Применение разработанных композитных смесей позволит расширить ассортимент 

выпускаемых хлебобулочных изделий в соответствии с запросами современного 

потребителя на продукцию здорового питания. 

 

3.1.10 Применение пектиновых веществ при производстве полуфабрикатов 

длительного срока хранения 

Рациональное природопользование подразумевает экономное расходование 

природных богатств и ведение интенсивного хозяйства, характеризующееся применением 

научных достижений. Актуальным будет создание таких пищевых продуктов, которые 

обладают высокой пищевой и биологической ценностью и  имеют долгий срок хранения.  

С соусом самое простое блюдо становится ярче и вкуснее. Соусы активно 

используют как на предприятиях общественного питания, так и в домашних условиях. Но 

не всегда хватает времени, особенно для сложных соусов на бульоне, поэтому актуально 

будет использование готовых полуфабрикатов. Применение замороженных 

полуфабрикатов позволяет ускорить отдачу блюд, оптимизировать рабочий процесс, а 
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также увеличить срок хранения продукта. Перед подачей соус требует минимальной 

кулинарной обработки. 

В наше время актуальным остается вопрос нехватки элементов и витаминов в 

рационе человека. Решением является функциональное питание - использование 

натуральных продуктов, обогащенных биологически активными элементами [61]. Соусы 

могут служить основой для такого продукта. Тогда, помимо удобства использования и 

сохранения времени, замороженные полуфабрикаты принесут дополнительную пользу, т.к 

станут продуктом с функциональной направленностью [77]. 

Цель проекта - разработка рецептуры и технологии пектиносодержащих 

замороженных томатных полуфабрикатов высокой степени готовности для соусов 

функционального назначения. 

Томатный соус — овощной соус на основе томатов. Подаётся к самым 

разнообразным блюдам: овощным, мясным, рыбным [75]. Имеет широкое 

распространение в странах, где выращивают томаты, поэтому характерен 

для итальянской, испанской, мексиканской, греческой, болгарской  и других кухонь. 

Известные соусы – грузинский сацебели, итальянский болоньезе, мексиканская сальса. В 

разрабатываемый состав соуса включено местное растительное сырье, обеспечивающее 

повышенный уровень полезности. Химический состав томатов характеризуется высоким 

содержанием белков, углеводов, витаминов (A, B9, C), макро- (калий, кальций, магний, 

натрий, фосфор) и микроэлементов (кобальт, марганец, молибден, фтор). Соус на основе 

томатов может использоваться и как самостоятельный, и в качестве базового для 

производства других соусов. Функциональную направленность соусам способны придать 

пектиновые вещества – полисахариды, энтеросорбенты, практически неусваивающиеся 

пищеварительной системой человека, но стабилизирующие обмен веществ, снижающие 

уровень холестерина и глюкозы в крови, выводящие соли тяжелых металлов и токсины. 

Суточная норма пектиновых веществ составляет  2..4 г (для экологичных территорий) и 

16…25 г (для загрязненных) [77].  

Польза пектина для организма неоценима. Являясь сорбентом, своей поверхностью 

растворимая клетчатка этого вещества собирает шлаки, токсины со стенок кишечника и 

мягко их выводит. Именно за это свойство его и прозвали «санитаром организма».  

Соусы, созданные на основе рыбных, мясных, овощных и грибных бульонов, а 

также томатной пасты можно замораживать. Замораживание и хранение в замороженном 

состоянии отрицательно сказываются на качестве соусов, которые при размораживании 

имеют тенденцию к расслаиванию. Поэтому необходимо разработать технологические 

рекомендации, позволяющие устранить этот недостаток. Все соусы изготавливают с 
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внесением загустителей, которые препятствуют расслоению соусов после 

размораживания.  

В исследовании изучали три вида пектина - цитрусовый, яблочный, и пектин NH 

(термообратимый) (рисунок 1).  

                                             

            а                                        б                                    в 

Рисунок 1 – Пектины: цитрусовый (а), яблочный (б), NH (в). 

Приготовили 1% пектиновые растворы и на кондуктометре измерили показатели  

растворенных веществ (таблица 1). 

Таблица 1 - Степень минерализации пектиновых растворов 

Вид пектина Степень минерализации, мг/л 

Цитрусовый  177 

Яблочный  404 

NH 885 

 

Как показывают данные таблицы 1,  однопроцентный раствор пектина NH является 

концентрированным. 

В состав соуса входят томаты, соль, сахар.  Томаты бланшируют, удаляют кожицу 

и нарезают.  В процессе приготовления применили два способа - измельчить нарезанные 

томаты блендером до однородности до варки (а), или довести нарезанные овощи до 

кипения, измельчить блендером (б), и продолжить варку (рисунок 2) 

                                    

                             а                                                         б 

Рисунок  2 - Образцы с разной технологией приготовления 

Как показывают данные рисунка 2, образец, для приготовления которого томаты 

измельчали до варки, теряет цвет. Далее производство образцов будет осуществляться по 

второй технологической схеме, чтобы сохранить яркость. Базовая рецептура представлена 

в таблице 2. 
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Таблица 2 –Базовая рецептура томатного соуса 

Наименование   Масса нетто, г 

Томаты 500 

Сахар  25 

Соль  5 

Масло  рафинированное    3 

 

В ходе работы сравнили два способа внесения функционального компонента в 

соус. В первом случае пектин смешивали с сахаром и водой и оставляли на полчаса для 

набухания (рисунок 3), полученную смесь вводили в кипящий соус.  Во втором случае 

пектин смешивали с сахаром (рисунок 4) и в сухом виде засыпали в соус тонкой струйкой, 

непрерывно помешивая, чтобы не допустить комочков. Таким образом, мы получили 7 

образцов: 1 - по базовой рецептуре (контроль); 2-4 образцы - с предварительным 

замачиванием пектина (три вида: цитрусовый , яблочный, NH); 5-7 образцы - с сухим 

пектином (цитрусовый, яблочный, NH). Каждый образец варили до получения 

необходимой густой консистенции (таблица 3). В каждом из образцов содержится по 5 г 

пектина. 

                            

         а                                      б                                       в 

Рисунок 3 – Подготовленный набухший пектин для первого способа: цитрусовый 

(а), яблочный (б), NH (в). 

                       

          а                                   б                                         в 

Рисунок 4 – Подготовленный смешанный с сахаром пектин для второго способа: 

цитрусовый (а), яблочный (б), NH (в). 
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Таблица 3 - Технологические характеристики производства соусов 

Показатель Характеристика образцов 

базовый 

(контроль) 

С набухшим пектином С сухим пектином 

цитрус

овый 

яблочный NH цитрусов

ый 

яблочный NH 

Время 

варки,мин 

40 55 55 35 40 40 40 

Выход, % 42 49 49 32 58 58 42 

 

Как показывают данные таблицы 3, образцы с внесением пектина по второму 

способу, быстрее получают необходимую густую консистенцию, следовательно, времени 

на производство затрачивается меньше. Так же, при втором способе выход (масса), 

получается больше, что позволяет минимизировать потери  при тепловой обработке. 

Сравниваем органолептические показатели полученных образцов (таблица 4). 

Таблица 4 –Органолептические показатели 

Характеристика 

образцов 

Органолептические показатели образцов 

Внешний вид Цвет Запах Вкус Консистенция 

1 (базовый) масса 

комочками 

 

 

 

 

 

 

 

оранжево-

красный 

 

 

 

 

 

 

 

 

основного 

компонента 

- томата 

кисло-

сладкий 

неоднородная, 

отходит 

жидкость 

2 гелеобразный 

соус 

однородная, 

жидкая 

 

3 гелеобразный 

соус 

однородная, 

жидкая 

4 пюреобразный 

соус 

сладковатый однородная, 

густая 

5 гелеобразный 

соус 

кисло-

сладкий 

однородная, 

жидкая 

6 гелеобразный 

соус 

однородная, 

жидкая 

7 пюреобразный 

соус 

сладковатый однородная, 

густая 

 

Как показывают данные таблицы 4, образец №1 (по базовой рецептуре) имеет 

неоднородную консистенцию с расслоением. Образцы 4 и 7 (с пектином NH), отличаются 

– имеют очень густую нетягучую консистенцию. 

Полученные образцы заливали в квадратную форму и замораживали (рисунок 5). 
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              1                                  2                                      3 

   

             4                                   5                                       6 

 

                7 

 

Рисунок 5 – Замороженные полуфабрикаты (1-7) 

Далее соусы подвергли дефростации при комнатной температуре. Образцы с 

пектином сохранили структуру, не расслоились (рисунок 6).  
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Рисунок 6 – Полученные образцы после размораживания (1-7) 

Провели сравнение физико-химических показателей (таблица 5) 

Таблица 5 - Физико-химические показатели [8, 17] 

Показатель  По 

ГОСТ17471-

2013 

Характеристика образцов 

1 2 3 4 5 6 7 

pH - 3,57 3,44 3,37 3,71 3,27 3,33 3,52 

Сухие 

вещества, % 

17-29 19 22 21 15 19 19 12 

 

Как показывают данные таблицы 5, все полученные образцы соответствуют 

диапазону содержания сухих веществ. 

Выводы: один из основных принципов при конструировании функционального 

продукта питания – такой продукт должен употребляться часто. Поэтому в качестве 

основы используем томатный соус, который применяется к различным блюдам, и может 

использоваться и как самостоятельный, и как основа для приготовления других соусов, 

при добавлении в состав других ингредиентов. Разное происхождение пектинов и способ 

внесения влияет на консистенцию, время приготовления и полученный объем, а цвет, 

аромат и вкус идентичен. Пектин NH дает самую густую консистенцию, следовательно, 

может применяться при производстве соусов, но в гораздо меньшей доле относительно 

цитрусового и яблочного. Рекомендованный способ внесения – в форме порошка. Так же, 

органолептический анализ образцов после дефростации показал, что образец без 

формообразователя расслаивается, тогда как остальные образцы (2-7) остаются 
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однородными. В дальнейшем, продукт рекомендуется выпускать в форме брикета в 

вакуумной упаковке. Стоимость порции (250 грамм) составляет 60 рублей. 

Полученные замороженные полуфабрикаты имеют следующие преимущества: 

1) широкое применение (при добавлении вкусовых ингредиентов линейка соусов 

расширится); 

2) долгий срок хранения без использования консервантов; 

3) функциональную направленность, так как при употреблении порции человек 

получает 30 % от суточной нормы пектина. 

 

3.1.11 Разработка белых и красных низкокалорийных соусов функционального 

назначения с использованием овощных порошков 

 

Традиционно еда обеспечивает людей питательными веществами, необходимыми 

для их метаболизма (питательная функция), и, благодаря своему вкусу, способствует 

благополучию человека (сенсорное восприятие) [86]. 

В последние годы появилась новая потенциальная роль еды – выполнение 

специфической «физиологической» функции. «Функциональная» пища оказывает влияние 

на здоровье, выходящее за рамки традиционных пищевых эффектов. Это тесно связано с 

такими концепциями, как пищевые добавки или нутрицевтики, но отличается от них. 

Согласно функционального питания, основной продукт - пищевой продукт, содержащий 

или обогащенный ингредиентом, питательным микроэлементом или химическим 

веществом природного происхождения, оказывающим положительное влияние на 

здоровье, благополучие или профилактику заболеваний, и эти эффекты выходят за рамки 

нормы адекватных пищевых эффектов, и «продемонстрированы» (или заявлены), 

идоведены до сведения потребителей. Можно ожидать, что эти эффекты 

материализуются, когда пища будетупотребляется в обычных количествах. 

За последнее десятилетие соусы и заправки для салатов широко востребованы. 

Поэтому существует интерес в отношении их физических и химических свойств, а также 

применения этих продуктов [85]. Текстурирующие и структурные системы (особенно 

гидроколлоиды),полисахаридные загустители применяются для создания текстур соусов и 

заправок.Исследуются факторы, влияющие на микробиологическую активность и 

микробную порчу, и/или расширение ассортимента соусов за счет использования 

углеводов и белков в качестве эмульгаторов во многих соусах, производства здоровых 

соусов, таких как соусы с низким содержанием натрия, пониженным содержанием жира и 

холестерина или содержащие инулин или микрокристаллическую целлюлозу. 
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Яичный белок используется в различных пищевых продуктах, благодаря своим 

отличным функциональнымсвойствам (растворимость, эмульгирование, пенообразование 

и желирование) и качеству белка. 

Высокий уровень холестерина, аллергии и др. заболевания обусловливают 

повышенныйинтерес к альтернативным источникам белка, которые могут выступать в 

качестве заменителей яиц в пище. 

Сравнительный анализ функциональных свойств и качества белка сои и гороха с 

яйцом [79] для оценки их потенциала в качестве заменителей яйца показал, что соевый и 

гороховый белки обладают такой же растворимостью, как и яичный белок, схожими 

эмульгирующими свойствами, иизменение рН может регулировать толщину 

эмульсии.Показано, что желирующие свойства лучше всего подходят для яичного и 

соевого белка, носоевые белки не образуют правильных гелей при более высоких 

температурах и не подходят дляпищевых гелей, индуцированных теплом. Белки гороха 

образуют слабые гели и неприменимы для пищевых гелей [82]. 

Недостатками использования бобовых белков в качестве заменителей яиц являются 

содержание в них антипитательных веществ, а также их ограничение в некоторых 

серосодержащихаминокислотах, что отрицательно сказывается на качестве белка.  

Показано также, что продукты на основе соевого и горохового белка не имеют 

такой жетекстуры, цвета или запаха, как продукты на основе яичного белка, что 

значительно снижает их потребительскую оценку и конкурентоспособность.  

Большинство соусов выполняют в блюде несколько функций [80]. Соусы обычно 

служат одной или нескольким из следующих целей: добавлять дополнительные или 

контрастирующие ароматы, яркость и кислотность (соусы из красного вина отлично 

подчеркивают говядину), влагу к естественно постным продуктам (птица, рыба). 

Соус также может компенсировать эффект сушки при определенных методах 

приготовления, особенно при жарке, приготовлении на гриле, тушении и запекании. Соус 

может улучшить внешний вид блюда, придав ему блеск.  

Соусы имеют различную консистенцию, используются в процессе приготовления 

блюда или подаются к нему с целью улучшения вкуса, аромата и внешнего вида, а в 

некоторых случаях и для повышения пищевой ценности. Соусы придают блюдам 

сочность, своеобразный вкус и запах [3]. Имея различную окраску, они разнообразят 

внешний вид блюд. Соусы возбуждают аппетит и способствуют лучшему усвоению блюд, 

так как в них содержатся экстрактивные, вкусовые и ароматические вещества, 

усиливающие секрецию пищеварительных желез. 
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Анализ литературных источников показывает необходимость разработки новых 

рецептур и технологий производства пищевых продуктов, в том числе соусов, с 

пониженной калорийностью, обогащенных полезными веществами, с оптимальной 

ценовой доступностью продукта [77]. Целесообразно использовать для обогащения соусов 

овощи или овощные порошки, отвечающие выше приведенным требованиям[13].  

Цель работы – разработка холодных соусов функционального назначения с 

использованием молочной сыворотки и овощных порошков. 

Задачи: 

1) исследование влияния формы нарезки овощей и способа их сушки на выход и 

качество овощных порошков; 

2) конструирование экспериментальных составов соусов; 

3) микроскопическое исследование текстуры экспериментальных соусов; 

4) определение органолептических и физико-химических показателей качества 

соусов; 

5) обоснование оптимального состава для соусов. 

С целью конструирования соусов функционального назначения были исследованы 

плоды моркови и свеклы, овощные порошки, молочная сыворотка. 

