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УДК 641.1 
 

О.С. ЯКУБОВА, С.А. МИЖУЕВА, А.А. БЕКЕШЕВА 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ МЯСА ПРУДОВЫХ РЫБ  
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА РЫБНЫХ ПЕЛЬМЕНЕЙ 

 
Приведены региональные особенности приготовления рыбных блюд в Астраханском 

крае. Обоснована перспективность использования мяса карпа и толстолобика для приготов-
ления рыбных кулинарных изделий. Разработаны технологии рыбных пельменей с использова-
нием мяса прудовых рыб. Изучена пищевая ценность рыбных пельменей, в том числе опреде-
лены показатели биологической ценности белковых компонентов. Определены себестои-
мость, комплексный и интегральный показатель конкурентоспособности исследуемой  
продукции. 

Ключевые слова: карп, толстолобик, рыбные пельмени, пищевые технологии,  
пищевая и биологическая ценность. 
 
Индустрия питания развивающаяся отрасль экономики, одним из направлений ее раз-

вития является гастрономический туризм, цель которого – знакомство со страной или регио-
ном через призму гастрономии. Традиционная кухня воспринимается в связи с историей, ре-
лигией, обычаями, легендами и другими факторами, формирующими уникальную особен-
ность страны или региона. 

Региональная кухня Астраханского края очень разнообразна в силу различных особен-
ностей территорий, климата и кулинарных пристрастий народов и народностей, населяющих 
его. Долгое проживание в Астрахани купцов из Армении, Азербайджана, Туркменистана, Тур-
ции, постоянное кочевание через границу казахских и калмыцких народов также способство-
вали формированию региональной кухни. Таким образом, последняя формировалась при сме-
шении многих культур питания и традиций народов, населяющих Волжское Понизовье, кото-
рых сегодня около двух сотен, в том числе большая доля славянского населения. Объединяло 
все разнообразные кухни, которые развивались на территории Астрахани, рыбное изобилие, 
многообразие зарубежных и национальных блюд изготавливали из рыбного сырья [2].  

В настоящее время Астрахань кулинарная столица Каспия. Гости со всего мира, приез-
жая в Каспийскую столицу, хотят отведать рыбных блюд, приготовленных с учетом регио-
нальных традиций из местного рыбного сырья. В Астрахани проходят кулинарные конкуры и 
фестивали, посвященные технологии приготовления рыбной продукции. В ресторанах и кафе 
представлены различные авторские блюда и изделия местной кухни. Стоимость рыбных блюд 
на предприятиях индустрии питания (кафе) за порцию составляет от 500 до 1500 руб. и более, 
если используется рыба ценных пород.  

В связи с этим существует необходимость повышения доступности рыбной кулинарной 
продукции для потребителя. Этого можно достичь за счет снижения себестоимости использу-
емого рыбного сырья и разработки профессиональных технологий рыбной кулинарной про-
дукции, что позволит производить продукцию массового изготовления высокого качества и 
повысить конкурентоспособность рыбных блюд на предприятиях индустрии питания. В пред-
ставленной работе для решения указанной проблемы предлагается технология рыбных пель-
меней с использованием мяса прудовых рыб. 

Пельмени – традиционное блюдо русской кухни, одно из самых любимых населением 
России. Под пельменями в России понимают изделия из отварного пресного теста с несладкой 
начинкой. Похожие на пельмени блюда есть у многих народов. Историки предполагают, что 
пельмени были заимствованы северорусским населением в середине II тысячелетия нашей эры 
у предков коми-пермяков и зырян. Русское слово «пельмень» является заимствованием из 
языка коми и значит «хлебное ухо»: «пель» – ухо и «нянь» – хлеб.  

 НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ  
ТЕХНОЛОГИЙ 
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В Астраханском крае издревле изготавливали рыбные пельмени. В недавнем прошлом 
в качестве начинки использовали мясо осетровых и крупных частиковых рыб, однако совре-
менное состояние рыбной отрасли обуславливает необходимость поиска новых сырьевых ис-
точников для выработки конкурентоспособной рыбной кулинарной продукции. В настоящее 
время перспективным рыбным сырьем является продукция аквакультуры, производство кото-
рой стабильно увеличивается. В связи с этим, цель настоящей работы заключатся в разработке 
технологии рыбных пельменей с учетом региональных традиций Астраханского края и ис-
пользованием мяса прудовых рыб, а также исследование качества и пищевой ценности разра-
ботанной продукции.  

Исследования проводили в соответствии с требованиями ГОСТ 7631-2008, ГОСТ 7636-85, 
ГОСТ 30390-2013, ГОСТ 31986-2012, ГОСТ 31987-2012, ГОСТ 31988-2012, ГОСТ 32691-2014. 
ГОСТ Р 54607.3-2014, ГОСТ Р 54609-2011. Качество определяли методом экспертной квалимет-
рической оценки с учетом коэффициентов весомости показателей качества. Пищевую ценность 
рыбных пельменей определяли расчетным способом с использованием таблиц химического со-
става [4]. Комплексный и интегральный показатели качества и конкурентоспособности опреде-
ляли экспертными квалиметрическими методами оценки. 

Объектами исследования были: мясо карпа, толстолобика и хека, последний является 
сырьем для приготовления традиционных рыбных пельменей, мучные кулинарные изделия, 
их свойства и показатели.  

Технология рыбной продукции базируется на данных химического состава сырья. Со-
держание основных пищевых компонентов и энергетическая ценность мышечной ткани карпа, 
толстолобика и хека представлены в таблице 1 [1]. 

Таблица 1 – Химический состав и энергетическая ценность мяса рыб 

Вид рыбы 
Массовая доля, % Энергетическая 

ценность, ккал/г влаги белка жира золы 
Карп 77,4 16,0 5,3 1,3 111,7 
Толстолобик 74 19,5 7,4 1,7 144,6 
Хек 79,9 16,6 2,2 1,3 86,2 

Сравнивая данные химического состава мышечной ткани указанных видов рыб, можно 
отметить повышенное содержание жира у карпа и толстолобика в 2-3 раза по сравнению с 
хеком. Содержание ненасыщенных жирных кислот в мясе карпа в 2 раза больше чем у хека, 
1,2 и 0,6% соответственно. Указанные рыбы являются представителями разных категорий по 
содержанию жира, хек относится к тощим рыбам, а карп и толстолобик к категории рыб сред-
ней жирности. Жировые компоненты рыб более полезны, чем наземных животных, они содер-
жат биологически активные вещества и используются для профилактики и лечения многих 
заболеваний. В составе рыбных жиров представлено 75% ненасыщенных жирных кислот, что 
в 2 раза больше чем в растительном масле. Усваиваемость рыбных жиров очень высока и со-
ставляет 96-97%. По массовой доле белка мясо указанных рыб приближается к мясу тепло-
кровных животных, наибольшее значение – 19,5% имеет толстолобик. Все исследуемые рыбы 
относятся к белковым (массовая доля белка от 15-20%). Следует отметить, что белки рыб ха-
рактеризуются быстрой и полной усваиваемостью (93-98%), в отличии от аналогичных белков 
наземных животных (87-89%) [4]. Это обусловлено особенностью состава и структуры рыб-
ных белков, в том числе легкой глютинизацией рыбного коллагена.  

Для полной характеристики пищевой ценности мяса прудовых рыб необходимы дан-
ные биологической ценности белковых компонентов, в частности содержание незаменимых 
аминокислот и сбалансированность состава белка. В белке мяса карпа содержится 42,12% не-
заменимых аминокислот, у толстолобика это содержание составляет 34,91% [1]. Указанные 
виды рыб содержат полный набор незаменимых аминокислот. Сравнительная характеристика 
сбалансированности аминокислотного состава белка мяса карпа и толстолобика в соответ-
ствии с эталоном ФАО показывает (таблица 2), что в белках мышечной ткани карпа амино-
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кислотный скор менее 100% составляет лишь для изолейцина и фенилаланин+тирозин, в бел-
ках мышечной ткани толстолобика дополнительно лимитирующими являются лейцин, метио-
нин+цистеин, остальные незаменимые аминокислоты кислоты имеют скор более 100%. 

Таблица 2 – Аминокислотный скор белков мышечной ткани прудовых рыб (в %) [1] 

Вид рыбы Валин Изолейцин Лейцин Лизин 
Метионин+ 

цистин 
Треонин 

Фенилаланин+ 
тирозин 

Карп 131 60 111 123 119 102 78 
Толстолобик 101 52 67 102 92 120 75 

Таким образом, мясо карпа и толстолобика имеет высокие показатели пищевой 
ценности, может использоваться в качестве рыбного сырья для приготовления мучных 
кулинарных изделий, представляет перспективу для производства продуктов здорового 
питания, содержащих полноценные белки и ненасыщенные жирные кислоты.  

При разработке технологии рыбных пельменей с использованием мяса прудовых рыб в 
качестве эталона для сравнения выбрана традиционная рецептура рыбных пельменей  
(таблица 3) из сборнике технологических нормативов, в которой в качестве рыбного сырья 
использовано филе хека [3]. В процессе разработки новой технологии, в отличии от традици-
онной рецептуры, из ингредиентного состава рыбного фарша исключили маргарин, так как 
мясо карпа и толстолобика является более жирным по сравнению с хеком и биологическая 
ценность рыбных жиров более высока. Добавили с состав фарша свежий укроп и перец черный 
молотый, увеличили содержание репчатого лука на 30%, использование этих ингредиентов 
дополнит и подчеркнет естественный вкус рыбы. Остальные количественные характеристики 
рецептуры оставили без изменений. Технологические приемы приготовления изменили сле-
дующим образом. Готовое тесто раскатывается в пласт толщиной 2-3 мм, диаметром 7-8 см, 
масса начинки составляет 10-12 г. Края теста соединяются фигурным швом ручной лепки. 
Масса одной единицы изделия должна быть 20-22 г, что почти в два раза больше традицион-
ных, таким образом, учтены региональные традиций в приготовлении рыбных пельменей, так 
как в Астраханском крае рыбные пельмени всегда готовили крупнее мясных. Остальные тех-
нологические процессы проводили аналогично традиционным. 