В работе использовали следующие методы исследования: опытные и контрольные 

образцы готовились из одних партий сырья. Инфракрасная сушка овощей осуществлялась 

в лаборатории Адыгейского филиала ФГБНУ «Всероссийский научно-исследовательский 

институт цветоводства и субтропических культур» (ИК-сушильный шкаф плодоовощной 

продукции «Суховей–2М»). Технологический процесс изготовления соусов и 

исследование готовых изделий проводились на базе лаборатории ФГБОУ ВО «МГТУ» в 

соответствии с технологиями, санитарными нормами и правилами, принятыми на 

предприятиях общественного питания. Исследование органолептических показателей 

проводилось в соответствии с ГОСТ 31761-2012. Исследование физико-химических 

показателей проводилось на базе лаборатории ФГБОУ ВО «МГТУ», а также в 

лаборатории ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Республике Адыгея». 

В качестве функционального компонента применялись овощные порошки, 

полученные из моркови и свеклы, обладающие богатым химическим составом [77]. 

Свекла содержит комплекс полезных веществ, которые необходимы для полноценной 

работы организма: витамины (А, В1 и В2, С), макро- и микроэлементы (железо, калий, 

кальций, магний, натрий, цинк, медь), пантотеновая и фолиевая кислоты. В состав 

моркови входит клетчатка, которая способствует уменьшению жиров и регулирует 

уровень глюкозы в крови, витамины А (ни один продукт не имеет в своем составе такого 
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количества витамина), группы В, С, Е; макроэлементы (хлор, магний, натрий, калий), 

микроэлементы (кобальт, селен, хром, фтор, марганец, йод, медь). 

При конструировании состава соуса использовалась подсырная молочная 

сыворотка, которая образуется при производстве твердых сыров, кислых сыров и творога - 

национальных продуктов Республики Адыгея. 

На первом этапе исследования овощи (морковь, свекла) были измельчены тремя 

способами (рисунок 1). 

 

 
а 

 
б 

 
в 

Рисунок 1 – Овощи (морковь и свекла) после измельчения: кубик (а),  слайс (б), 

стружка (в) 

 

На втором этапе овощи сушили с помощь духового шкафа (900С) и ИК-сушильного 

шкафа (600С).Выход высушенных овощей приведен в таблице 1.  

Таблица 1 – Выход овощей,высушенных ИК-сушкой  

Наименование Выход высушенных овощей, % 

форма (метод)  нарезки 

слайс кубик на терке 

Морковь (ИК- 11,3 11,0 12,3 
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сушка) 

Свекла (ИК-сушка) 12,9 13,7 12,2 

Морковь (духовой 

шкаф) 

7,9 8,2 9,6 

Свекла(духовой 

шкаф) 

9,0 8,7 9,3 

 

Как показывают данные таблицы 1, выход высушенных овощей зависит от формы 

нарезки на слайсы и кубики, а для натертых на терке моркови и свеклы – практически 

одинаков. Выявлено, что самый оптимальный вариант измельчения - натереть овощи на 

терке. После ИК-сушки выход продукта в зависимости от формы нарезки несколько 

отличается. 

При ИК-сушке низкие тепловые воздействия благосклонно сказываются на 

качестве подвергающихся сушке продуктов. Они практически полностью сохраняют 

витамины и биологически активные вещества. Овощи, высушенные в духовом шкафу, 

имеют более темный цвет и меньший выход. Поэтому дальнейшее исследование 

проводили с овощами, высушенными ИК-сушкой.  

Высушенные овощи доводили до порошкообразного состояния, причем овощи, 

натертые на терке, образуют больший выход порошка (рисунок 2). 

 

а     б 

Рисунок 2 – Овощные порошки: морковный (а), свекольный (б)   

На третьем этапе исследования конструировали соусы функционального 

назначения [13]. За основу взят майонез – соус, применяемый в общественном питании 

при производстве широкого ассортимента кулинарных блюд. Базовая рецептура майонеза, 

используемого в качестве контроля (образец 1) приведена в таблице 2. 

Таблица 2 - Базовая рецептура майонеза 

Наименование Масса нетто, г 

Яйцо 50 

Масло рафинированное дезодорированное 125 

Соль 1 

Сахар 3 

Горчица столовая 4 

Уксус 4 
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Выход 187 

 

Экспериментальные соусы изготовляли последующим вариантам: 2 и 3– с 

добавлением 3% морковного (свекольного) порошка; 4 – с заменой яиц на молочную 

сыворотку (в объеме равной массе яйца), 5 и 6– с добавлением 3% морковного 

(свекольного) порошка. 

Экспериментальные соусы представлены на рисунке 3. 

 

1  2  3   4   5  6 

Рисунок 3 – Внешний вид экспериментальных соусов 

Далее было проведено микроскопическое исследование текстуры 

экспериментальных соусов (рисунок 4). 

 б в 

1 2 3 

 

4                                                  5                                              6 

Рисунок 4 –Микрофото экспериментальных соусов 
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Как показывают данные рисунка 4, образцы, в рецептуре которых молочная 

сыворотка заменяет куриное яйцо, имеет более неоднородную структуру. 

На четвертом этапе исследования экспериментальные соусыоценивали по 

органолептическими (образцы 1-6) и физико-химическим (образцы 4-6) 

показателямкачества (таблица 3, 4). 

Таблица 3 - Органолептические показатели экспериментальных образцов соусов [3] 

Показатель Характеристика соусов 

По ГОСТ 31761-2012. 

Майонезы и соусы майонезные. Общие технические 

условия 

Эксперименталь

ный образец 

(1-6) 

Внешний 

вид, 

консистенци

я 

Однородный сметаннообразный продукт; допускаются 

единичные пузырьки воздуха. Для майонезных соусов 

допускается более жидкая сметанообразная, слегка 

тянущаяся и желеобразная консистенция. Допускается 

наличие включений в случае внесения измельченных 

вкусо-ароматических добавок, в том числе натуральных 

в соответствии с техническим документом на 

эмульсионный продукт конкретного наименования 

соответствует 

Вкус и запах Вкус слегка острый, кисловатый, с запахом и привкусом 

внесенных вкусо-ароматических добавок в соответствии 

с техническим документом на эмульсионный продукт 

конкретного наименования 

соответствует 

Цвет От белого до желтоватого-кремового, однородный по 

всей массе или обусловленный внесенными добавками в 

соответствии с техническим документом на 

эмульсионный продукт конкретного наименования 

Не 

соответствует, 

каждый образец 

имеет 

измененный 

цвет в 

соответствии с 

видом 

внесенного 

овощного 

порошка 

 

Таблица 4 – Физико-химические показатели экспериментальных соусов [3] 

Показатель  Характеристика 

по ГОСТ 31761-2012. 

Майонезы и соусы 

майонезные. Общие 

технические условия 

образец 

4 5 6 

рН 3,5-5,0 3.27 3.44 3.50 

Кислотность, % Не более 1,0 0,30+-0,10 0,37+-0,10 0,31+-0,10 

М.д. жира, % Не менее 15,0 36,3+-1,3 32,9+-1,3 34,9+-1,3 

Стойкость 97 80+-3 70+-3 50+-3 
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эмульсии, % 

Витамин С, 

мг/кг 

- 22,2 21,3 21,9 

 

Как показывают данные таблицы 3, варианты с добавлением овощных порошков 

соответствуют всем требованиям по органолептическим показателям кроме цвета, 

который обусловлен видом вносимого овощного порошка. 

Как показывают данные таблицы 4, образцы 4,5,6 (с заменой яиц на молочную 

сыворотку и добавлением овощных порошков) соответствуют показателям,кроме 

стойкости эмульсии, которая ниже, что требует включение в рецептуру 

структурообразующих веществ. 

Известно, что суточная потребность человека в витамине С составляет 30 мг. 

Следовательно, при употреблении 100 г продукта в день, потребитель восполняет7% 

витамина от суточной нормы.  

Образцы соусов, приготовленные по рецептуре с заменой куриных яиц на 

молочную сыворотку, имеют калорийность на 10 % ниже, чем образцы, приготовленные 

по базовой. Срок хранения соуса составляет семь суток и рекомендуется в качестве 

функционального продукта для предприятий общественного питания.  

Выводы: 

1. Оптимальный способ получения морковного и свекольного порошка включает 

измельчение овощей на терочной поверхности и ИК-сушку.  

2. Все экспериментальные соусы однородны и имеют густую (1-3) или жидкую 

(4-6) консистенцию. Микроскопическое исследование соусов показало 

различия в структуре образцов 1-3 и 4-6, связанных с их составами. 

3. Органолептические (кроме цвета) и физико-химические (кроме стойкости 

эмульсии) показатели соответствуют нормативным значениям. Окрашенные 

соусы найдут широкое применение в дизайне кулинарных блюд, а для 

повышения стойкости эмульсии необходимо включить в рецептуру 

структурообразующие вещества. 

4. Оптимальными соусами следует считать низкокалорийные (образец 5 и 6), 

содержащие молочную сыворотку и морковный (свекольный) порошок, 

придающие продукту функциональную направленность. Так, при употреблении 

100 г продукта в день, потребитель восполняет 7% витамина С от суточной 

нормы (30 мг). 
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3.1.12 Разработка рецептуры и технологии злаковых батончиков функционального 

назначения с использованием яблочного пюре 

 

На сегодняшний день одним из основных растущих сегментов рынка являются 

продукты правильного питания, которые обеспечивают рост, нормальное развитие и 

жизнедеятельность человека, способствуют укреплению его здоровья и профилактике 

заболеваний. Изменения в моделях потребительского поведения обусловили рост рынка 

здорового питания [77]. 

Сегодня, по данным глобального исследования Nielsen, 70% мирового населения и 

67% населения России активно следят за своим рационом для поддержания организма в 

тонусе и предотвращения болезней. 

По рекомендациям диетологов, для поддержания нормального веса, пищеварения и 

обмена веществ большое значение имеет организация перекусов, так называемых снеков, 

между основными приемами пищи, которые дают энергетическую подпитку и упрощают 

соблюдение режима питания.  

К перекусам, прежде всего, можно отнести продукцию удобную для 

транспортировки, небольших размеров, длительного хранения, не содержащую простых 

углеводов, но насыщающую организм необходимой энергией, как, например, мюсли, 

которые впервые появились в 1863 году, когда доктор Джеймс Джексон представил 

прессованные отруби в форме плитки – гранола [54]. Однако, как батончики мюсли, 

близкие к привычному для нас формату и рецептуре, они были задуманы как лечебное 

питание швейцарским врачом и пионером в диетологии Максимилианом Оскаром 

Бирхером-Беннером  

Несмотря на то, что ассортимент такой продукции с каждым годом расширяется, 

он еще не достаточен, требует расширения и проведения исследований, особенно в 

направлении придания продукции функциональных свойств. 

Считаем, что злаковые батончики - оптимальный выбор для студентов и офисных 

работников, но особенно они рекомендованы тем, кто часто прибегает к физическим 

нагрузкам, - спортсменам, постоянным посетителям фитнес-клубов, людям, работающим 

на свежем воздухе. 

Целью нашего исследования явилась разработка рецептуры и технологии 

приготовления злаковых батончиков с использованием яблочного пюре.  

В рецептуре злаковых батончиков связывающим компонентом является яблочное 

пюре, которое содержит витамины A, С, В1, В2, РР и Е, а также магний, фосфор, йод, 

железо, селен, калий, кальций и цинк. В совокупности данные витамины наполняют 
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организм энергией, повышают иммунитет и защищают от повреждающих факторов. 

Яблоки содержат антиоксиданты, которые помогают справляться со стрессовыми 

ситуациями, улучшают работу мозга и укрепляют сердечно-сосудистую систему [54].  

В яблоках содержатся яблочная, борная, салициловая и лимонные кислоты, 

улучшающие пищеварение, стимулирующие выработку желчи и желудочного сока. 

Помимо этого, растительные клетки фруктов являются натуральным сорбентом, который 

выводит из организма яды [1]. 

В результате проработки литературных и патентных источников был определен 

состав батончиков. В качестве злаковых компонентов были выбраны овсяные хлопья, 

содержащие большое количество грубых пищевых волокон, которые, попадая в желудок, 

впитывают жидкость, увеличиваются в размерах в несколько раз, и, проходя по 

кишечнику, забирают с собой ненужные шлаки и токсины, тем самым очищая организм. 

Клетчатка нормализует перистальтику кишечника, стимулирует пищеварительные 

процессы и является профилактическим средством от запоров. Овсяные хлопьях содержат 

фосфор, без которого не вырабатывается энергия, необходимая для функционирования 

всех систем организма. Продукт способствует существенному снижению уровня 

холестерина в крови, уменьшает риск возникновения холестериновых бляшек на стенках 

сосудов. В цельных злаках, не подвергшихся глубокой термической обработке, 

сохраняется большинство полезных свойств. Кроме того, витамины группы В, РР, 

фолиевая кислота, микроэлементы (кальций, калий, натрий, магний, медь, цинк, фосфор), 

содержащиеся в злаках, нормализуют деятельность желудочно-кишечного тракта, 

улучшают обмен веществ, оказывают общеукрепляющее действие на организм [54]. 

Количество включаемых в состав продукта ингредиентов было проработано путем 

проведения нескольких экспериментов. 

Данные батончики можно отнести к функциональной продукции, поскольку они 

содержат витамины и пищевые волокна.   

Рецептура злаковых батончиков функционального назначения с использованием 

яблочного пюре представлена в таблице 1.  

 

Таблица 1 – Рецептура злаковых батончиков 

Наименование продукта  Брутто, г Нетто, г 

Орехи грецкие  430 150 

Хлопья (овсяные) 400 400 

Яблоки зимних сортов 430 400 
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Вода питьевая 200 200 

Финики 355 340 

Корица (молотая) 8 8 

Выход  530 

 

В результате проработки изделия была определена технология приготовления, 

которую можно представить следующим алгоритмом: 

1) Разогреть духовой шкаф до 175°C. На противень, застеленный пергаментом, 

выложить орехи и овсяные хлопья. Выпекать 10—15 минут. 

2) Поджаренные орехи и овсянку измельчить в блендере вместе с финиками и 

корицей. Яблоки измельчить с водой до однородной массы, добавить в измельченную 

смесь орехов и овсянки. 

3) Форму для запекания застелить пергаментом. Переложить измельчённую смесь в 

подготовленную форму и разровняйте её, используя лопатку.  

4) Запекать батончики 20 минут, при температуре 180°C. Затем дать остыть в 

течение 10-15 минут и нарезать на кусочки нужного размера. 

Дегустационная оценка была проведена на кафедре «Технология пищевых 

продуктов и организация питания» по десятибалльной системе. В результате 

дегустационной оценки злаковые батончики с использованием яблочного пюре получили 

высокие баллы, что говорит о высоких вкусовых и потребительских свойствах. 

Следовательно, можно предположить, что продукция будет востребована и иметь 

потребительский спрос. 

 

3.1.13 Использование плодов калины и листьев гинкго билоба в чайных напитках 

функционального назначения 

 

Как известно состояние здоровья человека, его трудоспособность и качество жизни 

в наибольшей степени определяет питание, в силу чего его организация для населения 

является одной из основных общегосударственных задач. Наиболее рациональным путем 

оптимизации выступает улучшение качества пищи за счет комбинирования пищевых 

продуктов. Безалкогольные напитки человек употребляет в течение всей своей жизни, при 

этом они представляют оптимальную основу для обогащения биологически активными 

пищевыми веществами. По свидетельствам медиков, именно безалкогольные напитки 

наиболее всего влияют на эндоэкологическую реабилитацию организма человека. 
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В соответствии со стратегией формирования здорового образа жизни населения до 

2025 года, принятой Минздравом России, предусмотрено планомерное увеличение (не 

менее 400 граммов в день) потребления фруктов, овощей и ягод в рационе питания 

населения. [1]. Большое внимание уделяется повышению в рационе питания адаптогенов к 

стрессовым ситуациям, которые отрицательно действуют на организм.  

Адаптогены необходимы нашему организму поскольку они обладают 

способностью укреплять и восстанавливать организм, что особенно важно при стрессовых 

ситуациях и тяжелых физических нагрузках. Для повышения резистентности организма к 

повреждающим стрессовым ситуациям сегодня доказана эффективность применения 

адаптогенов преимущественно растительного происхождения. 