В результате проведенных нами исследований разработаны две рецептуры рыбных 
пельменей п/ф с использованием в качестве основного ингредиента филе карпа со шкурой, без 
реберных костей и комбинированного фарша из филе толстолобика и карпа со шкурой, без 
реберных костей. Установлена необходимость смешивания фарша толстолобика и карпа ввиду 
низких функционально-технологических свойств мяса толстолобика, что объясняется низкой 
жироудерживающей способностью фарша из толстолобика (13%) по сравнению с карпом 
(89%) [1]. В связи с этим фарши указанных рыб комбинировали в соотношении 1:1. По полу-
ченным данным разработана технологическая документация на рыбные пельмени. 

Разработанные рыбные пельмени проходили экспертную квалиметрическую оценку ка-
чества по органолептическим показателям: внешний вид, запах, вкус, консистенция. Резуль-
таты исследования качества рыбных пельменей показали, что комплексный органолептиче-
ский показатель качества разработанных рыбных пельменей с использованием мяса прудовых 
рыб имеет высокие значения: для пельменей из карпа – 100%, для пельменей из карпа и тол-
столобика – 98,6%. Причем отмечено превышение значений органолептической оценки иссле-
дуемых образцов по сравнению с образцом, изготовленным по традиционной рецептуре и тех-
нологии с использованием мяса хека, комплексный показатель качества которого составил 
94%. Таким образом, использование мяса прудовых рыб, дополнительных ингредиентов и со-
вершенствование технологии приготовления рыбных пельменей позволило улучшить органо-
лептические показатели качества рыбной продукции.  

Дальнейшие исследования посвящены изучению химического состава и пищевой цен-
ности разработанных рыбных пельменей. Данные химического состава рыбных пельменей 
представлены в таблице 3.  
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Таблица 3 – Сравнительная характеристика пищевой ценности рыбных пельменей  

Наименование  
показателей пищевой 

ценности 

Суточная потребность 
в пищевых веществах 

Данные химического состава и энергетической ценности 
рыбных пельменей (на порцию 250 г) 

с хеком с карпом 
с толстолобиком 

и карпом 

Вода, г – 180,73 178,85 177,08 
Белки, г 75 25,74 23,59 25,10 
Жиры, г 83 15,91 12,82 13,70 
Зола, г – 1,61 2,18 2,26 
Моно- и дисахариды, г 365 3,31 4,34 4,34 
Крахмал, г – 51,27 51,29 51,29 
Энергетическая  
ценность, ккал 

2500 464,5 432,3 445,8 

При сравнении рыбных пельменей по содержанию белка установлен одинаковый уро-
вень, отклонение составляет в среднем 5%. Содержанию жира в рыбных пельменях с исполь-
зованием мяса прудовых рыб уменьшилось в среднем на 16,7%, это обусловлено исключением 
из рецептуры маргарина. На органолептические и качественные показатели это изменение не 
повлияло, компенсировать это снижение можно добавлением к готовому блюду соуса или сли-
вочного масла, в которых присутствует высокое содержание жиров. В рыбных пельменях с ис-
пользованием мяса прудовых рыб отмечается увеличение содержания минеральных веществ в 
среднем на 37,9%. Установлено повышение содержания кальция в пельменях с карпом на 
27,9%, с карпом и толстолобиком на 24,5%. Следует отметить значительное отличие в содер-
жании витамина А в разработанной продукции: в пельменях с хеком его содержание составляет 
61,63 мкг, с карпом 44,03 мкг, а в пельменях с карпом и толстолобиком 302,59 мкг. Таким об-
разом, при употреблении 1 порции пельменей с карпом и толстолобиком удовлетворяется су-
точная потребность в витамине А на 30%. Расчет калорийности разработанной продукции по-
казал, удовлетворение суточной энергетической потребности при употреблении порции рыб-
ных пельменей с хеком на 18,6%, с карпом на 17,3%, с карпом и толстолобиком на 17,8%.  

Для полного представления о пищевой ценности разработанных рыбных кулинарных 
продуктов рассчитывали показатели биологической ценности белковых компонентов такие 
как: аминокислотный скор, коэффициент различия аминокислотных скоров, биологическая 
ценность, коэффициент утилизации, коэффициент рациональности аминокислотного состава.  

Расчет аминокислотного скора (АКС) основан на сравнении аминокислотного состава 
белка определенного продукта с аминокислотным составом эталонного («идеального») белка. 
Эталонный белок отражает состав гипотетического белка высокой пищевой ценности, иде-
ально удовлетворяющего физиологическую потребность организма в незаменимых аминокис-
лотах. Аминокислотный состав такого белка предложен комитетом ФАО/ВОЗ и показывает 
содержание каждой из незаменимых аминокислот в 1 г белка. Одним из наиболее важных по-
казателей аминокислотного состава является коэффициент различия аминокислотных скоров 
(КРАС, %), который показывает избыточное количество незаменимых аминокислот, не ис-
пользуемых на пластические нужды. Для того чтобы отразить сбалансированность незамени-
мых аминокислот по отношению к эталонному белку, используют коэффициент утилизации 
(Кi). Коэффициент рациональности аминокислотного состава (Rс) отражает сбалансирован-
ность незаменимых аминокислот относительно эталона (физиологически необходимая 
норма). Результаты расчета показателей аминокислотного состава, отражающие качество пи-
щевого белка исследуемой продукции, представлены в таблице 4.  

В результате расчетов показателей биологической ценности белковых компонентов 
рыбных пельменей с хеком установлено, что аминокислота треонин является первой лимити-
рующей аминокислотой, так как ее аминокислотный скор имеет наименьшее значение. Опре-
деляет биологическую ценность и степень усвоения белков значение скора треонина 81,8%. В 
качестве лимитирующей аминокислоты также выступает валин (85,0%) (вторая лимитирую-
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щая аминокислота). Установлено, что белок рыбных пельменей с хеком лимитирован по сле-
дующим аминокислотам – треонину и валину. Основная масса незаменимых аминокислот в 
данной продукции приходится на изолейцин, лейцин, фенилаланин+тирозин. Показатель ко-
эффициента различия аминокислотных скоров – 86,6%, значение показателя биологическая 
ценность составляет 13,4%. Рассматривая коэффициент утилизации Кi, следует отметить, что 
среднее его значение составляет 0,83. Индекс коэффициента утилизации меньше 1,0, следова-
тельно в белке исследуемого блюда сумма по массе незаменимых аминокислот ниже, чем в 
эталонном белке на 17%. Оценка соотношения аминокислот по сравнению с эталоном ФАО 
показывает, что в организме человека аминокислоты этой продукции способны утилизиро-
ваться примерно на 83,0%. Среднее значение коэффициента рациональности аминокислотного 
состава Rc – 0,86, это свидетельствует о том, что незаменимые аминокислоты являются сба-
лансированными по отношению к физиологически необходимой норме (эталону). 

Таблица 4 – Показатели аминокислотного состава белков рыбных пельменей  

Аминокислота 
Содержание, мг/г белка 

АКС, % КРАС, % 
Лимитирующие АК 

Кi Rc эталонный исследуемый первая вторая 
с хеком 

Изолейцин 40 71,7 179,3 

86,6 
81,8% 

треонин 
85,0% 
валин 

0,46 0,26 
Лейцин 70 62,9 89,9 0,91 1,01 
Лизин 55 52,3 95,1 0,86 0,90 
Метионин+цистеин 35 36,3 103,7 0,79 0,76 
Фенилаланин+тирозин 60 60,2 100,3 0,82 0,82 
Треонин 40 32,7 81,8 1,00 1,22 
Триптофан 10 10,2 102,0 0,80 0,78 
Валин 50 42,5 85,0 0,96 1,13 

с карпом 
Изолейцин 40 59,10 147,8 

81,5 
79,4% 

треонин 
80,1% 
лизин 

0,54 0,37 
Лейцин 70 64,25 91,8 0,86 0,94 
Лизин 55 44,04 80,1 0,99 1,24 
Метионин+цистеин 35 47,39 135,4 0,59 0,44 
Фенилаланин+тирозин 60 54,06 90,1 0,88 0,98 
Треонин 40 31,76 79,4 1,00 1,26 
Триптофан 10 10,48 104,8 0,76 0,73 
Валин 50 45,24 90,5 0,88 0,97 

с карпом и толстолобиком 
Изолейцин 40 62,2 155,5 

77,3 
76,2% 
лизин 

82,5% 
треонин 

0,49 0,32 
Лейцин  70 59,1 84,4 0,90 1,07 
Лизин 55 41,9 76,2 1,00 1,31 
Метионин+цистеин 35 45,6 130,3 0,58 0,45 
Фенилаланин+тирозин 60 53,7 89,5 0,85 0,95 
Треонин 40 33,0 82,5 0,92 1,12 
Триптофан 10 10,6 106,0 0,72 0,68 
Валин 50 42,7 85,4 0,89 1,04 

Расчет показателей биологической ценности белковых компонентов рыбных пельме-
ней с карпом показал, что аминокислота треонин является первой лимитирующей аминокис-
лотой, так как ее аминокислотный скор имеет наименьшее значение. Определяет биологиче-
скую ценность и степень усвоения белков значение скора треонина 79,4%. В качестве лими-
тирующей аминокислоты также выступает лизин (80,1%) (вторая лимитирующая аминокис-
лота). Установлено, что белок рыбных пельменей с карпом лимитирован по следующим ами-
нокислотам – треонину, лизину. Основная масса незаменимых аминокислот в данном блюде 
приходится на изолейцин, лейцин, фенилаланин+тирозин. Показатель коэффициента различия 
аминокислотных скоров – 81,5%, значение показателя биологическая ценность – 18,5%. Сред-
нее значение коэффициента утилизации Кi составляет 0,81, следовательно, в белке исследуе-
мого блюда сумма по массе незаменимых аминокислот ниже, чем в эталонном белке на 19%. 
Оценка соотношения аминокислот по сравнению с эталоном ФАО показывает, что в орга-
низме человека аминокислоты этой продукции способны утилизироваться примерно на 81,0%. 
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Среднее значение коэффициента рациональности аминокислотного состава Rc составляет 
0,87, это свидетельствует о том, что незаменимые аминокислоты являются сбалансирован-
ными на 87%. 

В результате расчетов показателей биологической ценности белковых компонентов 
рыбных пельменей с карпом и толстолобиком установлено, что аминокислота лизин является 
первой лимитирующей аминокислотой, так как ее аминокислотный скор имеет наименьшее 
значение. Значение скора лизина (76,2%) определяет биологическую ценность и степень усво-
ения белков. В качестве лимитирующей аминокислоты также выступает треонин (82,5%) (вто-
рая лимитирующая аминокислота). Установлено, что белок этой продукции лимитирован по 
следующим аминокислотам – лизину, треонину. Основная масса незаменимых аминокислот в 
данном блюде приходится на изолейцин, лейцин, фенилаланин+тирозин. Показатель коэффи-
циента различия аминокислотных скоров –77,3%, значение показателя биологическая цен-
ность составляет 22,7%. Рассматривая коэффициент утилизации Кi, следует отметить, что 
среднее его значение составляет 0,79, следовательно, в белке исследуемого блюда сумма по 
массе незаменимых аминокислот ниже, чем в эталонном белке на 21%. Оценка соотношения 
аминокислот по сравнению с эталоном ФАО показывает, что в организме человека аминокис-
лоты этого блюда способны утилизироваться примерно на 79,0%. Среднее значение коэффи-
циента рациональности аминокислотного состава Rc – 0,86, это свидетельствует о том, что не-
заменимые аминокислоты являются сбалансированными на 86%. 

Таким образом установлено, что наибольшим показателем биологической ценности об-
ладают рыбные пельмени с карпом и толстолобиком (22,7%) в отличие от блюда «рыбные 
пельмени с хеком» (13,4%) и блюда «рыбные пельмени с карпом» (18,5%). Все три блюда ли-
митированы по содержанию аминокислот: треонин, лизин, лейцин, валин. По значению коэф-
фициента утилизации Кi, установлено, что блюда «рыбные пельмени с карпом и толстолоби-
ком» (0,79), «рыбные пельмени с карпом» (0,81) находятся примерно на одном уровне с блю-
дом «рыбные пельмени с хеком» (0,83). Оценка соотношения аминокислот по сравнению с 
эталоном ФАО показывает, что в организме человека аминокислоты рыбных пельменей спо-
собны утилизироваться на 79,0-83%. По значению коэффициента рациональности аминокис-
лотного состава Rc, установлено, что блюда «рыбные пельмени с карпом и толстолобиком» 
(0,86), «рыбные пельмени с карпом» (0,87) находятся на одном уровне с блюдом «рыбные 
пельмени с хеком» (0,86). Это свидетельствует о том, что незаменимые аминокислоты явля-
ются сбалансированными по отношению к физиологически необходимой норме (эталону). 

Калькуляционный расчёт стоимостных показателей исследуемой продукции показал, 
что себестоимость рыбных пельменей (за 1 порцию) из хека составляет – 66 рублей, из карпа 
– 39 рублей, из карпа и толстолобика – 38 рублей. Это обусловлено стоимостью рыбного сы-
рья, рыночная стоимость за 1 кг замороженного филе хека составляет около 400 руб., филе 
карпа и толстолобика не более 190 руб. Интегральный показатель конкурентоспособности 
рыбных пельменей имеет следующие значения: из хека – 0,01; из карпа – 0,03; из карпа и тол-
столобика – 0,03. На основании полученных результатов был произведён расчёт уровня кон-
курентоспособности путём соотношения интегральных показателей конкурентоспособности 
исследуемой продукции и эталонных значений. В результате установлено, что уровень конку-
рентоспособности пельменей с использованием мясом прудовых рыб выше единицы, следо-
вательно, данная продукция конкурентоспособна и отвечает требованиям рынка среди анало-
гичной продукции.  
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УДК 637.1+66.061 
 

Ю.А. РЕНЁВА, Е.В. МИХАЛЁВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ КИСЛОМОЛОЧНОГО НАПИТКА  
С СОЛОДОВЫМ ЭКСТРАКТОМ ПШЕНИЦЫ 

 
Одной из причин патологических изменений в человеческом организме, приводящих к 

преждевременному старению и развитию различного рода заболеваний, является избыточное 
накопление и содержание в организме активных форм кислорода, что приводит к окислитель-
ным процессам. Антиоксидантная терапия является одним из самых эффективных способов 
противостояния данному процессу, так как регулирует потребление необходимого количе-
ства антиоксидантов, содержащихся в различных продуктах питания. В связи с этим необ-
ходимо обратить внимание на производство кисломолочных напитков с растительным сы-
рьём. В работе приведены результаты исследований по подбору оптимальных параметров 
экстрагирования солодового экстракта из растительного сырья при производстве кисломо-
лочных напитков. Изучено влияние экстракта на рост и развитие молочнокислых микроорга-
низмов. Разработана технология производства комбинированных напитков. 

Ключевые слова: кисломолочные напитки, солодовый экстракт пшеницы, технология 
производства, закваска. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
Использование кисломолочных продуктов в качестве диетических и лечебно-профи-

лактических обусловлено многочисленными исследованиями, т.к. молочнокислые бактерии, 
синтезируя молочную кислоту, вытесняют гнилостную и условно-патогенную флору, способ-
ствуют усвоению солей кальция и железа, тем самым предупреждая развитие рахита, аллергии 
и других заболеваний. Обогащают организм целым комплексом биологически активных ве-
ществ, участвуют в процессе пищеварения [2, 3, 4, 5, 9, 11, 12]. 

В настоящее время в нашей стране специалистами технологами совместно с медиками 
ведётся интенсивная работа по применению растительного сырья в рецептурах кисломолочных 
продуктов, что позволяет получать продукты с улучшенным химическим составом [1, 6, 7, 8]. 

В современной научной литературе редко встречаются данные об использовании соло-
довых экстрактов растительного сырья в производстве комбинированных кисломолочных 
продуктов. Поэтому целесообразно разработать технологию кисломолочных продуктов с ис-
пользованием этих биологически активных добавок. 

Цель исследований – разработать технологию кисломолочного напитка с солодовым 
экстрактом пшеницы. 

Задачи исследований: 
– изучение химического состава сухого солода пшеницы; 
– приготовление солодового экстракта пшеницы; 
– определение дозы и способа внесения в молочную основу солодового экстракта пше-

ницы. 
МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Для достижения данной цели в 2015-2016 гг. были проведены исследования в лабора-

тории кафедры плодоовощеводства, хранения и переработки сельскохозяйственной продук-
ции ФГБОУ ВО Пермская ГСХА и в лаборатории ОАО «САН ИнБев» г. Перми. Объектами 
исследований являлись сухой солод пшеницы, солодовый экстракт пшеницы, нормализован-
ное молоко, закваска Str. thermophilus + L. Bulgaricus. 

Работа выполнялась в несколько этапов. 
На первом этапе был исследован химический состав сухого солода пшеницы. 
На втором этапе готовили солодовый экстракт. 
На следующем этапе были определены дозы и способы внесения в молочную основу 

солодового экстракта пшеницы. Установлено время и способ внесения в молочную основу со-
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лодового экстракта пшеницы; температура и продолжительность сквашивания нормализован-
ной смеси с солодовым экстрактом пшеницы; исследован процесс коагуляции нормализован-
ных смесей с солодовым экстрактом пшеницы, а также температура пастеризации вырабаты-
ваемых продуктов. 

Заключительный этап исследований состоял в разработке технологической схемы про-
изводства кисломолочной продукции с использованием солодового экстракта пшеницы. 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
Анализ был проведён в ходе исследований аминокислотного, углеводного, витамин-

ного, минерального состава сухого солода пшеницы. В химическом составе преобладали глу-
таминовая кислота (1269,2 мг/100 г продукта), цистин (1105,8 мг/100 г продукта), треонин 
(1185,6 мг/100 г продукта), метионин (739,1 мг/100 г продукта), изолейцин (1178 мг/100 г про-
дукта). Общее количество незаменимых аминокислот составило 61,6%. Оценивая качество 
белков исследуемого сухого солода пшеницы, можно отметить, что они отличаются доста-
точно хорошей сбалансированностью. 

Содержание аскорбиновой кислоты и пиридоксина было отмечено на уровне  
143,0 мкг/100 г и 0,420 мкг/100 г соответственно, тогда как уровень тиамина, фолиевой кис-
лоты, никотиновой кислоты и биотина – 0,861 мг/100г; 1,140 мкг/100г; 1,240 мкг/100г; 
5,440±0,007 мкг/100г соответственно. По содержанию ди-, три-, тетрасахаридов пшеничный 
солодовый экстракт оказался также достаточно сбалансированным. 

Таким образом, сухой солод пшеницы содержит легкоусваиваемые витамины, угле-
воды, пищевые волокна, качественно полноценный белок, свободные незаменимые аминокис-
лоты, тем самым приближая их химический состав по основным пищевым веществам к фор-
муле сбалансированного питания, что даёт возможность использовать их как эффективную 
добавку, повышающую биологическую ценность молочных продуктов. 

Приготовление солодового экстракта. Сухой солод пшеницы перемалывают на колло-
идной мельнице. В предварительно взвешенный алюминиевый стакан емкостью 1000 мл по-
мещают 50 г перемолотого солода пшеницы, добавляют 200 мл дистиллированной воды и ста-
вят на водяную баню при температуре 47°С. Алюминиевый стакан с содержимым выдержи-
вают на водяной бане 30 мин. при постоянном перемешивании, доводят температуру водяной 
бани до 70°С. В алюминиевый стакан добавляют 100 мл дистиллированной воды температу-
рой 70°С, выдерживают при этой температуре в течение одного часа. Затем содержимое ста-
кана охлаждают в течение 15-20 мин. до температуры 20°С. 