Несмотря на развитие в России производства безалкогольных напитков, актуальной 

остается проблема расширения ассортимента безалкогольных напитков на основе 

натуральных компонентов. В ближайшие годы ожидается спрос на напитки, содержащие 

не только нетрадиционные плоды и ягоды, но и включающие полезные растения и травы 

[77].  

Среди ягод, которые можно отнести к нетрадиционным культурам следует 

отметить ягоды калины обыкновенной. Содержание витамина С в плодах калины доходит 

до рекордного значения – более 100 мг%. Калина является незаменимым источником 

органических и аминокислот, пектиновых и дубильных веществ, фруктозы, таких 

микронутриентов как Fe, Mn и другие. При этом следует отметить ее неприхотливость, 

устойчивость к болезням и вредителям, морозоустойчивость, высокую пищевую ценность 

и регулярную урожайность [28]. 

В составе калины большой интерес представляют иридоиды, группа гликозидов с 

горьким вкусом, один из иридоидов – вибурнин, относится к натуральным препаратам 

сердечно-сосудистой и спазмолитической группы, оказывающий антисептическое, 

кровеостанавливающее и тонизирующее действие на организм. В тоже время калина не 

заслужено отсутствует в питании населения несмотря на то, что на Руси, как плодовое 

дерево, оно известно примерно с XVI века.  

Химический состав плодов калины достаточно полно исследован В. Ю. Андреевой  

и соавторами, определению минерального состава сушеных плодов калины посвящены 

работы О.М. Евтуховой и Т.Н. Сафоновой [30]. 

Большое значение для напитков из калины имеет содержание токоферолов, 

которые могут синтезироваться только растениями и обладают хорошей антиоксидантной 

активностью. В соответствии с литературными источниками содержание токоферолов в 

соке калины составляет приблизительно 0,3 мг на 100 г. Содержащиеся в калине 
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каротиноиды выполняют роль как переносчиков кислорода, так и протекторов от УФ-

излучения и химических канцерогенов на развитие раковых опухолей. Изовалериановая 

кислота, содержащаяся в плодах калины оказывает успокаивающее действие на нервную 

систему, мягко снижает артериальное давление. 

Пищевая ценность калины проявляется в таких основных свойствах, как 

противовоспалительное, кровеостанавливающее, антисептическое, успокоительное, 

мочегонное, понижающее уровень холестерина, активизирующее обмен веществ, 

нормализующее работу ЖКТ. 

Калина представлена естественными насаждениями, которые, до настоящего 

времени, еще недостаточно изучены. Промышленные или ее искусственные насаждения 

здесь, к сожалению, еще отсутствуют, при этом из-за низкого уровня организации 

заготовок, сбор и переработка калины обыкновенной дикорастущей не превышают 10 % 

от ее общего уровня.  

Проблема внедрения в производство технологии переработки калины 

обыкновенной является актуальной для региона. Развитие этого направления требует 

проведения большого количества исследований в области состава и потребительских 

свойств растительного сырья, произрастающего на Кавказе. 

Анализ литературных источников показал, что для калины, произрастающей на 

территории Кавказа, характерно повышенное содержание витамина С, сухих и 

пектиновых веществ (таблица 1)1.  

 

Таблица 1– Химический состав калины обыкновенной, произрастающей на 

территории Кавказа, мг на 100 г 

Растительное сырье Пектино

вые 

веществ

а 

Витамины Сухие 

веществ

а 

Полифе

нолы 

Плоды калины 

обыкновенной 

 

2,5±0,05 

C β-каротин E  

15,3±0,5 

350±27 

37,4±1,3 0,50±0,01 2,0 

 

 

Современный стиль жизни, сопряженный с частыми стрессовыми ситуациями, 

ростом иммунодефицита, нарушениями психоэмоционального состояния человека 

требует высококачественных природных добавок, обладающих широким спектром 

действия. Одним из таких природных источников является ценное растение, которое 

хорошо произрастает на территории Республики Адыгея– гинкго билоба (Gingko Biloba – 

                                                           
 



104 
 

гинкго двухполостной), в листьях этого растения содержаться флавоноиды (1,09%), 

оксикоричневые кислоты (0,04%), дубильные вещества (0,98%) и инулин [28].  

Следует отметить, что до недавнего времени считалось, что это реликтовое 

растение, сохранившееся со времен мезозоя 250 млн лет назад, обладающее древней 

историей и проявляющее лечебные свойства, не произрастает на территории России. 

Однако, сегодня, проводятся разработки по его выращиванию в Республике Северная 

Осетия - Алания, имеются многочисленные сведения о его хорошей приживчивости и в 

Республике Адыгея. Таким образом появляется возможность культивирования столь 

ценного дерева на территории Республики с целью применения его целебных свойств в 

различных функциональных продуктах и биологически активных добавках. 

Первые исследования листьев гинкго на Западе показали особую перспективность 

их использования для лиц пожилого возраста в целях предотвращения некоторых 

симптомов старения, в том числе ослабление памяти, зрения, внимания, интеллекта. 

Сравнительно недавно учеными обнаружено еще одно уникальное свойство растения – 

улучшение капиллярного кровообращения, которое предотвращает нарушение сна, 

прогрессирование атеросклероза.  

Создание напитка, обладающего антиоксидантным, тонизирующим и 

общеукрепляющим и кардиотоническим действием, а также усиливающее 

энергетическую сторону обмена веществ является весьма актуальной задачей [44]. 

Фаворитами функциональных безалкогольных напитков за рубежом являются ACE 

напитки, аббревиатура названия которых связана с тем, что они содержат в своем составе 

витамины группы А, С и Е. Витамины А, С и Е объединяет одна важная особенность, все 

они обладают антиокислительными свойствами и являются антиоксидантами. Ученые 

всего мира склоняются к мнению о том, что причиной раковых заболеваний в наибольшей 

степени является агрессивное воздействие на клетку свободных радикалов. Борьбе с 

вредным воздействием свободных радикалов особое место отводится витаминам А, С и Е.  

Витамин С укрепляет иммунную систему, витамин А – способствует сохранению 

зрения и нормального роста организма. Витамин Е, накапливаясь в жиросодержащих 

веществах предупреждает возникновение атеросклероза, предотвращает инфаркт, 

нарушение кровообращения и обладает противовоспалительным эффектом [1].   

По сведениям научных публикаций, пищевые производства АСЕ напитков уже 

созданы в Санкт- Петербурге, Татарстане, Сибири. На основе вышеизложенного в своей 

работе мы опирались на необходимость создания именно таких напитков, поскольку 

калина содержит с воем составе именно эти витамины, она богата витамином А - 16,8 %, 

бэта-каротином - 18 %, витамином C - 92,8 %, витамином E - 13,3 %, витамином K - 23,3 
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%, а также такими минералами как: фосфор - 12,3 %, молибден - 35,4 %, селен - 19,1 %, 

хром - 12 % [44]. 

По результатам мониторинга рациона питания населения России различных 

регионов, проведенного органами здравоохранения, выявлен недостаток потребления 

витамина С у 70-90% населения; β-каротина – у 40-60 % населения; витаминов группы В – 

у 60-80 % населения, а также недостаток основных макро и микронутриентов, 

потребление клетчатки и пектина в два раза ниже потребляемой нормы. [28. 30]. 

Согласно теоретической модели конструирования чайного напитка добавление 

листьев гинкго билоба, позволит придать напитку антиоксидантные, нейропротективные и 

профилактические свойства. 

Учитывая правило сочетания продуктов, лежащее в основе современной 

молекулярной кухни, которое заключается в сочетании продуктов, имеющих одинаковые 

компоненты, инулин, содержащийся как в калине, так и в листьях гинкго билоба, может 

быть положен в основу состава фито композиции, обладающей функциональными и 

оздоровительными свойствами. 

Как известно для реализации задач по профилактике неинфекционных 

алиментарных заболеваний определена необходимость создания и развития условий для 

организации производства продуктов питания нового поколения, которые имеют 

заданные характеристики состава, обеспечивающие конкретные качественные 

характеристики пищевых продуктов, специализированного, функционального назначения. 

[3]. 

Создание базы данных функциональных ингредиентов на основе использования 

местного плодово-ягодного сырья в производстве пищевых продуктов с добавленной 

пищевой ценностью – одно из наиболее востребованных направлений развития как науки 

нутрициологии, так и концепции здорового питания в России.  

На основании вышеизложенного работа, направленная на разработку продуктов 

питания, расширяющих рынок отечественных пищевых продуктов и характеризующаяся 

включением в напиток уникальных ингредиентов, отвечающих современными 

требованиям к продуктам питания, будет востребована и заинтересует пищевую 

промышленность в целом. 

 

3.1.13 Разработка рецептуры и технологии производства десертов 

функционального назначения с использованием плодов облепихи 
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В настоящее время актуальным направлением, представляющим большой 

теоретический и практический интерес, является расширение ассортимента 

функциональных продуктов за счет определения новых рецептур и технологических 

приемов, позволяющих не только сохранить пищевую ценность сырьевых компонентов, 

но и обогатить их состав рациональным включением биологически активных веществ. 

Как известно, облепиха содержит в своем составе большое количество 

органических веществ, необходимых для нормальной жизнедеятельности организма 

человека. 

Однако, анализ научно-технической литературы показал, что разработки 

функциональных продуктов с использованием плодов облепихи, в основном, 

ограничиваются производством напитков и биологически активных добавок к 

хлебобулочным изделиям [74]. Недостаточно внимания уделено разработке и 

использованию функциональных кондитерских изделий с использованием плодов 

облепихи на предприятиях общественного питания. Как правило, реализуемые 

кондитерские изделия содержат незначительное количество таких веществ как витамины, 

макро и микро элементы, пектин и пищевые волокна. Химический состав данной 

продукции нуждается в значительной коррекции: увеличении содержания витаминов и 

одновременном снижении энергетической ценности [65]. 

Ягоды облепихи способствуют повышению иммунитета, укреплению сердечно-

сосудистой системы и снижению риска онкологических заболеваний. При регулярном 

употреблении облепихи увеличивается количество эритроцитов в крови, повышается 

уровень гемоглобина, снижается интенсивность дистрофических процессов в организме 

человека, в частности, поражения клеток печени. 

В лесах Адыгеи среди дикорастущих пород преобладает в большом количестве 

облепиха крушиновидная, естественные насаждения которой особенно широко 

произрастают на территории Майкопского района, в долинах рек. К сожалению, до 

настоящего времени, эти породы еще недостаточно изучены, что обусловливает 

отсутствие искусственных насаждений [30]. 

 Несмотря на то, что облепиха – это источник биологически активных веществ и 

растение распространено на территории Республики Адыгея, что определяет 

необходимость рационального использования природного сырья, ассортимент продуктов 

на ее основе весьма узок. На основании вышеизложенного, была поставлена цель – 

разработка рецептуры и технологии производства десертов функционального назначения 

с использованием плодов облепихи местного происхождения. 
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Наиболее старой, но и самой распространенной и эффективной технологией 

переработки фруктов и ягод является сушка. При правильном проведении процесса 

сушки, сушеные фрукты и ягоды содержат в большом количестве необходимые для 

жизнедеятельности человека биологически активные вещества. Наиболее перспективным 

способом извлечения и сохранения в продукте биологически активных веществ, по 

нашему мнению, является процесс дегидрации.  В данном процессе влага удаляется 

посредством длительного продува воздухом при сравнительно невысоких температурах. 

Это имеет важное значение, поскольку пищевой продукт не должен подвергаться 

сильному нагреву, чтобы питательные свойства его остались неизменными.  В процессе 

дегидрации продукты сохраняют свои питательные вещества и качества от 95 до 98 %.  

Обзор научной литературы и, прежде всего, информационно-патентной, позволил 

сделать вывод, о многообразии способов производства пастилы, причем сушку 

композиции производят, в основном при температуре 55 -70 ͦС [74].  

Однако хорошо известно, что витамин С разрушается при нагреве свыше 50 ͦС, 

поэтому техническая задача, решаемая нами, заключалась в разработке способа, который 

позволяет сохранить витамины облепихи в процессе сушки и получении 

низкокалорийных продуктов, способствующих нормализации обмена веществ, 

уменьшению избыточной массы тела и повышению иммунитета. Нами была определена 

дегидрации при 45ͦ С для наилучшего сохранения витаминов в разрабатываемых десертах. 

Поскольку пастила и льняные крекеры готовятся на основе пюре яблок осеннего 

и/или зимнего сортов, которые особенно богаты пектином, являющимся не только 

важным структурообразующим, но и полезным функциональным ингредиентом [65]. 

Пектины обладают свойством комплексообразователя, они образуют комплексы с ионами 

тяжелых и радиоактивных металлов, остатками лекарственных средств и свободными 

радикалами. Из литературных источников известно, что яблочный пектин обладает 

выраженными пребиотическими, адсорбирующими, иммуномодулирующими и 

противовоспалительными свойствами [4]. Наше изобретение состояло в получении 

низкокалорийной пастилы, способствующей нормализации обмена веществ, уменьшению 

избыточной массы тела, насыщению организма витаминами, минеральными веществами и 

повышению иммунитета. 

К важным элементам функционального питания относятся и пищевые волокна, 

которые стимулируют работу кишечника и адсорбируют такие токсичные вещества, как 

радионуклиды, канцерогенные продукты, непереваренные остатки пищи.  Эти вещества 

усиливают липидный обмен, препятствуют проникновению холестерина в кровь, 

нормализуют микрофлору кишечника и подавляют гнилостные процессы [77].  
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Льняные крекеры на основе семени льна и яблочного пюре представляют собой 

очень полезный и натуральный снек, обеспечивающий организм комплексом Омега 3 [63].  

Льняные крекеры с добавлением облепихи дополнительно обогащены витаминами С, А и 

Е. 

В соответствии с целью и задачами исследования была составлена структурная 

схема исследования, которая включала анализ и систематизацию данных литературных 

источников, формулирование цели и задач исследования, обоснование выбора 

рецептурных компонентов, разработку технологии пастилы и льняных крекеров 

функционального назначения, определение показателей качества разработанной 

продукции, исследование потребительских свойств продукции. 

Проработано и определено количество добавляемой к массе пюре воды, путем 

исследования образцов с количеством воды к массе пюре - 10%, 20% и 40 % и 

добавлением сахара. В первом и третьем варианте мы получили пастилу неравномерной 

формы, с растрескавшимися краями, в четвертом варианте натуральный, кисло-сладкий 

вкус природных ингредиентов был нарушен. Наиболее приемлемым был второй вариант 

пастилы с приятным яблочным ароматом, эластичной консистенцией, однородной 

структурой и цветом.  Проработан вопрос о соотношении яблочного пюре и пюре из ягод 

облепихи, модельные ряды исследования представлены в таб.2. 

 

Таблица 2. Рецептуры исследуемых образцов пастилы 

Наименование сырья и материалов Содержание в, % 

Контроль Опытные образцы 

№1 №2 №3 №4 

Пюре из зимних и/или осенних сортов яблок 100  60  70  80 72 

Облепиха - 40 30 20 20 

Вода 20 20 20 20 20 

Сахар - - - - 8 

Итого 100 100 100 100 100 

Выявлено, что наиболее оптимальной дозировкой ягод облепихи, обеспечивающей 

получение продуктов с лучшими показателями качества, является – 30% к составу смеси. 

Разработанная рецептура функциональной пастилы послужила основой рецептуры 

функциональных льняных крекеров, при этом 29% яблочного пюре было заменено на 

пюре из семян льна. 

Определен способ производства функциональной пастилы, отличающиеся от 

известных тем, что в качестве структурообразующих ингредиентов используют 
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запеченные при температуре 180 градусов или припущенные яблоки осенних и/или 

зимних сортов в течении 35 минут, с последующим охлаждением до комнатной 

температуры и приготовлением в блендере пюре со свежими ягодами облепиха до 

однородного состояния и консистенции с добавлением воды, без добавления сахара и 

сахарозаменителей. Далее осуществляется розлив по формам, предварительно смазанным 

рафинированным подсолнечным маслом.  Высушивание пюре производят в дегидраторе 

при температуре 45ͦ С в течении 9-12 часов. Высушенные изделия формуются.  