Стакан с содержимым помещают на одну чашку технических весов, а на другую –
навеску массой 4500 г. Затем весы уравновешивают, доливая в стакан дистиллированную воду 
температурой 20°С. Полученный экстракт фильтруют через двойную фильтровальную бумагу, 
получая при этом экстракт для дальнейшего внесения. 

В нормализованное молоко добавляют от 1 до 10% солодового экстракта, затем охла-
ждают до температуры заквашивания и вносят закваску в количестве 5%. 

При производстве кисломолочных продуктов с солодовым экстрактом в качестве мо-
лочной основы используем молоко с массовой долей жира 1,5%.  

Выбор температуры сквашивания был определён подбором молочнокислых бактерий. 
В данных исследованиях использовалась закваска, состоящая из термофильного стрептококка 
(Str. thermophilus) и болгарской палочки (L. Bulgaricum) [10]. 

Сквашивание молока с внесением термофильного стрептококка наступает через 3,5-6 ч, 
кислотность сгустка составляет 110-115°Т. 

Анализируя данные исследований аминокислотного состава солодового экстракта пше-
ницы, которые обогатят нормализованное молоко основными аминокислотами, можно предполо-
жить, что продолжительность сквашивания составит до 3,5 ч. Термофильный стрептококк обла-
дает высокой термоустойчивостью, выдерживает температуру нагревания 75°С в течение 15 мин. 

Оптимальная температура развития болгарской палочки – 40-45°С. Она обладает осо-
бой протеолиптической активностью, кислотность сгустка до 200-300°Т. В результате этого 
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образуется ацетальдегид – ароматическое вещество, придающее специфический вкус и запах 
продукту и обладающее антибактериальной активностью. 

Таким образом, целесообразно выбрать температуру сквашивания при производстве 
кисломолочного продукта с солодовым экстрактом пшеницы в пределах 34±2°С. 

При производстве кисломолочных продуктов необходимо проводить тепловую обра-
ботку (пастеризацию) при температуре 85-87оС с выдержкой 5-10 мин. или 93-95оС с выдерж-
кой 10-15 мин. В данном случае была подобрана температура пастеризации при производстве 
кисломолочного продукта с солодовым экстрактом 92±2°С с выдержкой 10-15 мин. 

После пастеризации смесь охлаждают до температуры заквашивания и вносят солодо-
вый экстракт пшеницы в количестве 4% от массы нормализованного молока, что позволяет 
производить кисломолочные продукты с соответствующими потребительскими свойствами и 
в полном объёме сохранить его пищевую ценность. Солодовый экстракт пшеницы необходимо 
вносить только после пастеризации, так как высокая температура пастеризации практически 
полностью инактивирует ферменты и разрушает витамины. В результате этого выбранный 
температурный режим позволяет снизить микробиологическую обсеменённость смеси соло-
дового экстракта пшеницы в молочном сырье. 

Исходя из вышеизложенного, целесообразно вносить смесь солодового экстракта пше-
ницы после пастеризации молочной основы перед заквашиванием при температуре 42±2°С. 
Солодовый экстракта пшеницы перед внесением в молочную основу предварительно пастери-
зуют при температуре 72±2°С с выдержкой 2-3 мин., охлаждают до температуры 42±2°С и вно-
сят в нормализованное пастеризованное молоко при постоянном перемешивании (рисунок 1).  

 
Рисунок – Технологическая схема производства кисломолочного напитка  

с солодовым экстрактом пшеницы 
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ВЫВОДЫ 
На основе проведённых исследований экспериментально подтверждена возможность 

использования солодового экстракта пшеницы с последующим использованием в технологии 
кисломолочных продуктов. 
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JU.А. RENEVA, E.V. MIKHALEVA 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF FERMENTED MILK DRINK 
WITH MALT EXTRACT WHEAT 

 
One of the causes of pathological changes in the human body, leading to premature aging and 

development of various diseases, is an excessive content and accumulation in biological fluids of reactive 
oxygen species that leads to oxidative processes. One of the most effective ways of opposing this process 
is the antioxidant therapy that involves consuming necessary quantity of antioxidants in various foods. In 
this connection, you need to pay attention to the production of fermented milk drink from vegetable raw 
materials. The paper presents the results of research on the selection of optimal parameters for extraction 
of malt extract from vegetable raw materials in the production of fermented milk beverages was studied 
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the effect of the extract on the growth and development of lactic acid microorganisms, the technology of 
production of combined drinks. 

Keywords: fermented milk drinks, malt extract, wheat, technology of production, starter. 
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О.А. КУНИЦКАЯ 
 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ОБРАБОТКИ ДРЕВЕСИНЫ  
ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ КОПТИЛЬНОГО ДЫМА, ИСПОЛЬЗУЕМОГО  

В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Рассмотрен двухстадийный способ подготовки древесного сырья для получения коп-
тильного дыма. На первой стадии (стадии предварительного термолиза) относительную 
влажность древесной щепы доводят до 20-35%, а затем выдерживают щепу при темпера-
туре 50-70°С в течение 30-80 мин. На второй стадии − в сушильной камере высушивают дре-
весный материал, полученный на первой стадии и доводят относительную влажность сырья 
до 10-15%. Способ опробован в промышленных условиях и показано, что предложенная подго-
товка сырья положительно сказывается на качестве коптильного дыма. 

Ключевые слова: коптильный дым, древесное сырье, химический состав компонентов 
дыма. 
 
Лесозаготовительные и деревообрабатывающие предприятия России ищут способы ди-

версификации производства. Особенно это касается лесозаготовительных предприятий, у ко-
торых есть серьезные затруднения со сбытом тонкомерной и мягколиственной древесины, ко-
торая существенно снижает экономическую эффективность рубок спелых и перестойных 
насаждений, а также рубок ухода за лесом [1-3]. Одним из направлений диверсификации про-
дукции лесопромышленных предприятий является использование продуктов лесопользования 
в пищевой промышленности [4], включая производство коптильного дыма. Эколого-гигиени-
ческие аспекты производства пищевых коптильных препаратов свидетельствуют о том, что 
существующие в настоящее время жидкие коптильные препараты не имеют широкого распро-
странения и, кроме того, содержат различное количество канцерогенных веществ. Поэтому 
необходимо разработать новые способы подготовки сырья для производства коптильного 
дыма с минимальным содержанием полициклических ароматических углеводородов. Иссле-
дованием химического состава коптильного дыма, образующегося при термическом разложе-
нии древесины различных пород, занималось большое количество исследователей. 

Технологические качества коптильного дыма, полученного из древесины лиственных 
пород, считаются наилучшими. На практике при копчении пищевых продуктов применяют 
древесину лиственных пород: бук, дуб, (особенно черный) ольха, орех, береза (без коры), клен, 
реже каштан, иву, тополь, а иногда плодовых – дикую вишню, яблоню, апельсиновые и ли-
монные деревья. Древесное сырье измельчают и используют в виде опилок, а также стружки, 
щепы или целых дров (в плохо механизированных коптильных цехах). 

Считается, что хвойные породы (сосна, ель и пр.) не следует применять для копчения, 
так как на поверхности пищевых продуктов осаждается сажа. Кроме того, продукты приобре-
тают посторонний запах, темный цвет и горьковатый привкус, особенно при холодном копче-
нии. Однако при выдерживании сосновых опилок в течение нескольких месяцев значительная 
часть эфирных масел и других веществ выветривается, в результате чего отрицательное воз-
действие их на пищевой продукт уменьшается. В отдельных случаях при производстве кол-
басных изделий, для которых желателен обильный смолистый налет и темный цвет поверхно-
сти (шварцвальдское копченое мясо, некоторые сорта немецких кровяных колбас и т.п.), наме-
ренно используют для копчения древесину хвойных пород, сосновые и пихтовые дрова и 
опилки, а также ольху. 

При отсутствии опилок от лиственных пород для копчения колбас на предприятиях 
Польши и Франции применяют сосновые опилки. В Голландии используют лиственницу, в Ка-
наде – разнообразные хвойные породы деревьев. Так рыба, обработанная дымом, полученным 
из опилок бальзамической ели и сосны местных пород, по своим органолептическим свойствам 
лучше рыбы, обработанной дымом из буковых опилок. Результаты испытаний других хвойных 
пород (красная ель и один из видов кедра) оказались значительно хуже. Аналогичные испытания 
английских сосновых пород показали, что хотя продукты, копченные дымом от опилок этих 
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пород деревьев, по качеству несколько хуже, чем копченные дымом, полученным при сжигании 
опилок из дуба, две из четырех испытанных пород – калифорнийская и белая сосна – оказались 
пригодными как источники коптильного дыма. При этом готовые копченые рыбные продукты 
имели смолистый привкус, и обладали приятным запахом и вкусом. 

Сравнительная ценность коптильных свойств дыма наиболее распространенных дре-
весных пород (бук, дуб, явор, береза, сосна, ольха, липа, осина и ель) была установлена путем 
сравнения органолептических показателей копченых изделий. Наивысшую оценку получили 
изделия, копченные дымом от буковых и дубовых опилок, хорошую – изделия, копченные 
дымом от березовых и сосновых опилок. Изделия, копченные дымом от опилок ольхи, осины, 
ели, имели низкую оценку. В других опытах не было установлено существенных различий в 
органолептических показателях изделий, копченных указанными дымами. Более того, резуль-
таты сравнительной оценки были скорее и пользу соснового дыма. На основании полученных 
данных польские исследователи делают вывод, что в ротационных коптильнях дым от сосно-
вых опилок равноценен дыму от лиственной древесины. 

При оценке качества дыма, полученного от разных пород, основное внимание чешские 
ученые обращали на возможность использования хвойной древесины для копчения мясных 
продуктов. Результаты приведены в таблице 1. 

Таблица 1 – Химический состав водорастворимых компонентов дыма различных  
древесных пород (термическая обработка при 300°С), мг/100 г 

Компоненты дыма Бук Дуб Тополь Ольха Ель Сосна Береза 
Фенолы 30,0 30,3 60,4 19,5 28,1 24,9 18,5 
Карбонильные соединения  869 805 706 1043 1043 1084 871 
Формальдегид 109 103 77,7 87,4 150 143 96,1 
Ацетальдегид 140 107 139 113 155 193 116 
Фурфурол 68,9 157 46,9 65,5 107 103 75,3 
Диацетил 60,8 62,1 44,6 43,2 98,3 83,0 44,2 
Альдегиды+диацетил 379 430 308 309 510 522 331 
Кислотность (по уксусной кислоте) 524 514 223 388 368 374 457 

Как видно из данных, приведенных в таблице 1, при сжигании твердых пород деревьев 
(бук, дуб) образуется дым, который содержит много летучих кислот (в основном уксусной 
кислоты – до 90% и муравьиной – около 10%) и незначительного количества высших гомоло-
гов этих соединений. В дыме от хвойных пород содержится 3,7% кислот (по уксусной кислоте 
к массе сгоревшей древесины), тогда как в дыме от бука и дуба – около 5,2% кислот. 

Дым, полученный при сжигании древесины хвойных пород, имел несколько повышен-
ное содержание альдегидов и кетонов. Существенным отличием дыма, полученного при тер-
мической переработке дубовой древесины, является повышенное содержание кислот и фур-
фурола (на 50% больше, чем в дыме от хвойных пород и в 2 раза больше, чем в дыме от других 
видов древесины). 

В отличие от чехословацких исследователей, венгерские авторы генерировали коптиль-
ный дым при температуре 300 и 400°С и улавливали его в газопромывных ловушках с водой. 
При анализе дифференцировали состав дыма на большее число групп органических соедине-
ний. Данные этих исследований приведены в таблице 2. 

При сопоставлении результатов, приведенных в таблицах 1 и 2, очевидно, что состав 
дыма, образующегося из разных видов древесины при одинаковых условиях термической де-
струкции, качественно идентичен, но отличается в количественном соотношении. 

Вопрос о зависимости содержания полициклических ароматических углеводородов 
(ПАУ), в частности бензапирена (БП), в продуктах пиролиза древесины различных пород дре-
весины рассматривали ученые Лесотехнической академии имени С.М. Кирова и НИИ онколо-
гии [5]. Результаты этой работы приведены в таблице 3. Коптильный дым, полученный при 
дымогенерации хвойных пород древесины (сосна и ель) имеет тот же качественный набор 
компонентов, что и дым твердолиственных пород. Эти данные указывают на то, что этот дым 
может быть использован для копчения пищевых продуктов при соответствующей доработке. 



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 6(47) 2017   _______________________________________________________________________  17 

Таблица 2 – Сравнение химического состава дыма, полученного из различных  
древесных пород 

Порода Кислоты 
Карбонильные 

соединения 
Фенолы Формальдегид Ацетальдегид Фурфурол 

Бук*  5,24 8,69 0,30 1,10 1,40 0,69 
Ольха* 3,88 7,47 0,20 0,87 1,14 0,66 
Береза* 4,57 8,71 0,18 0,96 1,16 0,75 
Дуб** 3,34 8,56 0,20 0,70 1,23 0,94 
Ель** 2,30 10,57 0,21 1,04 1,42 0,69 
Бук** 3,69 9,03 0,25 0,69 1,41 0,63 
Ольха**  2,45 7,56 0,19 0,57 1,02 0,50 
Береза** 2,81 7,73 0,15 0,91 1,22 0,56 

Примечание: * – температура генерации коптильного дыма – 300°С, 
                       ** – температура генерации коптильного дыма – 400°С. 

Таблица 3 – Содержание БП в продуктах пиролиза различных пород древесины 

Порода дерева Содержание БП, мкг/г а.с.д. 
Ель 0,90 
Ольха 0,59 
Сосна  0,54 
Береза  0,34 
Бук 0,19 

Новый предлагаемый метод обработки древесины относится к способам приготовления 
древесной щепы для получения коптильного дыма, используемого в пищевой промышленно-
сти для копчения мясных и рыбных продуктов и позволяет снизить в нем содержание ПАУ. 

Для приготовления коптильного дыма в пищевой промышленности используют различ-
ное измельченное древесное сырье (в виде опилок, щепы и т.д.), которое подвергают термолизу 
в дымогенераторах различного типа с образованием газообразной дисперсионной среды и дис-
персионной фазы в виде твердых и жидких частиц. В коптильном дыме присутствует не менее 
11 классов органических соединений, в частности, алифатической и циклической природы. В 
результате воздействия активных агентов коптильного дыма (фенолы, альдегиды, эфиры, кар-
боновые кислоты, моноциклические ароматические соединения) пищевые продукты приобре-
тают специфический вид и аромат, а также стойкость при последующем хранении. 

Известны способы приготовления древесины для получения коптильного дыма, вклю-
чающие дробление древесины до состояния заданной фракции: в крупном и колотом виде, 
щепа, опилки определенных размеров. Древесина, подготовленная для получения коптиль-
ного дыма, подвергается сушке до заданной влажности [6]. 

Также известен способ приготовления древесной щепы для получения коптильного 
дыма, при котором древесину предварительно сушат в одну стадию до заданной конечной от-
носительной влажности, а затем дробят в щепу посредством рубки. Полученную щепу сорти-
руют по размерам (с длиной волокна 10-25 мм). Приготовленная таким образом щепа газифи-
цируется обычным путем в газогенераторах [7]. 

Данное техническое решение принято в качестве прототипа предлагаемого способа 
подготовки древесного сырья для приготовления коптильного дыма. Способ-прототип, как и 
любые другие способы, при осуществлении которых сушка до заданных значений относитель-
ной влажности осуществляется в одну стадию, имеет следующие недостатки: 

– при сушке в одну стадию поверхностные слои древесины перегреваются (находятся 
в среде с температурой 200-210°С), что приводит к необратимым изменениям в структуре ее 
волокон и клеточных стенок. Волокна древесины грубеют, внутренние полости в структуре 
древесины закрываются, в связи с чем сокращаются реакционные поверхности и в замкнутых 
полостях накапливаются и сохраняются продукты распада лигноуглеводного комплекса – бал-
ластные и токсические вещества (полиароматические углеводороды бензпиренового ряда, 
формальдегид, муравьиная кислота и т.д.). При пиролизе древесины в процессе получения 
коптильного дыма балластные и токсические вещества поступают в пищевые продукты, под-
вергаемые копчению; 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 6(47) 2017 18 

– муравьиная кислота, образующаяся при деструкции древесины, во-первых, является 
катализатором полиароматических углеводородов – ПАУ, а во-вторых, значительно ухудшает 
органолептические качества пищевого продукта – цвет (становится сероватым), запах (резкий, 
специфический для соединений муравьиной кислоты); 

– при сушке в одну стадию и перегреве поверхностных слоев древесины в условиях 
неконтролируемой влажности не происходит эффективного разрушения сложных углеводов и 
гемицеллюлоз до простых сахаров (пентозы, гексозы и т.д.). Гемицеллюлозы при копчении 
попадают на поверхность пищевого продукта. При хранении пищевых продуктов они разла-
гаются на простые сахара и тем самым создают благоприятные условия для развития микро-
флоры, отрицательно влияющей на качество. 

Целью рассматриваемого способа обработки щепы, используемой для копчения пище-
вых продуктов, является уменьшение накопления в структуре приготовленной древесной 
щепы балластных и токсических веществ, муравьиной кислоты и т.п., что в свою очередь при-
ведет к снижению поступления их в пищевые продукты. Кроме того, решается задача разру-
шения сложных углеводов – гемицеллюлоз до простых сахаров на стадии приготовления 
щепы и, тем самым, предотвращения попадания их в пищевой продукт при копчении. 

Согласно предложенному способу приготовления древесной щепы для получения коп-
тильного дыма путем дробления древесного сырья, сортировки продуктов дробления по раз-
мерам и сушки, сушку ведут в две стадии, при этом на первой стадии доводят относительную 
влажность древесной щепы до 20-35%, затем при этой относительной влажности ее выдержи-
вают в течение 30-80 мин. при температуре 50-70°С в термостатической камере, после чего на 
второй стадии в сушильной камере доводят относительную влажность щепы до 10-15%. 

Благодаря тому, что сушку древесины ведут в две стадии, предотвращается перегрев 
верхних слоев древесины с указанными выше негативными последствиями. В щепе происхо-
дит при указанных условиях выравнивание влажности и температуры по всему объему мате-
риала без его усыхания, коробления и закрытия внутренних полостей (пор). Таким образом, 
балластные, токсические и иные вредные вещества не накапливаются в замкнутых объемах, а 
диффундируют в открытое межволоконное пространство. Кроме того, при указанных усло-
виях в пропаренной влажной древесине активно протекают процессы деметоксилирования и 
деструкции гемицеллюлоз до простых сахаров и других продуктов (органических кислот, 
спиртов, альдегидов). Продукты деструкции гемицеллюлоз также диффундируют в открытое 
межволоконное пространство древесины и удаляются при последующей второй ступени об-
работки щепы или разрушаются в начале пиролиза. 

При относительной влажности менее 20% резко снижается реакционная поверхность 
волокон вследствие усыхания, коробления, огрубления и других явлений, свойственных в пол-
ной степени одностадийной сушке. При относительной влажности более 35% происходит раз-
бавление образующихся органических кислот, что значительно снижает эффективность де-
струкции гемицеллюлозы. При температуре менее 50°С процесс гидролиза резко замедляется 
из-за недостаточной пластификации лигноуглеводного комплекса древесины, а при темпера-
туре выше 70°С начинается активная поликонденсация фенольных структур лигнина, разруша-
ющихся при пиролизе в процессе копчения при более высоких температурах (400°С) с интен-
сивным выделением ПАУ. Продолжительность выдержки материала на первой стадии менее 
30 мин. приводит к недостаточной деструкции гемицеллюлозы и других легко гидролизуемых 
продуктов, выдержка более 80 мин. нецелесообразна, так как дальнейший гидролиз материала 
связан лишь с весьма незначительной дополнительной деструкцией гемицеллюлозы. 