Рецептура пастилы и льняных крекеров с плодами облепихи представлена в табл. 2. 

и 3.  

 

Таблица 2. Рецептура пастилы с ягодами облепихи 

Наименование продукта Брутто Нетто 

Яблоки осенних или зимних сортов 370 350 

Ягоды облепихи 160 150 

Вода 100 100 

Выход полуфабриката  600 

Выход готового изделия   50 

Калорийность, ккал  206  

 

Установлен способ осуществления дегидрации, включающий сушку при 

температуре – 45 ͦ С, позволяющий наиболее эффективно сохранить такие важные для 

организма человека витамины как С и В1, что подтверждено протоколами исследований, 

без добавления сахара, что понижает калорийность готового изделия и позволяет отнести 

разработанные десерты к полезным фитнес-десертам. 

Таблица 3. Рецептура льняных крекеров с ягодами облепихи 

Наименование продукта Брутто Нетто 

Яблоки осенних или зимних сортов 270 250 

Ягоды облепихи 160 150 

Вода 100 100 

Семена льна 100 100 

Выход полуфабриката  700 

Выход готового изделия  60 

Калорийность, ккал  652 
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Физико-химические показатели продукции представлены в таблице 4. 

Таблица 4. Физико-химические показатели исследуемых образцов на 50 г. готовой 

продукции  

Физико-химические показатели 

Образец №1 –

пастила без 

облепихи 

Образец №2 – 

пастила с 

облепихой 

Образец №3 –

крекеры льняные без 

облепихи 

Образец №4 – 

льняные крекеры с 

облепихой 

Витамин С, ед. измерения мг/100г  

45±1,9 345±14,5 40±1,7 340±14,4 

Витамин В1, ед. измерения мг/100г  

0,035 1,2 1,6035 1,75 

Активная кислотность, в  ͦ

3,56 2,93 3,44 3,4 

Сухие вещества, в % 

65 80 70 85 

 

Таким образом, выполненные теоретические и экспериментальные исследования 

подтвердили практическую значимость применения облепихи, как поливитаминного 

средства в производстве пастилы и льняных крекеров, позволили разработать рецептуру 

десертов, внедрение которых вносит вклад в расширение ассортимента функциональных и 

низкокалорийных продуктов.  

 

3.2.1 Использование пробиотических микроорганизмов в производстве молочных 

продуктов 

 

В настоящее время сформировано новое направление в производстве пищевой 

продукции – функциональное питание.  

Динамика объемов роста продаж продуктов, функционального питания составляет 

15…20 %. Рынок подобной продукции уже достиг 15…25 % от всего объема пищевых 

продуктов и к 2022 году составит не менее 30 %. Функциональные пищевые продукты 

предназначены для здорового человека, для повышения его резервов, следовательно, их 

основное назначение – профилактика. Их также следует включать в комплекс лечебных 

мероприятий при различных заболеваниях, при этом четко представляя механизм их 

позитивного действия и место в этих мероприятиях [58].  
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Стрессы, ухудшение экологической обстановки, несбалансированное питание 

делают человеческий организм уязвимым. Функциональные продукты  призваны 

укреплять здоровье человека, снижать риск различных заболеваний. За рубежом принято 

обогащать едва ли не все продукты питания: хлеб, печенье, сыр, мороженое. В России 

наибольшее распространение получили кисломолочные продукты с добавленной 

ценностью [77].  

Благодаря действию составных частей кисломолочных продуктов улучшается 

работа нервной системы, работа дыхательных путей, желудочно-кишечного тракта, 

используются при лечении туберкулеза и малокровия. Они обладают приятным, 

освежающим вкусом, возбуждают аппетит, поднимают настроение. 

В настоящее время в молочной промышленности просматривается тенденция 

использования безотходных технологий, новых инновационных методов обработки сырья, 

используемых с целью максимального использования всех составных частей молока, на 

разработку молочных продуктов функционального назначения, обладающих повышенной 

пищевой и биологической ценностью [71]. 

Особая роль уделяется традиционным технологиям производства молочных 

продуктов. На основе традиционных технологий и с использованием инновационных 

пищевых ингредиентов, значительно расширяется ассортимент кисломолочных 

продуктов.  

Разработка новых видов функциональных молочных продуктов проводится в 

нескольких направлениях. Так разрабатываются пробиотические, пребиотические и 

симбиотические продукты; продукты обогащенные биологически активными веществами, 

новых видов функциональных молочных продуктов проводится в нескольких 

минеральными веществами, витаминами, пищевыми волокнами, растительными маслами 

(рис.1). 

Пробиотический пищевой продукт – функциональный пищевой продукт, 

содержащий специально выделенные штаммы, полезных для человека живых 

микроорганизмов, которые благоприятно воздействуют на организм человека через 

нормализацию микрофлоры пищевого тракта. 

Бифидобактерии – естественные микроорганизмы кишечника человека. В норме 

составляют 85…90 % от населяющих кишечник микроорганизмов. Они обладают целым 

набором полезных свойств [16]: 

− образуют органические кислоты, что приводит к установлению нормальной 

среды для кишечника; 
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 − препятствуют размножению патогенной, гнилостной и газообразующей 

микрофлоры кишечника; 

− стимулируют перистальтику кишечника;  

 − несут витаминообразующую функцию, то есть синтезируют витамины и 

аминокислоты и способствуют их всасыванию; 

− помогают лучшему усвоению солей кальция;  

 − обладают антианемическим, антирахитическим и антиаллергическим действием;  

 − создают микробную пленку на поверхности кишечника, препятствуя 

поступлению аллергенов и токсинов во внутреннюю среду организма [40]. 

   



 

 

   

Рисунок 1 – Новые направления в создании кисломолочных продуктов 

ИННОВАЦИИ В ПРОИЗВОДСТВЕ КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
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Бифидобактерии – сообщают продукту лечебные и диетические свойства, так как 

синтезируют витамины группы В, витамин К и незаменимые аминокислоты. Разрушают 

канцерогенные вещества, выполняя роль «второй печени». Является преобладающей 

микрофлорой кишечника. 

Исследования лечебных свойств микробных препаратов показали, что именно 

одновременное действие нескольких видов бактерий оказывает более яркий 

оздоровительный эффект [76]. 

Для создания таких заквасочных культур понадобилось более 50 лет напряженной 

работы лучших микробиологов страны. В результате был выделен консорциум штаммов 

пяти видов бифидобактерий (B. bifidum, B. longum, B. adolescentis, B. breve, B. infantis), 

которые стали использоваться для производства кисломолочных продуктов под 

торговыми марками «Бифилайф», «Бифиленд» [36]. 

Продукты серии «Бифилайф» и «Бифиленд», на сегодняшний день, единственные в 

мире, содержащие пять основных видов бифидобактерий, а именно: B. Bifidum, B. 

Longum, B. Adolescentis, B. Breve, B. Infantis. Эти пять видов бифидобактерий составляют 

основу биобаланса микрофлоры человека. 

Для бифидобактерий характерна избирательность переваривания пищи. B. bifidum 

способствует в лечение печени, влияя на баланс кишечной микрофлоры и, таким образом, 

снижает уровни концентрации аммиака и свободных фенолов в крови. 

Бифидобактерии B. bifidum − является наиболее известным штаммом 

микроорганизмов, проживающих на стенках толстого кишечника. 

Bifidobacterium infantis − уменьшает симптомы синдрома раздраженного 

кишечника, нормализуя уровни противоспалительных цитокинов [35]. 

B. infantis является одним из наиболее распространенных видов бактерий в 

кишечнике здоровых детей. Считается, что он благотворно влияет на общую иммунную 

устойчивость организма. 

Bifidobacterium longum − представляет большую роль для здоровья. К ним 

относятся лечение и профилактика диареи; снижение холестерина; способствует 

усвоению лактозы; стимуляции иммунной системы. 

Bifidobacterium breve − обладает выраженной антимикробной активностью в 

отношении стрептококков, устойчивых к антибиотикам. 

Bifidobacterium adolescentis − принимает активное участие в пищеварении и 

всасывании, способствует процессам ферментативного переваривания пищи [35, 36]. 

Технология производства продуктов серии «Бифилайф» такова, что кроме 

стандартных свойств, присущих молочным продуктам класса «премиум» (чистота, 
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приятный вкус, пищевая ценность), эти продукты, обладают высоким лечебно-

профилактическим эффектом при заболеваниях желудочно-кишечного тракта и 

дисбактериозах. Осуществляя коррекцию микрофлоры кишечника, продукты серии 

«Бифилайф» снижают необходимость применения некоторых дорогостоящих лекарств 

[58]. 

В настоящее время продукция серия «Бифилайф» используется в основном в 

детском и школьном питании, так биопродукт «Бифилайф» рекомендован НИИ питания 

РАМН для использования в массовом питании школьников. 

Рацион женщины, вскармливающей дитя, должен быть максимально полноценным 

по составу и включать в себя свежие, качественные продукты. Бифилайф для этих целей 

подходит как нельзя лучше. Это поставщик полезных микробов, которые обеспечат 

комфортное пищеварение, нужный уровень лактации и отличное самочувствие матери, а 

значит, и ребенку. 

Производители детского питания выпускают специальный «Бифилайф», 

обладающий мягкими свойствами, который можно давать детям с 8 месяцев. В напиток 

добавлены фрукты и ягоды, чтобы малышу было легче привыкнуть к новому прикорму в 

рационе. 

Благодаря уникальной технологии биотворог «Бифилайф» обладает не только 

потребительскими свойствами обычного творога, но и свойствами, обусловленными 

лечебно-профилактическим эффектом продукта [35]. 

Также в настоящее время активно развивается производство ацидофильных и 

ацидофильно – дрожжевых продуктов с использованием Lb. Аcidophilus, дрожжей и 

бифидобактерий [58]. 

Исходя из литературного обзора, можно сделать вывод, что расширение 

ассортимента кисломолочных продуктов функционального назначения возможно за счет 

обогащения пробиотическими заквасочными культурами, в частности заквасочными 

культурами серии «Бифилайф» традиционных кисломолочных продуктов,  при 

правильном подборе сырья и компонентов, строгом соблюдении технологических 

параметров производства и всех санитарных норм и правил, установленных нормативной 

документацией. 

 

3.2.2 Подбор заквасочных культур для производства кисломолочного напитка из 

козьего молока 
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С развитием молочного козоводства в России расширяется ассортимент молочной 

продукции на основе молока этих видов сельскохозяйственных животных. 

Получение кисломолочного напитка из козьего молока  ̶  шаг к промышленной 

переработке молока козы, и это вполне обосновано, т.к. кисломолочные напитки содержит 

все жизненно необходимые компоненты питания, являются вкусными, диетическими и 

биологически полноценными, сбалансированными продуктами.  

Используя управляемые биотехнологические способы производства можно 

получить кисломолочные напитки не только с приемлемыми органолептическими 

параметрами, но и с заданными функциональными свойствами. 

Цель научно-исследовательской работы – подбор заквасочных культур и 

обоснование технологических процессов производства кисломолочного напитка на основе 

козьего молока для дальнейшей разработки рецептуры и технологии адаптированной к 

промышленным условиям.  

Одна из основных задач при подборе заквасочных культур – это подбор таких 

заквасочных культур, использование которых позволило бы получить кисломолочный 

напиток с несвойственным козьему молоку вкусом и запахом. 

Микрофлора заквасок: 

- осуществляет трансформацию основных компонентов молока в соединения, 

обуславливающие вкусовые и ароматические свойства ферментированных молочных 

продуктов, их питательную ценность; 

 - участвует в формировании структуры и консистенции продуктов; 

 - подавляет рост и  метаболизм технически вредных и опасных (патогенных) для 

человека микроорганизмов; 

 - ускоряет синерезис молочных сгустков во время выработки сыров, повышая 

активную кислотность сырной массы и сыворотки; 

- придаёт продуктам диетические и лечебно-профилактические свойства [58]. 

Для проведения эксперимента брались образцы козьего пастеризованного молока и 

вносились заквасочные культуры прямого внесения:  

- ВД-3 - культуры используются при производстве йогуртов, в состав входит 

термофильный стрептококк и болгарская палочка; 

- St-Body-4 - культуры используются при производстве ряженки, в состав входит 

термофильный стрептококк; 

- ABT-5-Probio-Tec - эти культуры используют в производстве комбинированных 

кисломолочных продуктов и напитков, простокваши, различных биопродуктов, 
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содержащих консорциумы термофильных микроорганизмов в сочетании с мезофильными 

культурами. 

Сквашивание проводилось при температуре 37...39 °С в течение 6…8 часов.  

За основные показатели, характеризующими качество заквасок, принято считать 

предел кислотообразования, время сквашивания, вязкость и органолептические свойства 

напитка. 

В ходе исследований нарастание кислотности происходило равномерно, и в конце 

сквашивания кислотность контрольных образцов отличалась незначительно. Результаты 

представлены в таблице 6. 

 

Таблица 1 – Титруемая кислотность в конце сквашивания 

Заквасочные 

культуры 

Титруемая кислотность, ⁰Т 

ВД-3 St-

Body-4 

ABT-5 - Probio-

Tec 

Образец 1 85…87 78…80 87…89 

Образец 2 83…85 81…83 86…88 

Образец 3 84…86 82…84 88…90 

 

Структурно-механические свойства (вязкость) определяли по времени истечения 

определенного объема жидкости через капилляр, с помощью простейшего вискозиметра 

В3-246.  

Для проведения эксперимента брали по 100 см3 напитка из трех образцов, 

заквашенных разными культурами, вносили в колбу. Далее снимали с верхнего отверстия 

указательный палец, включали секундомер и засекали время истечения продукта.  

Для проведения эксперимента брались 3 образца: образец 1 – Advance 2.0, образец 

2 – St-Body-4, образец 3 – ABT-5 - Probio-Tec. 

Наибольшее время истечения имел образец 2, который обладал более густой 

консистенцией. Образцы сквашенные заквасочными культурами Advance 2.0 и ABT-5 - 

Probio-Tec имели менее вязкую консистенцию, о чём свидетельствует диаграмма на 

рисунке 1.  
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Рисунок 1 – Структурно-механические свойства контрольных образцов 

 

Немаловажное значение для производства ферментированных напитков, в 

частности из козьего молока, имеют органолептические показатели, поскольку козье 

молоко обладает специфическим запахом. 

Органолептическую оценку проводили по общепринятой 100-бальной шкале. 

Наивысшую оценку получил образец, сквашенный заквасочными культурами ABT-5 - 

Probio-Tec . Результаты представлены в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Бальная оценка органолептических показателей напитков           

Наименование 

продукта 

Цвет Вкус После 

вкусие 

Запах 

 

Консистенция 

 

Общее число 

баллов 

Образец 1 20 18 17 18 18 91 

Образец 2 20 17 15 16 17 85 

Образец 3 20 19 19 19 20 97 

 

Таким образом, в результате научно-исследовательской работы можно сделать 

вывод, что в качестве заквасочной культуры для производства кисломолочного напитка из 

козьего молока можно использовать заквасочную культуру ABT-5 - Probio-Tec, 

использование которой позволяет получить кисломолочный напиток с однородной 

нежной консистенцией, с кисломолочным вкусом и ароматом без выраженного привкуса 

козьего молока. 
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3.2.3 Исследование микрофлоры национального кисломолочного продукта 

«Сюзьма» (сюзьмэ) 

 

Традиционные кисломолочные продукты всегда являлись объектами пристального 

внимания специалистов молочной отрасли. Особенно актуально это звучит в наше время, 

когда появляется все больше научно подтвержденных данных об их функциональных 

свойствах. 

Национальные кисломолочные продукты, характерные для разных регионов 

страны, являются достоянием молочной культуры. Анализ микрофлоры, которых 

показывает, что все они являются кисломолочными продуктами смешанного брожения 

(рис.1). 