На второй стадии способа высушивают древесный материал, который был подвергнут 
предварительному пиролизу на первой стадии, при этом древесину в сушильной камере дово-
дят до относительной влажности 10-15%. Пересушивание древесины до влажности менее 10% 
нецелесообразно ввиду излишних энергозатрат без достижения заметного изменения качества 
щепы. Относительная влажность более 15% приводит к ухудшению качества коптильного 
дыма, так как в дымогенераторе при повышенной влажности щепа находится более длитель-
ное время, что приводит к образованию дополнительного количества вредных веществ. 

Древесный материал после первой стадии содержит балластные, токсические и иные 
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вредные вещества, а также продукты деструкции гемицеллюлозы в виде водных растворов. 
Указанные нежелательные вещества в значительной степени легко удаляются на второй ста-
дии способа вместе с удалением парогазовой смеси при досушивании, поскольку на первой 
стадии способа эти нежелательные вещества выведены из замкнутых межклеточных пор и 
находятся в открытом межволоконном пространстве. Температура досушивания материала на 
второй стадии способа существенного влияния на качество щепы не оказывает и составляет 
обычно 90-110°С. При использовании щепы, приготовленной согласно предложенному спо-
собу, оставшаяся часть вредных веществ практически полностью разлагается в начале генера-
ции коптильного дыма и не попадает в пищевые продукты, подвергаемые копчению. 

Реализация способа иллюстрируется приводимыми ниже примерами. В первом примере 
в качестве сырья использован бук. Бук дробили до щепы на дробильной машине фирмы Maskiner, 
(Швеция) После дробления щепу сортировали на вибрационном сите той же фирмы до размеров 
6-10 мм и толщины до 2 мм. Затем осуществляли на первой стадии сушку щепы в сушилке бара-
банного типа БС-0,5 (Россия) до относительной влажности 25%. Далее щепу помещали в герме-
тичную термостатическую камеру, в которой поддерживали эту относительную влажность при 
температуре 60°С в течение 50 мин. После этого материал перемещали в сушилку, где на второй 
стадии способа доводили его относительную влажность до 12% при температуре 100°С. 

Приготовленная щепа была подвергнута термолизу в стандартном дымогенераторе при 
температуре 300°С для получения коптильного дыма. Лабораторные анализы по определению 
содержания в коптильном дыме ПАУ осуществлены в лаборатории НИИ онкологии им. Пет-
рова. Коптильный дым содержал ПАУ в количестве менее 0,5 мкг/м3 (следы ПАУ), простые 
сахара, образовавшиеся вследствие распада гемицеллюлозы, – 12,0 мкг/м3. 

Во втором примере в качестве сырья использован дуб, в третьем – ольха, в четвертом, 
пятом и шестом – бук. В четвертом и пятом примерах реализован двухстадийный способ, при 
режимах температуры и относительной влажности за пределами, указанными в предлагаемом 
способе переработки щепы. Шестой пример соответствует одностадийному способу. 

В таблице 4 приведены параметры двухстадийной переработки щепы, соответствую-
щие примерам 1-6, а также характеристика коптильного дыма, полученного при одностадий-
ной переработке древесины. 

Таблица 4 – Параметры двухстадийной термопереработки щепы 

Порода Первая стадия Вторая стадия Содержание в продукте 
относительная 
влажность, % 

выдержка, 
мин. 

темпера-
тура, °С 

относительная 
влажность, % 

ПАУ, 
мкг/м3 

простые сахара, 
мкг/м3 

1 Бук 25 50 60 13 ≤0,5 12,0 
2 Дуб 20 30 50 10 2,1 15,4 
3 Ольха 35 80 70 15 1,8 18,6 
4 Бук 15 20 45 10 3,2 84,1 
5 Бук 40 90 80 12 3,6 124,2 

6 Бук 
Сушка в одну стадию, t=110°С, время – 30 мин., 

относительная влажность – 12% 
6,4 450,0 

Как видно из результатов, приведенных в таблице 4, двухстадийная подготовка древес-
ного сырья, используемого для копчения, положительно сказывается на качестве коптильного 
дыма. Промышленные опыты, проведенные в условиях эксперимента на хвойной древесине, 
также показали положительные результаты при определении качества коптильного дыма и пи-
щевых продуктов, обработанных этим дымом (снижение содержания ПАУ и простых сахаров). 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Куницкая, О.А. Обоснование направлений диверсификации обработки низкотоварной древесины на 

комплексных лесопромышленных предприятиях с использованием инновационных технологий / О.А. Куницкая. 
– СПб.: СПбГЛТУ, 2015. – 250 с. 

2. Григорьева, О.И. Повышение эффективности проведения рубок ухода за лесом / О.И. Григорьева // 
Повышение эффективности лесного комплекса: материалы второй Всероссийской научно-практической конфе-
ренции с международным участием, посвященной 65-летию высшего лесного образования в Республике Карелия. 
– Петрозаводск: ПетрГУ, 2016. – С. 70-73. 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 6(47) 2017 20 

3. Григорьев, И.В. Научные школы лесопромышленного комплекса России [Электронный ресурс] / И.В. 
Григорьев // Дерево.ru. – 2016. – № 6. – С. 42-46. 

4. Григорьев, И.В. Перспективы развития лесоинженерного дела в СПбГЛТУ / И.В. Григорьев // Леса Рос-
сии в XXI веке: сборник научных трудов по итогам международной научно-технической интернет-конференции.  
– СПб.: СПбГЛТУ, 2015. – С. 3-8. 

5. Куницкая, О.А. Производство коптильного дыма из лиственной древесины / О.А. Куницкая, Е.А. Дем-
ченко // Проблемно-ориентированные исследования: теория и практика: материалы республиканской научно-
практической конференции. – Петрозаводск: ПетрГУ, 2014. – С. 32-34. 

6. ТУ 13-322-76. Древесное сырье для копчения продуктов. – Введ. 1977.01.01. – М., 1977. – 3 с. 
7. Способ получения коптильного препарата, например, для копчения рыбы: пат. SU 111699 СССР: МПК: 

A23B 4/048 / Герасимов Г.В., Краснопольский Н.М., Лапшин И.И., Советникова Р.Ф., Шапошников А.В., Шутов 
А.Ф.; заявитель и патентообладатель Герасимов Г.В., Краснопольский Н.М., Лапшин И.И., Советникова Р.Ф., Ша-
пошников А.В., Шутов А.Ф. – № 571219; заяв. 17.04.1957; опубл. 01.01.1958, Бюл. 1. 
 
Куницкая Ольга Анатольевна 
Якутская государственная сельскохозяйственная академия 
Доктор технических наук, профессор кафедры природообустройства 
677007, г. Якутск, ш. Сергеляхское, 3 км, дом 3, E-mail: ola.ola07@mail.ru 
 
 

O.A. KUNITSKAYA 
 

TECHNOLOGICAL ASPECTS OF PROCESSING OF WOOD TO OBTA IN 
THE SMOKE USED IN THE FOOD INDUSTRY 

 
Considered two-stage method of preparing wood raw material for producing smoke smoke. In the 

first stage (the stage of preliminary thermolysis) relative humidity of wood chips is adjusted to 20 to 35%, 
and then kept the chips at a temperature of 50 to 70°C for 30 min. 80 during the second stage in the drying 
chamber are dried wood material obtained in the first stage and bring the relative humidity of the raw 
materials to 10 15%. The method was tested in industrial conditions and it is shown that the proposed 
preparation of raw materials positively affects the quality of smoke. 

Keywords: smoke, raw wood, chemical composition of smoke components. 
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Н.В. ЗАВОРОХИНА, М.Н. ШКОЛЬНИКОВА, Ю.И. БОГОМАЗОВА 
 

К ВОПРОСУ О ВОЗМОЖНОСТИ ПРИМЕНЕНИЯ  
МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ ДЛЯ МОДЕЛИРОВАНИЯ НАПИТКОВ 

ГЕРОНТОЛОГИЧЕСКОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 
 

В статье представлены исследования по разработке рецептур функциональных 
напитков на основе молочной сыворотки, обладающих антиатеросклеротическим действием 
с различным соотношением молочной сыворотки и плодово-овощных соков, дополнительно 
обогащенных экстрактами зеленого чая, чаги, бадана толстолиственного, витаминно-мине-
ральным премиксом и предназначенные для биокоррекции питания лиц пожилого и старче-
ского возраста. 

Ключевые слова: молочная сыворотка, лица пожилого возраста, моделирование, 
функциональные напитки, геронтологический. 
 
АКТУАЛЬНОСТЬ 
Состояние здоровья населения Земли по данным Всемирной организации здравоохра-

нения имеет тенденцию к ухудшению и характеризуется увеличением числа лиц, страдающих 
гипертонической болезнью, атеросклерозом, ишемической болезнью сердца, ожирением, диа-
бетом, заболеваниями желудочно-кишечного тракта. Поэтому создание новых продуктов пи-
тания с широким спектром защитных функций и ознакомление с ними потребителя остается 
глобальным трендом современного рынка. Кроме того, вовлечение в сферу производства про-
дуктов, традиционно считавшихся отходами пищевого производства, также позволяет расши-
рить ассортимент продукции пищевого, технического и кормового назначения, так как одно-
временно с выпуском востребованного инновационного продукта возникает возможность ор-
ганизации малоотходного и безотходного производств [7]. 

Разработка продуктов питания с заданными функциональными свойствами должна осу-
ществляться с учетом современных требований геронтологии, рационального питания и вку-
совых предпочтений пожилого населения [4, 6]. С возрастом органы и системы человека под-
вергаются физиологическим изменениям, при этом происходят морфологические изменения 
во всем организме человека, которые проявляются в атрофических процессах [3]. Одновре-
менно с функциональным изменением органов пищеварения происходит и ухудшение воспри-
имчивости сенсорного аппарата человека, что связано с частичной утратой вкусовой и обоня-
тельной чувствительности вследствие снижения количества вкусовых рецепторов и скорости 
их восстановления из базальных клеток. Комплекс данных фактов необходимо учитывать при 
моделировании рецептур напитков геронтологической направленности. 

Известно, что молочная сыворотка является ценным вторичным продуктом, образую-
щимся при производстве молочных продуктов, а биологически активные вещества растений 
обладают антиоксидантным эффектом, способным корректировать физиологическое качество 
жизни при включении их в рацион пожилого человека. Именно поэтому разработка напитков 
на основе молочной сыворотки, плодово-овощных соков растительных экстрактов, обогащен-
ных витаминно-минеральным премиксом, является актуальной задачей. 

Цель данного исследования – моделирование рецептур напитков геронтологической 
направленности, отвечающих принципам оптимального питания и учитывающих физиологи-
ческое снижение сенсорной чувствительности у лиц пожилого возраста. 

Предметом исследования являлись органолептические показатели моделируемых 
напитков геронтологической направленности для лиц пожилого возраста, страдающих атеро-
склерозом. В качестве объекта исследования выступали смоделированные напитки. Для до-
стижения указанной цели были разработаны рецептуры напитков и расчетным методом опре-
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делен состав физиологически активных компонентов. При моделировании напитков на расти-
тельном сырье использовали методологию моделирования безалкогольных напитков с учетом 
сенсорных предпочтений потребителей, предложенную Заворохиной Н.В. [5]. 

МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
В исследованиях использовались стандартные методы. Все исследования проводились 

на базе научной лаборатории кафедры «Технологии питания» ФГБОУ ВO Уральского госу-
дарственного экономического университета. 

Были определены основные направления исследований в данной работе:  
‒ систематизация функциональных пищевых ингредиентов для придания функцио-

нальных свойств напитку по виду корректируемого заболевания и с учетом возрастных изме-
нений в сенсорном аппарате; 

‒ особые требования к вкусо-ароматической составляющей напитка (флейвору) в связи 
с ухудшением сенсорных возможностей лиц пожилого возраста; 

‒ выбор основы для моделирования напитка; 
‒ осуществление формирования модулей функциональных пищевых ингредиентов для 

моделирования функциональных безалкогольных напитков, позволяющих путем сопоставле-
ния основополагающих свойств ингредиентов с полем предпочтений отобрать их с заданными 
технологическими свойствами, функциональной направленностью и доступностью. 

На основе литературного анализа осуществлено упорядочивание медико-биологиче-
ских требований к питанию лиц пожилого возраста, данные принципы в общем виде отражены 
на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 ‒ Принципы геронтологического питания [2] 

Формула питания Б:Ж:У=1:0,8-0,9:3,5-4,6 

Белки 
52-85 г/сут. 

Жиры 
48-77 г/сут. 

Углеводы 
240-335 г/сут. 

незаменимые аминокислоты:  
общий белок = 0,4+0,7 

лиз + мет + фен + тир = 
5,5 + 3,5 + 6 (г) 

10-20% от общей 
ЭЦ рациона 

растительные : животные = 
1/3 : 2/3 

 
ПНЖК : НЖК ≥0,6 

25-30 % от общей 
ЭЦ рациона 

моно-, дисахариды : слож-
ные углеводы = 1/6 : 1/7 

Пищевые волокна  
25-40 г/сутки 

55-60% от об-
щей ЭЦ рациона 

Витамины 
В1 - 1,1-1,7 мг, В2 – 1,3-1,7 мг, В3 – 2,2 мг, В4 – 800 мг, В5 – 13-18 мг,  

В6 – 2,2-3,3 мг, В9 – 200-250 мкг, В12 – 3,0 мкг, С – 80-100 мг, А – 0,8-1,2 мг,  
Е – 12-17 МЕ, D – 2,5 МЕ, К – 30 мкг 

Минеральные 
вещества 

Ca – 800-1000 мг, Р – 1200-1700 мг, Mg – 400-450 мг, Fe – 10-150мг, Zn – 15 мг, 
К – 2500-2650 мг, I2 – 0,15 мг, Со – 0,2 мг, Mn – 7,0 мг, Se – 0,5-0,6 мг,  

Cu – 1,0 мг, F – 0,7 мг, Cr – 0,25 мг 

Энергетическая ценность рациона – 1600...2300 ккал 

Увеличение нутриентов в рационе 

Молочные  
продукты, рыба, 
яйца, мясо птицы 

Растительное масло, 
морепродукты, се-

мена и орехи 

Овощи, фрукты, 
ягоды 

Зерновые и продукты 
из цельного зерна 
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Итак, исходя из данных рисунка, лица пожилого возраста должны получать адекватное 
количество макро- и микронутриентов, энергетическая ценность рациона должна быть сни-
жена. Именно перечень веществ, регулирующих деятельность организма, учитывался при мо-
делировании безалкогольных напитков геронтологической направленности для обеспечения 
профилактического влияния на деятельность функциональных систем стареющего организма.  

Рецептурные компоненты обладают рядом свойств, замедляющих возрастные измене-
ния, снижающих риск возникновения заболеваний, вызванных снижением обменных процес-
сов. В качестве основы для моделирования использовали сыворотку молочную. 

Молочная сыворотка, являющаяся побочным продуктом при производстве сыров, тво-
рога и казеина, содержит практически половину сухих веществ молока, в том числе практиче-
ски идеальные сывороточные белки, обладающие уникально сбалансированным аминокислот-
ным составом, иммуномодулирующими свойствами, антимикробной активностью, противо-
воспалительным, токсиносвязывающим эффектом, обеспечивают лучшие регенеративные 
возможности для восстановления белков печени, гемоглобина и белков плазмы крови [1, 3]. В 
них присутствуют в оптимальном количестве такие незаменимые для организма аминокис-
лоты, как триптофан, метионин, лизин, цистин, гистидин. Физиологической функционально-
стью обладают и другие компоненты сыворотки – молочный сахар, комплекс минеральных 
солей с антиатеросклеротическим действием.  

Результаты исследований подтверждают литературные данные о том, что состав молоч-
ной сыворотки разнообразен по минеральным и органическим компонентам, которые обеспе-
чивают ее биологическую ценность [2]. Состав молочной сыворотки представлен в таблице 1. 

Таблица 1 – Химический состав молочной сыворотки [2] 

Наименование показателя Творожная сыворотка 

Значение рH 4,28±0,21 
Кислотность, град 50±2,5 
Массовая доля, % 
‒ сухих веществ 
‒ минеральных веществ 

 
5,4±0,27 
0,54±0,02 

Массовая концентрация катионов мг/дм3 
Калий 4090±122,7 
Натрий 836±25,08 
Кальций 1765±52,95 
Магний  

Массовая концентрация органических кислот мг/дм3 
Лимонная кислота 465±13,95 
Молочная кислота 2900±87,0 

Массовая концентрация аминокислот, мг/дм3 
Аргинин 10±0,3 
Пролин 2,0±0,1 

Массовая концентрация сахаров, мг/дм3 
Лактоза 23,54 ±0,71 

Таким образом, молочная сыворотка является ценным в биологическом отношении по-
лифункциональным продуктом питания, на основе которого можно приготовить большой ас-
сортимент пищевых продуктов в том числе для диетического и геронтологического питания [1]. 

ПОЛУЧЕННЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
В ходе моделирования в соответствии с поставленной целью разработаны рецептуры 

напитков на основе молочной сыворотки, фруктово-ягодных соков и растительных экстрактов 
для профилактики атеросклероза и заболеваний сердечно-сосудистой системы (таблица 2).  

В состав напитков были включены: сыворотка творожная, витаминный премикс, фрук-
тоза, натуральные ароматизаторы «Ананас», «Вишня-брусника» для усиления интенсивности 
аромата и насыщенности вкуса. Смоделированные напитки обладают высокой жаждоутоляе-



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 6(47) 2017 24 

мостью за счет низкого содержания сахаров, гармоничным ярким флейвором, соотвествую-
щим предпочтениям лиц пожилого возраста, требуемой функциональной направленностью. 
Использование натуральных ароматизаторов обусловлено необходимостью усиления интен-
сивности аромата и насыщенности вкуса напитка. 

Таблица 2 – Рецептура модельных безалкогольных напитков на основе молочной сыво-
ротки для профилактики сердечно-сосудистых заболеваний и атеросклероза на 100 дал (1000 дм3) 

Состав макро- и микронутриентов напитка представлен на рисунке 2. 

 
Рисунок 2 – Состав микро- и макронутриентов в порции 250 мл функционального напитка 

Как видно из данных рисунка 2, 250 мл напитка содержит от 12,5 до 45,0% суточной 
нормы потребления витаминов, минеральных веществ, антиоксидантов, которые восполняют 
в организме дефицит нутриентов и способны нормализовать обменные процессы при сер-
дечно-сосудистых заболеваниях и атеросклерозе. 

В ходе исследований была проведена товароведная оценка разработанных напитков на 
соответствие нормативной документации, которая включала оценку органолептических и фи-
зико-химических (таблица 3) показателей, установлены регламентируемые показатели качества. 