ДРОЖЖЕВАЯ МИКРОФЛОРА ТРАДИЦИОННЫХ КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ

БАКТЕРИАЛЬНАЯ МИКРОФЛОРА  ТРАДИЦИОННЫХ КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ

 

 

Рисунок 1 – Микрофлора национальных кисломолочных продуктов [58]. 

«Сузьма», или «Сюзьмэ» – это молочный продукт, традиционный для Средней 

Азии. Ее изготавливают в Таджикистане, Иране, Азербайджане и Туркменистане. По 

своей сути – это результат отделения сыворотки от катыка, нечто среднее между 

сметаной, творогом и сливочным маслом [76].  

Для того чтобы сделать сузьму, прежде всего необходимо приготовить катык 

(кефир), то есть термически обработать молоко и добавить в него специальные бактерии. 

После фильтрации этого деликатеса получается кисломолочный продукт, похожий 

по консистенции на творог или сметану. Чем дольше сцеживается сыворотка, тем гуще 

получается сузьма. 
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Такой процесс может занимать от нескольких часов до 4 дней. Конечный продукт в 

зависимости от выдержки может иметь мягкую консистенцию и походить на сметану, или 

же быть более твердым, как сыр или творог.  

Готовую сюзьму можно есть как самостоятельное блюдо или же приправлять ею 

супы и салаты. Ее солят по вкусу, а также добавляют в нее фрукты, ароматные травы, 

например, укроп и кинзу, для придания более яркого вкуса. 

Этот продукт используют для облегчения переваривания жирной и тяжелой пищи, 

такой как люля-кебаб, жаркое, наваристые супы, потому что он ускоряет обмен веществ, 

обеспечивает хорошую работу кишечника [65].  

Актуальность воспроизведения традиционных технологий национальных 

кисломолочных напитков в промышленных масштабах связана с возможностью 

вырабатывать популярные продукты с гарантированным стабильным качеством, 

функциональными свойствами, повышенной пищевой и биологической ценностью. 

Цель – исследовать микрофлору домашней сюзьмы для дальнейшей разработки 

технологии производства в промышленных условиях. Для решения цели поставлены 

следующие задачи:  

− проанализировать данные о микрофлоре традиционных кисломолочных 

продуктов; 

− провести микроскопирование отбранных образцов сюзьмы способом 

фиксирования и окрашивания; 

− изучить жизнеспособность клеток микроорганизмов; 

− исследовать морфологические особенности микрофлоры различных образцов 

«домашней» сюзьмы (сюзьмэ); 

− установить вид брожения, лежащий в основе производства сюзьмы. 

Согласно поставленным задачам, на первом этапе нами был проведен 

литературный обзор микрофлоры известных национальных продуктов и установлено, что 

они в основном – продукты смешанного брожения.  

Для проведения идентификации  было проведено микроскопирование и посевы на 

твердые питательные среды – среду КМАФаМ и среду для плесеней и дрожжей. 

При микроскопировании препаратов во всех опытных образцах сюзьмы 

обнаружены дрожжи, палочки разных размеров, одиночные и в виде цепочек, кокки и 

диплококки (рис.2). 
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Рисунок 2 − Микропрепарат образцов «домашней» сюзьмы  

 

Дрожжи идентифицировали путем посева чашечным методом на сусловом агаре 

при температуре 24 ºϹ в течение 3 суток (рис 3). 

 

 

Рисунок 3 – Микробиологическая картина дрожжей на сусловом агаре 

 

Посев на среду для дрожжей и плесеней брался из 5-го разведения продукта, 

поэтому можно предположить, что это не «дикие дрожжи», которые попали в случайном 

порядке, а дрожжи, которые входят непосредственно в микрофлору «домашней» сюзьмы. 

Посевы на соответствующие среды показали жизнеспособность молочнокислых 

микроорганизмов 107…108 КОЕ/г и дрожжей в количестве 104…105 КОЕ/г, что позволяет 

отнести сюзьму к кисломолочным продуктам смешанного брожения. 

Была проведена органолептическая оценка сюзьмы и установлены физико-

химические показатели. 
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В результате проведенной научно-исследовательской работы были сделаны 

следующие выводы: 

1. Сюзьма – это кисломолочный продукт смешанного брожения.  

2. По своим органолептическим и физико-химическим показателям его можно 

идентифицировать как творог или творожная масса. 

3. Для производства продукта в промышленных условиях можно использовать 

технологию производства творога способом кислотно-сычужной коагуляции 

 

3.2.4 Национальный кисломолочный напиток щхыу: от традиций к 

промышленному производству 

 

Несмотря на сложившиеся трудности в молочном кластере Республики Адыгея, с 

каждым годом увеличивается объем потребления молока и молочных продуктов. 

Молочные продукты популярны в республике у всех категорий населения вне 

зависимости от возраста, места проживания и материального достатка. 

Особое место на потребительском рынке занимают национальные молочные 

продукты. К ним относятся национальные кисломолочные напитки – «Щхыу» и  

«Къундысу», а также сыры – «Тлетэкуае» (рассольный, сычужный) и «Матэкуае» (всем 

известный, сыр «Адыгейский»). 

Щхыу – кисломолочный напиток с довольно плотной консистенцией, 

используемый как самостоятельное блюдо, а также и в качестве основы для соуса к 

мясным блюдам [6]. 

Щхыу подаётся с хлебом, различной выпечкой, тыквой, мамалыгой, вареными 

яйцами и фасолью, на нём замешивают тесто различного назначения.  

Однако до настоящего времени напиток мало изучен и в литературных источниках 

много противоречивых данных о микрофлоре и технологии производства данного 

продукта. На прилавках республики появляются напитки с различными фантазийными 

названиями (например «Айран Щхыу»), которые не пользуются спросом у потребителей. 

Изучение микрофлоры и биологических особенностей «Щхыу» позволит оценить 

возможности его промышленного производства. 

Целью работы является анализ технологии национального кисломолочного напитка 

«Щхыу» и подбор заквасочных культур для  его производства в промышленных условиях. 

В соответствии с поставленной целью определены следующие задачи: 

- исследование органолептических и физико-химических показателей качества 

кисломолочного напитка «Щхыу»; 
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- исследование видового и количественного состава микрофлоры кисломолочного 

напитка «Щхыу»; 

- подбор заквасочных культур для производства кисломолочного напитка «Щхыу» 

в промышленных условиях. 

На первом этапе исследования определяли показатели качества образцов, 

отобранных в разных районах республики, по общепринятым методикам для 

кисломолочных продуктов. В качестве контрольного промышленного образца взят 

«Мацони», который близок к «Щхыу» по своим органолептическим и физико-химическим 

показателям.   Результаты представлены в таблицах 1,2 и 3. 

Таблица1 – Органолептические показатели исследуемых образцов 

Наименование 

показателя 

Опытные образцы «Щхыу» Контроль 

образец  [ГОСТ] 

1 2 3 «Мацони» 

Вкус и запах Чистый 

кисломолочный 

без 

посторонних 

привкусов и 

запахов 

Чистый 

кисломолочный 

без 

посторонних 

привкусов и 

запахов с 

легким 

привкусом 

пастеризации 

Чистый 

кисломолочный 

без 

посторонних 

привкусов и 

запахов с 

легким 

сливочным 

послевкусием 

Чистый 

кисломолочный 

без посторонних 

привкусов и 

запахов 

Цвет Молочно-белый равномерный по всей массе 

Консистенция Ровная плотная 

с 

ненарушенным 

сгустком 

Ровная, 

плотная, 

структура 

ломкая 

Ровная, 

плотная на 

изломе с 

небольшим 

отделением 

сыворотки 

Ровная, 

колющаяся 

структура, 

невязкая 

консистенция 

 

 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели исследуемых образцов 

Наименование 

показателя 

Опытные образцы «Щхыу» Контроль образец 

1 2 3 «Мацони» 

Массовая доля 

жира, % 

1,0±0,05 2,8±0,05 3,9±0,05 4,0±0,05 

Массовая доля 

белка, % 

3,2±0,05 3,0±0,05 2,8±0,06 2,8±0,05 

Титруемая 

кислотность, °Т 

87±1,6 95±1,6 134±1,6 90±1,6 

Фосфотаза Отсутствует 
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Таблица 3 – Микробиологические показатели исследуемых образцов 

Наименование 

показателя 

Опытные образцы «Щхыу» Контроль образец 

1 2 3 «Мацони» 

Количество 

основных 

микроорганизмов: 

молочнокислые 

палочки 

молочнокислые 

стрептококки 

    

 

 

 

104 

 

 

 

103 

 

 

 

104 

 

 

 

103 

108 108 107 107 

Дрожжи Отсутствуют 

БГКП Отсутствуют 

 

Как показывают данные таблиц 1-3, показатели качества исследуемых образцов 

«Щхыу» в основном соответствуют контрольному образцу, что подтверждает наличие 

технологического потенциала у исследуемого продукта для его промышленного 

производства. 

На втором этапе исследования проводили микроскопирование исследуемых 

образцов, анализ которых показал, что в продукте содержатся единичные кокки, 

диплококки, цепочки кокков разной длины и длинные тонкие палочки, которые по своим 

идентификационным признакам можно отнести к Str. salivarius subsp. thermophilus; 

Lactobacillus acidophilus (рис.1). 

 

        

 

Рисунок 1 – Микроскопирование исследуемых образцов «Щхыу» 

 

На третьем этапе исследования для приготовления «Щхыу» в промышленных 

условиях были подобраны закваски прямого внесения и их соотношение, предлагаемые 

фирмой Хр. Хансен (таблица 4). 
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Таблица – Характеристика заквасочных культур 

Наименование 

закваски 

Состав культуры Примечание 

STI-13  Смесь термофильных штаммов с 

высокой устойчивостью к 

бактериофагу 

Содержащат L.acidophilus, 

Bifidobacteria и 

St.thermophilus,которые 

используются в 

производстве 

комбинированных 

кисломолочных 

продуктов). 

ABT-5-Probio-Tec  Серия отобранных пробиотических 

культур 

 

Соотношение заквасок (STI-13 и ABT-5-Probio-Tec) - 2:1, установленное в 

результате дегустационной оценки, позволяет получить продукт, наиболее приближенный 

к домашнему «Щхыу». 

Выводы: 

1. По комплексу показателей качества, щхыу – кисломолочный напиток 

молочнокислого брожения с ровной плотной консистенцией, ломкой структурой, с 

кислотностью от 80 до 140 °Т и массовой долей жира от 1 до 3,5 %, что подтверждает 

наличие технологического потенциала для его промышленного производства. 

2. Видовой состав микрофлоры состоит из единичных тонких термофильных 

палочек и большого количества кокков как одиночных, так и в виде цепочек. 

3. Композиция заквасочных культур прямого внесения в рекомендуемом 

соотношении позволит получить промышленный продукт по качеству, максимально 

приближенный к домашнему щхыу 

 

3.2.5 Разработка технологии сыра моцарелла из козьего молока с заданными 

функциональными свойствами 

 

Сыры считаются полноценной пищей, за счет широкого профиля питательных 

веществ. Белок, содержащийся в составе сыров, усваивается намного легче, чем белок 

натурального молока. Витамины, минералы, аминокислоты и микроэлементы, которые 

необходимы для питания человека, также входят в состав сыров [40, 64]. 

Козье молоко обладает более высокой усвояемостью, чем большинство других 

видов молока. Молоко коз естественно гомогенизировано и имеет определенную 

терапевтическую ценность в питании человека [73]. 
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Используя дополнительные ингредиенты, благотворно влияющие на организм 

человека, можно получить сыры не только с оптимальными органолептическими 

показателями, но и с заданными функциональными свойствами. 

Пробиотические культуры, входящие в состав предлагаемой закваски, состоят из 

бифидобактерий, ацидофильной палочки и термофильного стрептококка. Данные 

культуры представляют собой полезную микрофлору, населяющую организм человека, 

помогающую усваивать питательные вещества и переваривать пищу. Пробиотики имеют 

высокую скорость роста, а также совместимы с другими микроорганизмами, которые 

присутствуют в желудочно-кишечном тракте [65].  

Актуальной проблемой является поиск новых ресурсов. Решением может стать 

расширение ассортимента сыров за счет молока не только коров, но и других 

сельскохозяйственных животных. Например, получение сыров из козьего молока – это 

шаг к промышленной переработке молока козы. В настоящий момент на рынке продукты 

из козьего молока представлены в основном фермерскими хозяйствами, и ассортимент их 

невелик, хотя козье молоко обладает преимущественными признаками по сравнению с 

коровьим молоком – быстрее усваивается и применяется в лечебном и профилактическом 

питании [26]. 

Цель работы – подбор заквасочных культур и обоснование технологических 

процессов производства сыра «Моцарелла» на основе козьего молока. 

В соответствии с поставленной целью, решались следующие задачи: 

1) изучение состава молока местных пород коз; 

2) определение органолептических и физико-химических показателей и 

технологических свойств козьего молока; 

3) сравнение характеристик молока коз и молока коров как сырья для производства 

сыра «Моцарелла»; 

4) анализ процессов свертывания и ферментации козьего молока под действием 

различных заквасочных культур и определение наилучшей заквасочной культуры. 

На первом этапе исследования был изучен состав и свойства молока местных 

пород коз. Для проведения исследований были взяты три контрольных образца козьего 

молока, полученные от разных пород коз, таких как: образец 1 – зааненская; образец 2 – 

нубийская; образец 3 – англо-нубийская. 

 В данных образцах определялись жир, белок и сухие вещества. Полученные 

результаты приведены в таблице 1. 
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Таблица 1 – Состав молока коз местных пород 

Наименование 

показателя 

Характеристика исследуемых образцов 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Массовая доля жира, 

% 

4,1 4,0 3,7 

Массовая доля 

белка, % 

3,7 3,0 3,1 

Массовая доля сухих 

веществ, % 

13,7 12,7 13,4 

 

Как показывают данные таблицы 1, все три исследуемых образца козьего молока 

по составу имеют показатели, отвечающие требованиям ГОСТа на козье молоко [18]. 

На следующем этапе исследовались органолептические, физико-химические и 

технологические свойства козьего молока, представленные в таблицах 2, 3, 4. 

 

Таблица 2 – Органолептические характеристики исследуемых  

образцов  

Наименование 

показателя 

Характеристика исследуемых образцов 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Внешний вид и 

консистенция 

Однородная жидкость 

без осадка и хлопьев 

белка. 

Однородная жидкость 

без осадка и хлопьев 

белка. 

Однородная жидкость 

без осадка и хлопьев 

белка. 

Вкус и запах Чистый, без 

посторонних запахов и 

привкусов, не 

свойственных свежему 

козьему молоку. 

Чистый, без 

посторонних запахов и 

привкусов, не 

свойственных свежему 

козьему молоку. 

Привкус козьего молока. 

Чистый, без 

посторонних запахов 

и привкусов, не 

свойственных 

свежему козьему 

молоку. 

Цвет Белый Белый Белый 

 

Как показывают данные таблицы 2, все три исследуемых образца козьего молока 

имеют хорошие органолептические показатели. Однако, образец 2 отличается от 

остальных, т.к имеет привкус козьего молока.  

Далее была дана характеристика исследуемым образцам козьего молока по 

физико-химическим показателям. Полученные результаты приведены в таблице 3. 

Таблица 3 – Физико-химические показатели молока коз местных пород [7, 9] 

Наименование показателя Характеристика исследуемых образцов 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Кислотность, °Т 18 19 19 

Группа чистоты I I I 

Плотность, кг/м3 1029,0 1029,0 1030,0 

Содержание соматических клеток в 1 

см3, г 

до 500 тыс. до 500 тыс. до 500 тыс. 
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Далее исследовались технологические свойства козьего молока: сычужная 

свертываемость и термоустойчивость. Термоустойчивость молока определялась по 

алкогольной пробе, при помощи водных растворов этилового спирта (68, 70, 72, 75, 80 %). 

Свёртываемость молока определялась по стандартной методике с помощью сычужного 

фермента. [19].  

Полученные результаты сведены в таблицу 4. 

Таблица 4 – Технологические свойства козьего молока 

Образцы 

козьего 

молока 

Состояние 

сычужного 

сгустка 

Продолжительность 

свертывания, мин. 

Группа 

термоустойчивости 

молока 

Образец 1 Плотный I (<15) I 

Образец 2  Плотный II (15…40) III 

Образец 3  Плотный II (15…40) II 

 

Как показывают данные таблицы 4, термоустойчивость молока местных пород коз 

выражена достаточно хорошо. Но, из литературных источников известно, что 

термоустойчивость козьего молока, если сравнивать с привычным коровьим молоком, 

будет намного ниже [5]. Исходя из этого, в технологической схеме производства 

целесообразно заменить пастеризацию (t 72…76 °C с выдержкой 20 с) на термизацию при 

t 65…72 °С с выдержкой 20…30 мин.  Также молоко имеет желательный плотный сгусток. 

Образец 1 относится к I группе (свертываемость молока хорошая) по продолжительности 

свертывания, а образец 2 и 3 ко II группе (свертываемость молока нормальная).  

На втором этапе исследования проводилась сравнительная характеристика молока 

коз и молока коров. Для этого было найдено среднее значение трех образцов молока коз 

местных пород и приведено в сравнение с образцом коровьего молока. Полученные 

результаты сведены в таблицу 5. 

Таблица 5 – Сравнительная характеристика молока коз и молока коров  

Наименование показателя Характеристика 

Молоко козье Молоко коровье 

Массовая доля жира, % 4,0 3,8 

Массовая доля белка, % 3,3 3,3 

Массовая доля сухих 

веществ, % 

13,3 12,8 

Кислотность, °Т 19 17 

Группа чистоты I II 

Плотность, кг/м  
1029,2 1028, 0 

Содержание соматических 

клеток в 1 см3 

до 500 тыс. до 500 тыс. 
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По данным таблицы 5 видно, что две разновидности молока имеют схожие 

показатели норм, но норма по жиру козьего молока выше (имеет норму 4.0, когда у 

коровьего 3.8), а допустимое содержание соматических клеток в козьем молоке меньше, 

чем в коровьем [18, 19]. 

Также образцы козьего и коровьего молока исследовались на наличие 

антибиотиков с использованием тестов 4D BetaStar (рисунок 1).  

Определялось наличие тетрациклина, пенициллина, стрептомицина, левомитицина. 

В результате проверки, антибиотики были обнаружены в коровьем молоке – 

присутствовал тетрациклин. 

 

 
Рисунок 1 – Проба на наличие антибиотиков 

Таким образом, для разработки технологии производства сыра «Моцарелла» было 

принято решение взять образец 1 (зааненская порода коз), т.к этот образец имеет лучшие 

органолептические, физико-химические, технологические показатели и не имеет 

выраженного запаха козьего молока. 

Классическая технология моцареллы предусматривает использование 

молочнокислых микроорганизмов [64].  

На третьем этапе исследования, для придания функциональных свойств, были 

взяты два вида заквасок: традиционная STI-14 и закваска для пробиотических продуктов – 

ABT-5-Probio-TecTM (рисунок 2).  
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Рисунок 2 – Закваски: ABT-5-Probio-TecTM(а); STI-14 (б) 

 

Закваска STI-14 – термофильная бактериальная культура, в составе которой 

содержится чистый термофильный стрептококк. Данная закваска используется на 

сегодняшний день при производстве сыров. 

Закваска ABT-5-Probio-TecTM – закваска для пробиотических продуктов. В состав 

закваски входят такие культуры как: ацидофильная палочка (La-05т 

Lactobacillusacidophilus), термофильный стрептококк (StreptococcusThermophilus) и 

бифидобактерии (BB-12 Bifidobacterium). 

Для проведения исследования, было взято молоко зааненской породы коз (образец 

1). После пастеризации, молоко охлаждалось до температуры заквашивания 37 °С, после 

чего образцы козьего молока были заквашены двумя заквасочными культурами (ABT-5-

Probio-TecTM и STI-14).   

В процессе заквашивания образцов, нарастание кислотности шло почти 

равномерно. В смеси с закваской ABT-5-Probio-TecTM нарастание кислотности шло чуть 

быстрее, по сравнению с STI-14, т.к ацидофильная палочка, входящая в состав ABT-5-

Probio-TecTM, способствует быстрому повышению кислотности. Кислотность проверялась 

каждые 30 минут в течение 2,5…3 часов. 

Полученные результаты сведены в таблицу 6 и представлены на рисунке 3. 

 

 

Таблица 6 – Изменение кислотности в исследуемых образцах 

Время процесса Заквасочные культуры 

ABT-5-Probio-TecTM STI-14 

10:00 16 16 

10:30 17 17 
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Как показывают данные таблицы 6 и рисунка 3, кислотность в образце с закваской 

ABT-5-Probio-TecTM нарастает быстрее, за счет присутствия в ней ацидофильной палочки, 

которая способствует повышению кислотности [58]. 

 

Рисунок 3 – Изменение кислотности двух образцов с разными заквасочными культурами 

 

Далее сырная масса исследуемых образцов подвергалась чеддеризации. 

Чеддеризация – это процесс, в ходе которого активно протекает молочнокислое брожение, 

а сырная масса приобретает характерную слоисто-волокнистую структуру. В процессе 

чеддеризации, каждые 30 минут проверялась pH исследуемых образцов. Полученные 

результаты сведены в таблицу 7 и представлены на рисунке 4.  

 

 

Таблица 7 – Показатели рН исследуемых образцов 
Время процесса Закваски 

ABT-5-Probio-TecTM STI-14 

12:30 6,0 - 

13:00 5,8 6,1 

13:30 5,5 6,0 

14:00 5,3 5,9 

14:30 5,1 5,7 

15:00 - 5,5 

15:30 - 5,3 

16:00  5,1 
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Рисунок 4 - Изменение pH двух образцов с разными заквасочными культурами 

 

Как показывают данные таблицы 7 и рисунка 4, pH в образце с закваской ABT-5 

достигает нужного значения намного быстрее.  

 
Рисунок 5 – Образцы сырной массы с разными заквасочными культурами 

После того, как pH в массе достигла значения 5,1, сырная масса подверглась 

плавлению и формованию при высоких температурах. Температура была взята в пределах 

65…70 °С. 

В ходе микрокопирования выяснилось, что ацидофильная палочка способна 

выживать при температуре 65…70 °C (рисунок 6). 
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Рисунок 6 – Кокки и ацидофильная палочка под микроскопом 

 

Технология предусматривает частичную посолку в процессе плавления или в 

рассоле. В работе проводилась кратковременная посолка сыра «Моцарелла» в рассоле 

(рисунок 7). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 7 – Посолка сыра в рассоле 

 

 

 

Получившиеся образцы сыра «Моцарелла» показаны на рисунке 8. 
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Рисунок 8 – Сыр «Моцарелла»: с закваской ABT-5-Probio-TecTM(а),  

с закваской STI-14 (б) 

 

После получения сыра «Моцарелла» из козьего молока, была проведена его 

дегустационная оценка, для этого была взята 5-бальная шкала. 

Результаты дегустационной оценки приведены в таблице 8 и в профилограмме на 

рисунке 9. 

Таблица 8 – Органолептическая оценка образцов 

 

№ 
п/п 

Наименование 
продукта 

Оценка продукта по 5-бальной шкале Примечания 

Внеш- 

ний 

вид 

Вкус и 

запах 

Консис- 

тенция 

Цвет Общий 
балл 

 

1 Сыр «Моцарелла» с 
закваской ABT-5-
Probio-TecTM 

5 5 5 5 20 - 

2 Сыр «Моцарелла» с 
закваской STI-14 

5 4 4 5 18 - 
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Рисунок 9 – Профилограмма органолептического анализа 

 

Как показывают данные таблицы 8 и профилограмма органолептического анализа, 

оба образца имеют высокие оценки. Однако, в результате дегустационной оценки, было 

установлено, что сыр с закваской ABT-5-Probio-TecTM, по сравнению с сыром с закваской 

STI-14, имеет более выраженный и приятный вкус, более однородную и нежную 

консистенцию. Также присутствие в закваске ABT-5-Probio-TecTM пробиотических 

культур, позволяет придать сыру функциональную направленность. 

В результате проведенной работы можно сделать следующие выводы: 

1. Изучение состава молока местных пород коз показало, что все образцы козьего 

молока по составу имеют показатели, отвечающие требованиям ГОСТа на козье молоко. 

2. Исследование органолептических, физико-химических показателей и 

технологических свойств козьего молока позволяет использовать козье молоко зааненской 

породы для производства сыра «Моцарелла». 

3. Исследование технологических свойств козьего молока позволило определить 

параметры тепловой обработки. 

4. Сравнительный анализ коровьего и козьего молока показал, что по многим 

показателям козье молоко превосходит коровье. 

5. Изучены процессы свертывания и ферментации козьего молока под действием 

различных заквасочных культур, в результате чего была выбрана пробиотическая закваска 

ABT-5-Probio-TecTM, ускоряющая технологический процесс и придающая продукту 

функциональные свойства. 
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3.2.6 Подбор основных компонентов и изучение их влияния на показатели качества 

сырокопченых колбас 

 

Цель работы – разработка технологии производства сырокопченой колбасы для 

специализированного питания с повышенной пищевой и биологической ценностью, 

функционального назначения и ускоренным сроком созревания. 

В соответствии с поставленной целью решались следующие задачи: 

Задачи: 

1. Изучить влияние сухой деминерализованной сыворотки на физико-химические 

и органолептические показатели сырокопченой колбасы; 

2. Установить количество вносимых углеводов, не ухудшающих 

органолептические свойства сырокопченых колбас; 

3. Исследовать влияние стартовых культур FERMAROM B3/100 (Staphylococcus 

carnosus, Kocuria salsicia, Lactobacillus sakei) на органолептические и физико-химические 

показатели сырокопченых колбас; 

4. Определить процентное соотношение вносимых стартовых культур 

FERMAROM B3/100 и FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ и совместное влияние 

деминерализованной сыворотки и стартовых культур на технологические свойства 

сырокопченых колбас; 

Выбор предлагаемых стартовых культур и деминерализованной сыворотки, был 

основан на анализе литературных источников и собственных исследованиях. 

В качестве контрольного образца была выбрана сырокопченая колбаса 

«Московская». Было принято решение о замене состава рецептуры, а именно шпика на 

жир-сырец говяжий и сахара-песка на деминерализованную сыворотку. 

На первом этапе исследования определяли внесение оптимального количества 

сухой деминерализованной сыворотки. Производство осуществлялось по традиционной 

технологии. Были отобраны 3 образца: 

I образец – добавили 0,2 % деминерализованной сыворотки; 

II образец – добавили 0,5 % деминерализованной сыворотки; 

III образец – добавили 0,7 % деминерализованной сыворотки. 

На рисунке 1 показана органолептическая оценка опытных образцов 

сырокопченых колбас с добавлением деминерализованной сыворотки. 
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Рисунок 1 – Органолептическая оценка опытных образцов 

 

После проведенной органолептической оценки пришли к выводу, что опытный 

образец 2 с внесением деминерализованной сыворотки 0,5% к массе сырья, соответствует 

всем требованиям, предъявляемым к продукту. 

На втором этапе исследований в фарш, совместно с сухой деминерализованной 

сывороткой, добавляли стартовые бактериальные культуры «FERMAROM B3/100» в 

количестве 0,2 % к массе сырья, предварительно растворенные в молоке в соотношении 

1:1. В процессе исследований определяли следующие показатели: 

1. Концентрацию водородных ионов в процессе созревания [15]; 

2. Массовую долю влаги [20]. 

Эксперименты проводили на 3-х опытных образцах. 

I образец – вносили 0,2 % деминерализованной сыворотки и 0,2 % стартовых 

культур «FERMAROM B3/100»; 

II образец– 0,5 % деминерализованной сыворотки и 0,2 % стартовых культур 

«FERMAROM B3/100»; 

III образец – 0,7 % деминерализованной сыворотки и 0,2 % стартовых культур 

«FERMAROM B3/100». 

Концентрацию водородных ионов определяли в водных вытяжках 

потенциометрическим методом на приборе «рН-150». На рисунке 6 показана динамика 

изменения величины рН в процессе созревания сырокопченых колбас. 
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Рисунок 2 – Изменение величины рН в процессе созревания                                                                                                                                                                                                                       

сырокопченых колбас 

 

В образцах 2 и 3 рН снизилась до оптимальной (5,3 и 4,9) уже на 14 сутки. В 

контрольном образце и образце 1 наблюдалось равномерное снижение рН и оптимальные 

показатели были достигнуты на 20 сутки. 

На рисунке 3 показаны изменения массовой доли влаги в фарше сырокопченых 

колбас в процессе созревания. 

 

Рисунок 3 – Изменение массовой доли влаги в фарше в процессе 

созревания сырокопченых колбас 
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Наиболее интенсивное снижение влаги происходит во 2 образце, уже на 15 сутки 

влага достигла оптимальных показателей и составила 35 %.  

В контрольном образце и в 1 образце оптимальные показатели влаги были видны 

на 30 сутки. Третий образец показал оптимальные показания влаги на 25 сутки. Пришли к 

выводу, что совместное использование сухой деминерализованной сыворотки и стартовой 

бактериальной культуры Fermarom B3/100 ускоряет сроки созревания сырокопченых 

колбас. 

На третьем этапе исследований, основываясь на принципах здорового питания, 

пришли к решению использовать в производстве сырокопченых колбас совместно со 

стартовыми культурами FERMAROM B3/100 (Staphylococcus carnosus, Kocuria salsicia, 

Lactobacillus sakei)  штаммы пробиотических культур FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ (La-5 

Lactobacillus acidophilus, BB-12 Bifidobacterium, Streptocooccus thermophilus). 

В процессе исследований определяли: 

1. Соотношение вносимых бактериальных стартовых культур; 

2. Концентрацию водородных ионов в процессе созревания [9]; 

3. Органолептические показатели готового продукта [11]. 

В таблице 1 показаны возможные варианты соотношения стартовых культур и 

уровень их введения в фарш сырокопченых колбас. 

 

Таблица 1 – Варианты соотношения стартовых культур и уровень            

                     введения их в фарш сырокопченых колбас 

№ 

п/п 

Наименование стартовых культур Соотношение 

вводимых 

штаммов 

Образец1 Fermarom B3/100 : FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ 1:3 

Образец 2 Fermarom B3/100 : FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ 3:1 

Образец 3 Fermarom B3/100 : FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ 1:1 

 

Проведены исследования по динамике изменения рН в сырье в зависимости от 

различных вариантов соотношения стартовых культур (рис.4). 
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Рисунок 4 – Динамика снижения рН в процессе созревания 

Из рисунка 4 видно, что в первом образце резко снизилась рН уже на 10 сутки 

показатели. Во втором и третьем образце показатели рН достигли оптимального уровня на 

15 сутки. 

После проведения органолептической оценки опытных образцов, были построены 

профильные диаграммы, представленные на рисунке 5. 

 

 

Рисунок 5 – Органолептическая оценка сырокопченых колбас 

 

После проведенных исследований пришли к выводу, что деминерализованная 

сыворотка и стартовые культуры не ухудшают показатели готового продукта и 

интенсифицируют технологический процесс производства.  
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Можно предположить, что внесение заквасочных культур, содержащих 

ацидофильную палочку, способствует более быстрому снижению рН, что существенно 

влияет на процесс цветообразования, а наличие лактозы, входящей в состав 

деминерализованной сыворотки влияет на формирование цвета готового продукта. 

В результате дегустационной оценки был выбран образец 2 и разработана 

рецептура колбасы для специализированного питания, представленная на рисунке 6. 

 

 

Рисунок 6 – Рецептура сырокопченой колбасы 

В таблице 2 приведен сравнительный анализ органолептических и физико-

химических показателей контрольного образца и сырокопченой колбасы «Московская» 

[20, 43]. 

 

Таблица 2 – Сравнительный анализ показателей качества 

Наименование 

показателя 

Сырокопченая колбаса 

«Московская» 

Сырокопченая колбаса 

(опытный образец) 

Внешний вид 
Батоны с чистой, сухой 

поверхностью, без пятен, 

слипов, повреждений 

оболочки, наплывов фарша 

Батоны с чистой, сухой 

поверхностью, без пятен, 

слипов, повреждений 

оболочки, наплывов фарша 

Консистенция 
Твердая, плотная Твердая, плотная 

Цвет и вид на разрезе От розового до темно-

красного, фарш равномерно 

Темно-красный, фарш 

равномерно перемешан, без 

75%

25%

3,5%

0,150%
0,5%

Состав Говядина 

Жир-сырец

Соль поваренная

Перец черный 

FERMAROM B3/100 -
0,025%
FD DVS ABT-5-Probio-
Tec™- 0,003%
Нитрит натрия -0,01%

Мускатный орех -
0,025%
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перемешан, без серых пятен, 

пустот, видимых включений 

соединительной ткани и 

содержит кусочки шпика 

размером не более 6 мм 

серых пятен, пустот, 

видимых включений 

соединительной ткани и 

содержит кусочки жира 

размером 3 мм 

Запах и вкус Приятные, свойственные 

данному виду продукта, без 

посторонних привкуса и 

запаха, вкус слегка острый, 

солоноватый, запах с 

выраженным ароматом 

пряностей, копчения 

Приятные, свойственные 

данному виду продукта, без 

посторонних привкуса и 

запаха, вкус слегка острый, 

солоноватый, запах с 

выраженным ароматом 

пряностей, копчения 

Форма и размер батонов Прямые батоны длиной до 50 

см 

Прямые батоны, длиной 40 

см 

Массовая доля влаги, % 32,0 32,0 

Массовая доля жира, % 50,0 43,0 

Массовая доля белка, % 21,0 23,0±0,07 

Массовая доля 

хлористого натрия, % 
6,0 6,0 

Массовая доля нитрита 

натрия, % 
0,003 0,0025±0,0002 

рН 4,9 5,0 

  

В результате проведенной научно-исследовательской работы были сделаны 

следующие выводы: 

1. Обосновано использование деминерализованной сыворотки в качестве 

функционального компонента в производстве сырокопченых колбас.  

2. Установлено что внесение 0,5% сухой деминерализованной сыворотки не 

ухудшает органолептических показателей сырокопченых колбас. 

3. Внесение стартовых культур FERMAROM B3/100 значительно ускоряет сроки 

созревания продукта. 

4. Использование пробиотических культур FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ не 

ухудшает качество готового продукта и позволяет значительно снизить рН, способствуя 

ускоренному процессу ферментации сырокопченой колбасы и придать функциональные 

свойства продукту. 

 

3.2.7 Исследование показателей качества полуфабрикатов из мяса индейки, 

приготовленной по технологии су-вид 

Полноценное питание – это одна из проблем современного общества. Мясные 

продукты занимают первостепенное место в правильном питании. Один из самых 

популярных, востребованных и относительно доступных мясных продуктов – мясо птицы. 
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Оно считается диетическим и полезным источником легкоусвояемых белков и жирных 

кислот.  

Птицеводство занимает передовую позицию в обеспечении населения продуктами 

животного происхождения высокого качества.  

В связи с активным ростом производства и увеличением выпуска продукции, 

мясная промышленность нуждается в совершенствовании существующих и разработке 

новых технологических процессов, способствующих улучшению качества выпускаемой 

продукции и обеспечивающих рациональное использование сырьевых ресурсов [21]. 

Расширение ассортимента, разработка и внедрение новых рецептури технологий 

приготовления, использование натуральных ингредиентов являются основными 

факторами развития рынка кулинарной продукции, а также современной индустрии 

общественного питания.  

Куриное мясо является одним из самых используемых на предприятиях 

общественного питания и в производстве мясных продуктов. Отечественный рынок 

перенасыщен продуктами из курицы, поэтому все более актуальной становится 

разработка новых рецептур кулинарной продукции из нетрадиционных видов птицы. 

Индейка представляет наибольший интерес среди альтернативных видов мяса птицы [1].  

Несмотря на то, что поголовье индейки в российских регионах с каждым годом 

увеличивается, и соответственно растут объемы производства сырья, в действительности 

наблюдается достаточно ограниченный ассортимент продукции из индейки, что 

совершенно не соответствует объемам производства данного вида мяса в других странах. 

Ассортимент блюд из индейки в сфере общественного питания Республики Адыгея также 

достаточно ограничен, хотя индейка считается одним из основных видов мясного сырья, 

используемого при приготовлении национальных блюд [38]. 

Пищевая ценность и высокие органолептические показатели мяса индейки, а также 

низкая калорийность, позволяют широко использовать его при производстве мясных 

продуктов, в том числе диетической направленности и детского питания. В таблице 1 

представлен химический состав мяса индейки в зависимости от сорта [2]. 

Таблица 1 – Химический состав мяса индейки в 100 г 

Показатель Мясо индейки Суточная 

потребность 

взрослого человека, 

г 

II сорт I сорт 

Химический состав в 100 г продукта, г 

Жиры 12,0 22,0 80-100 
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Белки 21,6 19,5 80-100 

Углеводы 0,8 - 400-500 

Зола 1,1 0,9 - 

Энергетическая 

ценность, ккал 

198 276 3000 

Витамины в 100 г продукта, мг 

Ретинол (А) 0,01 0,01 1,5-2,5 

Токоферол (Е) - 0,34 10-20 

Пантотеновая 

кислота (В3) 

- 0,65 5-10 

Рибофлавин (В2) 0,19 0,22 2-2,5 

Тиамин (В1) 0,07 0,05 1,5-2 

Фолиевая кислота 

(В9) 

9,4 9,6 0,2-0,4 

Холин 136 139 500-1000 

 

Данные таблицы 1 показывают, что в индейке содержится оптимальный уровень 

белка, причем в индейке 2-го сорта его содержится больше ввиду того, что в ней 

содержится меньше жира. Грудная мышца наиболее богата белком при наименьшем 

содержании жира. Жир индейки легко усваивается, поскольку насыщен незаменимыми 

жирными аминокислотами. Все незаменимые аминокислоты присутствуют и в белках 

мяса индейки.  

Из витаминов в наибольшей степени содержится фолиевая кислота (витамин B9). 

Ее высокое содержание, соответствующее суточной норме (в среднем 400 мкг), позволяет 

отнести индейку к функциональным пищевым продуктам. 

К минеральным веществам мяса индейки относятся соединения К (212 мг/100 г), Р 

(227,1мг/100 г), Fe(4,8 мг/100г), Си (2,8мг/100 г) и др. 

Химический состав мяса индейки позволяет увеличить ассортимент продукции из 

нее по отношению к аналогичным видам продукции из постной свинины и говядины.  

В целях расширения ассортимента блюд из индейки были проанализированы 

действующие рецептуры на данный вид мяса из Новейшего сборника рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания (2018 г.) [21].  

Анализ ассортимента и состава блюд из мяса индейки показал, что: 

- ассортимент кулинарных изделий из белого мяса индейки достаточно ограничен; 
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- мясо индейки изначальноявляется нейтральнымпо вкусу, поэтому для усиления 

вкуса и придания аромата в рецептуры блюд из индейки вводятся пряности и соусы; 

- мясо индейки прекрасно сочетается с фруктами, овощами, грибами, ягодами и 

различными крупяными изделиями. 

В целях получения готового продукта с нежной консистенцией, приятным вкусом и 

ароматом желательно применять комбинированные методы обработки: варка и жарка, 

обжаривание и тушение. Кроме того, нужно использовать современные технологии, 

которые будут способствовать уменьшению потерь воды при приготовлении продукции 

из мяса индейки.  

Состав и особенности мяса индейки позволяют разрабатывать новые виды 

кулинарной продукции с применением инновационных технологий приготовления на 

предприятиях общественного питания, широко использовать его для приготовления 

различного вида продукции, в т.ч. лечебно-профилактической и функциональной 

направленности [21].  

Цель работы – исследование показателей качества полуфабрикатов из мяса 

индейки, приготовленных по технологии су-вид, и разработка рецептуры для обновления 

ассортимента новых фирменных блюд в сети ресторанов ООО «Минотавр». 

В качестве объекта исследования выбраны полуфабрикаты из филе индейки 

(порционные). Схема эксперимента включала три варианта: 1 – порционный кусок филе 

мяса индейки со специями, помещенный в вакуумный пакет; 2 – порционный кусок филе 

мяса индейки без специй, помещенный в вакуумный пакет; 3 – контрольный образец, 

порционный кусок филе мяса индейки без специй. 

Исследования проводились в условиях ресторана «Майкоп» ООО «Минотавр» и 

лаборатории кафедры технологии пищевых продуктов и организации питания 

Майкопского государственного технологического университета. 

Одним из относительно новых и перспективных видов тепловой обработки 

продукции является технология су-вид (sousvide). Данная технология недостаточно 

используется на российском рынке общественного питания.  

Технология представляет собой технику приготовления кулинарной продукции, 

при которой сырые продукты вакуумируются в специальные пакеты, погружаются в 

аппарат су-вид и готовятся при низких температурах (50…80°С) в течение определенного 

времени. Диапазон температур внутри продукта не превышает 68°C, что способствует 

сохранению жидкости внутри клеток и продукт остается невероятно сочным [38]. 
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Данная технология позволяет получить готовый продукт с хорошими 

потребительскими свойствами: улучшается вкус, консистенция мяса более нежная и 

сочная. 

Кулинарная техника приготовления при низких температурах привлекает внимание 

шеф-поваров, потому что достигаются результаты, которые невозможно получить при 

обычном приготовлении, отсутствует возможность что-то пережарить или не доготовить, 

нет необходимости следить за приготовлением, а ресторанное качество сохраняется вне 

зависимости от квалификации линейных поваров [60].  

Большое количество рецептур кулинарной продукции из индейки, с 

использованием технологии су-вид можно встретить в блогах сети Интернет или в 

литературе. При этом используемые рецептуры не являются нормативной документацией, 

поэтому необходима отработка соответствующих параметров технологии и рецептуры.  

Экспериментальные образцы были приготовлены разными способами. Образец №1 

помещали в водяную баню аппарата су-вид и подвергали нагреванию в режиме «варка 

паром». Образец №2 был приготовлен в пароконвектомате при пониженных 

температурах. Контрольный образец №3 приготовили традиционным способом по 

рецептуре №649 Индейка отварная [72].  

Разработанная рецептура полуфабриката  филе су-вид из мяса индейки приведена в 

таблице 2. 

Таблица 2 – Рецептура полуфабриката«филе су-вид из мяса индейки» 

Наименование сырья и продуктов Расход сырья и продуктов на 1 

порцию, г 

брутто нетто 

Индейка 1 категории 176 131 

-масса филе индейки 98 98 

-масса 1-й порции  95 95 

Соль чесночная адыгейская 2 2 

Перец черный дробленный 2 2 

Тимьян 2 2 

Масло сливочное 10 10 

Выход  107 

 

В таблице 3 представлены органолептические показатели качества полуфабрикатов 

из мяса индейки. 
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Таблица 3 – Органолептические показатели качества полуфабрикатов из мяса 

индейки 

Показатель Характеристика 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Внешний вид Филе удлиненной 

формы, серовато-белого 

оттенка с вкраплениями 

смеси приправ темного 

цвета.  

Филе удлиненной 

формы, серовато-

белого оттенка 

Филе удлиненной 

формы, серовато-

белого оттенка 

Цвет на 

разрезе 

Равномерно окрашенная мышечная ткань серовато-белого цвета, без  

пятен 

Аромат, запах Свойственный данному 

виду мяса и 

используемым специям, 

с выраженным ароматом 

чесночной соли 

 

Свойственный 

данному виду мяса и 

используемым 

специям, без 

постороннего запаха 

Свойственный 

данному виду мяса и 

используемым 

специям, без 

постороннего запаха 

Вкус Свойственный данному 

виду мяса и 

применяемым  

приправам в меру 

соленый 

 

Свойственный 

данному виду мяса и 

применяемым 

приправам и 

пряностям 

Свойственный 

данному виду мяса и 

применяемым 

приправам и 

пряностям 

Консистенция Мясо сочное и нежное Плотная, мясо нежное Плотная, мясо 

немного сухое 

 

Из данных таблицы 3 видно, что все экспериментальные образцы показали 

хорошие показатели качества приготовленного филе из мяса индейки. Образец 1 

отличался более пикантным вкусом, с выраженным ароматом адыгейской чесночной соли. 

Мясо более сочное и нежное. 

Результаты дегустационной оценки исследуемых образцов представлены в таблице 

4. 

Таблица 4 - Дегустационная оценка образцов 

Показатель Характеристика 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Дегустационная 

оценка, балл 

5,0 4,8 4,4 

 

По данным таблицы 4 образцы №1 и №2 имели высокие оценки, что доказывает 

хорошее качество сырья и правильно подобранной технологии приготовления. Только по 

консистенции образец №3 имел более низкую оценку: мясо отварной индейки по 
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традиционной технологии было не достаточно сочным, немного суховатым по сравнению 

с остальными образцами. 

Физико-химические показатели качества полуфабрикатов из мяса индейки 

представлены в таблице 5. 

 

Таблица 5 – Физико-химические показатели качества полуфабрикатов из мяса 

индейки 

Показатель Характеристика 

Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Массовая доля, % 

               белки  

 

18,43 

 

18,43 

 

18,0 

жиры 24,04 24,04 20,15 

углеводы 0,07 - - 

Калорийность, ккал. 290,5 290 250 

 

Как показывают данные таблицы 5, в образцах №1 и №2 массовая доля белков и 

жиров выше, чем в образце №3. Следовательно, и калорийность образца №3 намного 

ниже.   

Проведенные лабораторные исследования показали, что все образцы 

соответствуют нормативной документации и могут быть использованы как 

самостоятельное блюдо, так и являться готовым полуфабрикатом для создания новых 

фирменных блюд для сети ресторанов ООО «Минотавр». 

На основании проведенного исследования разработана технико-технологическая 

карта на блюдо «Филе индейки, приготовленное методом су-вид». 

В испытательной лаборатории ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в 

Республике Адыгея» все испытуемые образцы прошли лабораторные исследования на 

определении основных показателей качества на безопасность готовой кулинарной 

продукции, микробиологических показателей. Протоколы испытаний подтвердили 

высокое качество заявленных образцов. 

На основе полученного кулинарного изделия из филе мяса индейки были 

приготовлены следующие кулинарные блюда: «Закуска из индейки с грушевой сальсой», 

«Салат- гриль с индейкой»,  «Медальоны из индейки под сырным соусом». На все блюда 

разработаны технико-технологические карты. Блюда проходят апробацию  в ресторанах 

«Мэздах» и «Майкоп». В результате проведенных исследований сделаны следующие 

выводы: 
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1. Разработана рецептура филе из мяса индейки по технологии су-вид, 

позволяющая получить готовый продукт с хорошими потребительскими свойствами, 

который может быть использован как самостоятельное блюдо, так и являться готовым 

полуфабрикатом для создания новых фирменных блюд. 

2. Проведена сравнительная характеристика филе из мяса индейки, 

приготовленное по разработанной рецептуре в различных технологиях приготовления. 

Отмечено высокое качество готового продукта по технологии су-вид. Мясо имело мягкую, 

нежную, сочную консистенцию. 

3. Представлены органолептические и физико-химические показатели 

качества, а также дегустационная оценка полуфабриката из мяса индейки. Данные анализа 

позволяют использовать филе индейки для здорового и правильного питания. 

 

3.2.8 Напитки на основе молочной сыворотки с использованием фруктовых сиропов 

дикорастущих растений 

При производстве таких молочных продуктов, как сыр, творог и казеин, в качестве 

вторичного продукта образуется молочная сыворотка, которую при этом на переработку 

направляется около 40%. Все больше внимания уделяют вопросам переработки молочной 

сыворотки. Однако переработка молочной сыворотки все еще не достигла существенных 

объемов. Основными продуктами, вырабатываемыми из сыворотки, остаются молочный 

сахар и сухая сыворотка, сывороточная паста [71]. 

Благодаря широкому развитию современных технологий переработки молока, 

высокой пищевой ценности молочной сыворотки и продуктов, которые получают из нее, 

мнение о сыворотке, как вторичном молочном продукте, изменилось. В последнее время 

все больше экологических требований предъявляются к молокоперерабатывающим 

предприятиям [65]. 

Решить проблему переработки молочной сыворотки можно за счет выпуска 

разнообразных напитков на ее основе. Данные напитки пользуются все большей 

популярностью у производителей и потребителей. 

Для увеличения биологической и пищевой ценности в напитки можно добавлять 

витамины, белки, растительные экстракты лекарственных растений с высокими 

антиоксидантными свойствами [28]. 

Учитывая широкое распространение фруктов дикорастущих растений на 

территории Северного Кавказа, в частности, в Республике Адыгея, использование таких 
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продуктов переработки калины, малины и шиповника, как сиропы, для производства 

функциональных напитков является перспективным и актуальным направлением.  

Цель данного исследования – изучение влияния фруктовых сиропов из 

дикорастущих растений на пищевую ценность сывороточных напитков.  

В соответствии с целью поставлены следующие задачи: 

- обоснование ассортимента напитков на основе молочной сыворотки; 

- исследование возможности использования фруктовых сиропов в сывороточных 

напитках;  

- исследование влияния дозировки фруктовых сиропов на показатели качество 

сывороточных напитков;  

- исследование органолептических и физико-химических показателей напитков с 

добавлением разных видов сиропов.  

- разработка технико-технологических карт на новые напитки. 

Объектами исследования являются дикорастуще растения Республики Адыгеи: 

калина обыкновенная (Viburnum opulus), шиповник коричный (Rosa cinnamomeal), малина 

(Rubus idaeus L.) Данные фрукты дикорастущих растений – перспективное сырье для 

различных сывороточных напитков. Исследуемые плоды дикорастущих растений имеют 

высокую пищевую ценность [32]. 

Калина помогает повысить сопротивляемость организма, отрегулировав 

деятельность иммунной системы. 

Шиповник укрепляет организм, повышает иммунитет, снижает риск сердечных 

заболеваний, служит для тонуса и укрепления здоровья человека, нормализует 

деятельность практически всех органов человека, помогает снять воспаление, является 

витаминным средством [31]. 

Малина снижает риск развития заболеваний со стороны сердечно-сосудистой и 

эндокринной систем, укрепляет стенки кровеносных сосудов, смягчает течение 

воспалительных поражений суставов, идеально подходит для лечения и профилактики 

простудных и прочих заболеваний. 

Во время исследования использовали методики определения следующих 

показателей качества напитков: плотность (ГОСТ Р 54758-11) [7], кислотность (ГОСТ Р 

54669-11) [9], содержание витамина С (ГОСТ Р ЕН 14130-10) [12]. 

Разрабатываемые сывороточные напитки предусматривают мягкую тепловую 

обработку творожной и подсырной сыворотки с добавлением различных видов 

растительных добавок. В качестве растительных добавок используются следующие 

сиропы: калины, малины и шиповника. Сиропы для напитков отличаются ярко 
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выраженным вкусом, поэтому дополнять ими напиток следует дозировано. Фруктовые 

сиропы легко смешиваются с молочной сывороткой. 

В рецептуре напитков на основе подсырной и творожной сыворотки заменяли 

сахар-песок сиропами «Калина», «Малина», «Шиповник» дозировкой 5, 10 и 15 %.  

Готовые напитки проверяли в соответствии с требованиями нормативных 

документов по органолептическим и физико-химическим показателям [14]. 

По результатам исследования можно сказать, что различная дозировка внесения 

сиропов в сывороточный напиток сильно изменяет его органолептические показатели. 

Такие физико-химические показатели напитков, как плотность и кислотность 

напитков указаны в таблицах 1 и 2. 

 

Таблица 1 – Плотность в напитках, обогащенных фруктовыми сиропами 

Наимено-

вание 

Плотность, кг/м3 

Контр

оль 

вариант с использованием фруктового сиропа 

сироп «Малина»  сироп «Калина» сироп «Шиповник» 

дозировка, % 

5 10 15 5 10 15 5 10 15 

Напиток с 

использова

нием 

подсырной 

сыворотки 

1028,

3±1,0 

1029,

5±1,0 

1030,

5±1,0 

1029,

0±1,0 

1031,

0±1,0 

1030,

3±1,0 

1031,

0±1,0 

1030,

0±1,0 

1029,

3±1,0 

1030,

0±1,0 

Напиток с 

использова

нием 

творожной 

сыворотки 

1028,

5±1,0 

1034,

0±1,0 

1038,

5±1,0 

1035,

0±1,0 

1038,

0±1,0 

1038,

5±1,0 

1037,

0±1,0 

1037,

0±1,0 

1038,

0±1,0 

1036,

0±1,0 

 

Данные таблицы 1 показывают, что плотность в образцах изменяется от 1029,5 до 

1038,0 кг/м3. В контрольных образцах напитков плотность составляет 1028,3 кг/м3, (для 

подсырной сыворотки), 1028,5 кг/м3 (для творожной сыворотки). 

Таблица 2 – Кислотность напитков, обогащенных фруктовыми сиропами 

Наимено-

вание 

Кислотность, град 

Контр

оль 

вариант с использованием фруктового сиропа 

сироп «Малина»  сироп «Калина» сироп «Шиповник» 

дозировка, % 

5 10 15 5 10 15 5 10 15 

Напиток с 

использова

нием 

подсырной 

сыворотки 

18,0±

1,9 

16,0±

1,9 

16,0±

1,9 

17,0±

1,9 

15,0±

1,9 

16,0±

1,9 

18,0±

1,9 

16,0±

1,9 

17,0±

1,9 

17,0±

1,9 

Напиток с 65,0± 55,0± 61,0± 66,0± 57,0± 61,0± 65,0± 54,0± 63,0± 66,0±
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использова

нием 

творожной 

сыворотки 

1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9 

 

Из таблицы 2 следует, что, что в исследуемых напитках кислотность варьирует от 

15,0 до 66,0 град. У сывороточных напитков с использованием подсырной сыворотки она 

изменяется от 15 до 18 град. У сывороточных напитков с использованием творожной 

сыворотки она изменяется от 54 до 66 град. Творожная сыворотка имеет большую 

кислотность, чем подсырная сыворотка. Увеличение кислотности не ухудшает 

органолептические показатели напитков. 

Содержание витамина С в напитках с добавлением фруктовых сиропов 

представлено в таблице 3. 

Таблица 3 – Содержание витамина С в напитках с добавлением фруктовых сиропов 

Наимено-

вание 

Содержание витамина С, мг/100 г 

Контр

оль 

вариант с использованием фруктового сиропа 

сироп «Малина»  сироп «Калина» сироп «Шиповник» 

дозировка, % 

5 10 15 5 10 15 5 10 15 

Напиток с 

использова

нием 

подсырной 

сыворотки 

10,3 10,0 11,6 12,0 88,0 150,4 158,0 78,0 120,0 128,0 

Напиток с 

использова

нием 

творожной 

сыворотки 

11,1 10,0 10,2 14,0 90,6 132,4 148,0 78,0 120,0 138,0 

 

Из таблицы 3 следует, что содержание витамина С в образцах напитков 

увеличивается от 10,0 до 158,0 мг/100 г, при этом меньше всего витамина С (10,0 мг/100 г) 

в напитке с использованием подсырной сыворотки с добавлением сиропа «Малина» в 

количестве 5%, а максимальное содержание витамина С (158,0 мг/100 г) – в напитке с 

использованием подсырной сыворотки с добавлением сиропа «Калина» в количестве 15%. 

Увеличение дозировки добавляемых фруктовых сиропов в составе напитков повышает 

содержание витамина С. на основании проведенных исследований сделаны следующие 

выводы: 

1. Сывороточные напитки, обогащенные фруктовыми сиропами дикорастущих 

растений, подходят для ежедневного использования для пополнения баланса 
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необходимых питательных веществ. Эти свойства делают их производство 

перспективным направлением в молочной промышленности. 

2. Обоснована целесообразность использования фруктовых сиропов (малины, 

шиповника, калины) в рецептурах сывороточных напитков с целью их обогащения 

витаминами и минеральными веществами.  

3. Оптимальной дозировкой фруктовых сиропов в рецептурах сывороточных 

напитков является 10 %. Добавление фруктовых сиропов в количестве 15% снижает 

органолептические показатели напитков.  

4. Разработаны три технико-технологические карты: «Напиток на основе молочной 

сыворотки с сиропом «Малины», «Напиток на основе молочной сыворотки с сиропом 

«Калины», «Напиток на основе молочной сыворотки с сиропом «Шиповника». 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Современные тенденции в формировании здорового рациона питания диктуют 

необходимость производства продуктов с высокой биологической и физиологической 

ценностью, следствием чего стало значительное расширение ассортимента 

продовольственных товаров. Вопросы производства здоровой пищи остаются в центре 

внимания специалистов, которые занимаются разработкой современных технологий, 

позволяющих улучшить ее качественный состав, обогатить рацион человека 

недостающими пищевыми и биологически активными веществами, а также получить 

экологически безопасную и конкурентоспособную продукцию с высокими 

потребительскими свойствами и длительными сроками хранения, придать продуктам 

красивый внешний вид, выраженный вкус и аромат. 

Несмотря на сложности, испытываемые предприятиями пищевой 

промышленности, в настоящее время, прослеживается целый ряд направлений в 

разработке технологий, обеспечивающих все многообразие ассортимента, 

удовлетворяющего широчайший потребительский спрос.  

Таким образом, в результате проделанной работы можно сделать следующие 

выводы: 

1. Уникальные плоды какао невероятно полезны для человеческого организма, 

восстанавливая энергетический и гормональный баланс, они способствуют улучшению 

зрения, повышению работоспособности, поднимают тонус, оказывают антидепрессантное 

действие. 

2. Изучение функциональных свойств семян конопли, как растительного сырья с 

высоким содержанием биологически активных веществ позволяют научно обосновать 

применения конопляных семян в производстве продуктов функционального назначения.  

3. Перспективным в отношении производства безглютенового печенья является 

кукурузная мука белая. Внесение в рецептуру печенья пектиновых веществ улучшает 

реологические показатели теста и придает функциональную направленность. Композиции 

разных видов пектиновых веществ (яблочный, цитрусовый, свекловичный) способны 

регулировать и поддерживать необходимые реологические свойства теста и печенья. 

Внесение в рецептуру ЦС пектина (4%), как раствора с наибольшей динамической 

вязкостью,  улучшает  реологические свойства различных видов печенья с пониженным 

содержанием глютена. 

4. Исследованные физико-химические показатели пектиновых растворов 

показывают, что вид и степень этерификации пектинов имеют разные значения УЭП и 
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степени минерализации при прочих равных условиях (рН, температура) и оказывают 

влияние на процесс пленкообразования. Это подтверждается микроструктурой пленок. 

5. Исследованные дикорастущие растения Республики Адыгея обладают 

необходимым биотехнологическим потенциалом и могут рассматриваться в качестве 

сырья для получения композиций пищевого назначения с высокой биологической 

активностью, способных обеспечить необходимую функциональную направленность 

пищевым продуктам для актуализации ассортимента кулинарной продукции в 

соответствии с требованиями здорового питания и рационального природопользования. 

6. Проведенный анализ образцов хлеба с использованием томатного сока в 

рецептуре пшеничного хлеба показал, что томатный сок является не только источником 

большого количества пищевых и биологически активных веществ, но и обладает 

выраженными технологическими свойствами. Промышленное производство хлеба с 

использованием томатного сока позволит значительно расширить ассортимент хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

7. Морковный сок улучшает показатели качества пшеничного хлеба первого сорта: 

пористость, влажность, кислотность. Морковный сок повышает активность дрожжевых 

клеток, что подтверждается увеличением подъемной силы дрожжей и сокращением 

времени брожения теста. С учетом вышесказанного морковный сок может быть 

использован в качестве функционального ингредиента при производстве хлебобулочных и 

кондитерских изделий. 

8. Применение многокомпонентных хлебопекарных смесей позволяет сократить 

затраты на доставку и хранение сырья, упростить процесс производства хлебобулочных 

изделий, сократить количество дозируемых на замес теста компонентов, снизить влияние 

квалификации работников на качество хлебобулочных изделий, создать оптимальные 

условия для эффективной организации технологического процесса производства 

хлебобулочных изделий в условиях предприятий малой и средней мощности. 

9. Разработанная рецептура хлебцев на основе ржаной муки с добавлением 

разработанной композиционной хлебопекарной смеси, с целью повышения пищевой 

ценности готового продукта и насыщения его полезными для организма человека 

нутриентами, позволит расширить ассортимент выпускаемых хлебобулочных изделий в 

соответствии с запросами современного потребителя на продукцию здорового питания. 

10. Пектиносодержащие замороженные томатные полуфабрикаты высокой степени 

готовности имеют широкое применение (при добавлении вкусовых ингредиентов линейка 

соусов расширится), долгий срок хранения без использования консервантов и 

функциональную направленность. 
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11. Соусы, приготовленные по рецептуре с заменой куриных яиц на молочную 

сыворотку, обогащенные морковным или свекольным порошком имеют калорийность на 

10 % ниже, чем образцы, приготовленные по базовой. Срок хранения соусов составляет  

7 суток и рекомендуется в качестве функционального продукта для предприятий 

общественного питания.  

12. Злаковые батончики с использованием яблочного пюре обладают высокими 

вкусовыми и потребительскими свойствами. Следовательно, можно предположить, что 

продукция будет востребована и иметь потребительский спрос. 

13. Согласно теоретической модели конструирования чайного напитка, добавление 

калины и листьев гинкго билоба, позволит придать напитку антиоксидантные, 

нейропротективные и профилактические свойства. 

14. Расширение ассортимента кисломолочных продуктов функционального 

назначения возможно за счет обогащения пробиотическими заквасочными культурами, в 

частности заквасочными культурами серии «Бифилайф» традиционных кисломолочных 

продуктов, при правильном подборе сырья и компонентов, строгом соблюдении 

технологических параметров производства и всех санитарных норм и правил, 

установленных нормативной документацией. 

15. В качестве заквасочной культуры для производства кисломолочного напитка из 

козьего молока можно использовать заквасочную культуру ABT-5 - Probio-Tec, внесение 

которой позволяет получить кисломолочный напиток с однородной нежной 

консистенцией, с кисломолочным вкусом и ароматом без выраженного привкуса козьего 

молока. 

16. Разработанная технология промышленного производства кисломолочного 

напитка «Щхыу» позволяет получить продукт молочнокислого брожения, с ровной 

плотной консистенцией, ломкой структурой, с кислотностью от 80 до 140 °Т и массовой 

долей жира от 1 до 3,5 %, по своим идентификационным показателям максимально 

приближенного к «домашнему щхыу». 

17. Использование пробиотических заквасочных культур ABT-5-Probio-TecTM в 

производстве сыра моцарелла из козьего молока не только ускоряет технологические 

процессы, а также придаёт продукту функциональную направленность. 

18. Внесение сухой деминерализованной сыворотки, стартовых культур 

FERMAROM B3/100, пробиотических культур FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ при 

производстве сырокопченых колбас не ухудшает качество готового продукта и позволяет 

значительно снизить рН, способствуя ускоренному процессу ферментации и приданию 

функциональных свойств. 
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19. Разработанная рецептура филе из мяса индейки по технологии су-вид, 

позволяет получить готовый продукт с хорошими потребительскими свойствами, который 

может быть использован как самостоятельное блюдо, так и являться готовым 

полуфабрикатом для создания новых фирменных блюд. 

20. Сывороточные напитки, обогащенные фруктовыми сиропами дикорастущих 

растений, подходят для ежедневного использования для пополнения баланса 

необходимых питательных веществ. Эти свойства делают их производство 

перспективным направлением в молочной промышленности. 
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