Энергетическая ценность разработанных напитков составляет - 32,8-40,5 ккал / 100 см3. 
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Наименование сырья 
Единица 

измерения 
Содержание в готовом напитке 

1 2 3 4 
Для приготовления сиропа 

Фруктоза кг 45,5 45,5 45,5 45,5 
Вода дм3 до 166,6 до 166,6 до 166,6 до 166,6 

Для приготовления напитка 
Сыворотка молочная дм3 500,0 500,0 500,0 500,0 
Сок вишневый дм3   50,0  
Сок клюквенный дм3 20,0  5,0 21,0 
Сок яблочный дм3 250,0 350,0 100,0  
Сок морковный дм3    100,0 
Сок облепиховый дм3    100,0 
Экстракт зеленого чая дм3 10,0    
Экстракт чаги дм3 60,0    
Экстракт бадана толстолистного дм3 10,0    
Натуральный ароматизатор «Вишня» дм3   0,5  
Натуральный ароматизатор «Ананас» дм3  0,5   
Премикс витаминный 730/4  
(«DSM Nutritional Products Europe Ltd»)  

кг 0,25 0,25 0,25 0,25 

Вода дм3 до 1000 до 1000 до 1000 до 1000 
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Таблица 3 – Регламентируемые физико-химические показатели напитков (ρ≤0,05) 

Наименование 
показателей 

Напитки модельные 
1 2 3 4 

Массовая доля сухих веществ, % 7,1±0,2 6,9±0,2 6,1±0,2 6,2±0,2 
Кислотность, см3 1 н раствора NaOH пошедшего на 
титрование 100 см3  напитка 

3,6±0,3 3,0±0,3 2,6±0,3 3,6±0,3 

Антиоксидантная активность ммоль экв./дм3,  
не менее 

4,0 2,0 

ВЫВОДЫ  
Подбор физиологически функциональных компонентов и результаты оценки микро-

нутриентного состава разработанных напитков подтвердили возможность использования их в 
геронтологическом питании и рекомендуются для производства на промышленных предпри-
ятиях и на предприятиях общественного питания. Новые напитки, благодаря интенсивным 
вкусу и аромату, высокой антиоксидантной способности и пищевой ценности могут быть ре-
комендованы для питания пожилых людей с сердечно-сосудистыми заболеваниями. Прове-
денные исследования дают возможность понимания проблемы разработки безалкогольных 
напитков геронтологического назначения и позволяют расширить возможности использова-
ния сенсорных предпочтений потребителей в качестве основополагающего условия конкурен-
тоспособности продукции на потребительском рынке. Применение полученных данных об ин-
дивидуальной сенсорной чувствительности и сенсорных предпочтениях потребителей будут 
способствовать расширению ассортимента безалкогольных напитков с заданными свой-
ствами, соответствующих особенностям организма лиц пожилого возраста. 
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N.V. ZAVOROKHINA, М.Н. SHKOLNIKOVA, YU.I. BOGOMAZOVA 
 

TO THE QUESTION ABOUT THE POSSIBILITY OF USING WHEY   
FOR THE SIMULATION OF DRINKS GERONTOLOGICAL FOCUS 

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

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

Keywords: gerodietetic nutrition, plant material, drinks, functional product. 
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В.А. ГАВРИЛИНА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Е.М. КАРАМАРИНА, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

ОПТИМИЗАЦИЯ ДЛИН ВОЛН  
ПРИ ХРОМАТОГРАФИЧЕСКОМ АНАЛИЗЕ ВИН 

 
Приведены результаты экспериментальных исследований по оптимизации хромато-

графического анализа вин, в частности оптимизация длин волн спектрофотометрического 
детектора на УФ-область. 

Ключевые слова: хроматографический анализ, оптимизация длин волн, вино. 
 
Контроль качества вина, то есть выявление соответствия товарной продукции заявлен-

ному сертификату, всегда является актуальной проблемой. Несмотря на применение совре-
менных аналитических методов исследования и рост количества контролируемых параметров, 
указанная задача остается нерешенной. Это связано со сложным составом контролируемого 
объекта. В винах обнаружено и идентифицировано более 400 разнообразных химических со-
единений. В связи с этим все большую популярность приобретает применение сравнительно 
простого и доступного для экспертов и товароведов инструментального метода определения 
квалификации вин – метода обращенно-фазовой высокоэффективной жидкостной хроматогра-
фии [1, 2]. 

Рассмотрена процедура оптимизации хроматографического анализа вин (в частности, 
оптимизация длин волн спектрофотометрического детектора на УФ-область), последователь-
ность получения экспериментальных хроматографических данных и обработки полученных 
данных методом главных компонент. 

Хроматографический эксперимент проводился на микроколоночном хроматографе 
«Милихром-5-М» (двухнасосный вариант). Выбор хроматографа, несмотря на ограниченное 
число длин волн для одновременного детектирования (5 длин волн), обусловлен тем, что «Ми-
лихром» укомплектован программным обеспечением, обеспечивающим прямой доступ к ко-
дам оптических плотностей спектрофотометрического детектора. 

Условия хроматографирования: температура колонок 350оС; элюент-ступенчатый гра-
диент ацетонитрила в буфере «А»; регенерация – 400 мкл; расход элюента 120-150 мкл/мин; 
объем пробы 10 мкл; перед анализом вино фильтровалось через фильтр с голубой лентой. Бу-
фер «А» готовился следующим образом: к 100 см3 0,02 М КН2РО4 приливается 0,5 см3 диэти-
ламина и 1,5 см3 ортофосфорной кислоты. Использовались колонки 80х2, заполненные сорбен-
том Сепарон С18 (5 мкм). Относительное среднее квадратическое отклонение времен выхода в 
градиентном режиме (заранее подготовленный ступенчатый градиент) не превышало 1,5%. 

Ступенчатый градиент при анализе вин в видимом диапазоне детектирования введен 
нами впервые: 

1-я ступень: СН3СN – буфер (15:85 по объему) – 1500 мм3; 
2-я ступень: СН3СN – буфер (20:80 по объему) – 600 мм3; 
3-я ступень: СН3СN – буфер (30:70 по объему) – 600 мм3; 
4-я ступень: СН3СN – буфер (40:60 по объему) – 700 мм3; 
5-я ступень: СН3СN – буфер (50:50 по объему) – 800 мм3. 
Регенерация – 400 мм3. 
Процедура получения факторов: 
1. Получают многоволновые хроматорграммы вин в диапазоне длин волн 190-360 нм и 

380-720 нм (рисунок 1). 
2. Хроматограммы переводят в матрицу кодов оптических плотностей (таблица 1). 
3. С помощью метода главных компонент из матрицы кодов оптических плотностей 

получают факторы (параметры) и вклады факторов в информацию для каждого вина и каждого 
диапазона длин волн (таблица 2). 
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4. Факторы (параметры) вина сравниваются между собой путем расчета и сравнения 
коэффициентов попарной корреляции. Максимальный коэффициент корреляции факторов для 
идентичных вин равен единице. 

 
Рисунок 1 – Хроматограмма красителей вина «Мерло» 

Красная линия – длина волны 520 нм, зеленая – 480 нм, синяя – 420 нм, коричневая – 580 нм, черная – 660 нм 

Таблица 1 – Фрагмент матрицы кодов оптических плотностей хроматограммы 1 

Длины 
волн, нм 

Коды оптических плотностей хроматограммы 1 во временном диапазоне от 19,5 до 21 мин. 

420 212 208 201 178 174 174 170 172 172 159 172 178 
480 370 280 224 208 204 187 188 191 205 240 218 218 
520 132 135 138 146 164 165 166 162 162 521 647 491 
580 178 179 183 184 188 174 177 181 183 181 181 182 
660 182 180 177 177 178 177 179 180 179 184 200 203 

Таблица 2 – Матрица линейно независимых факторов полученных из всех данных  
таблицы 1 (матрица размерностью 5х400) 

 F1 F2 F3 F4 

Вклады факторов, % 89,24 5,03 3,11 2,62 
420 нм 0,383 -0,968 0,047 1,454 
480нм -0,200 -1,167 0,374 -1,287 
520нм -1,553 0,492 -0,709 0,210 
580нм 0,203 1,052 1,431 0,051 
660нм 1,166 0,590 -1,144 -0,428 

Процедура оптимизации длин волн актуальна в первую очередь для диапазона длин 
волн 190-360 нм, так как выбор длин волн в видимом диапазоне во многом обусловлен суще-
ствованием утвержденных методик в спектроскопии и состоит в следующем: 

– для одного и того же вина получали хроматограммы на длинах волн 200, 210, 220, 
230, 240, 254, 260, 270, 280, 290, 300, 310, 320, 330, 340, 354 нм; 

– каждую хроматограмму с помощью специальной программы разбивают на 400 участ-
ков и для одного и того же вина получают матрицу А кодов оптических плотностей размерно-
стью 16х400, где 16 – это число длин волн (строк), 400 – число столбцов кодов оптических 
плотностей хроматограммы; 

– из матрицы А получают корреляционную матрицу 16х16, коэффициенты которой по-
казывают, насколько похожи хроматограммы одного и того же объекта на разных длинах волн 
(таблица 3). 
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Таблица 3 – Фрагмент матрицы коэффициентов корреляции хроматограммы для вина 
«El Patio» 

 Длины волн, нм 

Длины волн, нм 220 230 240 254 260 

220 1,000000 0,968771 0,895417 0,487842 0,291423 

230 0,968771 1,000000 0,960399 0,545668 0,338828 

240 0,895417 0,960399 1,000000 0,711302 0,521654 

254 0,487842 0,545668 0,711302 1,000000 0,969587 

260 0,291423 0,338828 0,521654 0,969587 1,000000 

Из таблицы 3 следует, что вместо трех похожих длин волн 220 нм, 230 нм и 240 нм 
можно оставить одну: обычно выбирают длину волны из середины диапазона, так как эти 
длины волн хорошо коррелируют с соседними.  

Таким образом, для хроматографов серии «Милихром» можно сконструировать следу-
ющие наборы длин волн в диапазоне длин волн 190-360 нм: 210 нм, 230 нм, 254 нм, 280 нм, 
320 нм; 230 нм, 254 нм, 280 нм, 310 нм, 330 нм; 230 нм, 254 нм, 280 нм, 320 нм, 354 нм. 
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The results of experimental studies on chromatographic analysis of wines optimization, in 
particular, optimization of the wavelengths for a UV spectrophotometric detector are presented. 

Keywords: chromatographic analysis, wavelength optimization, wine. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ГИПОХОЛЕСТЕРИНЕМИЧЕСКИХ СВОЙСТВ 
ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК ИЗ ВТОРИЧНЫХ РАСТИТЕЛЬНЫХ РЕСУРСОВ 

В ОПЫТАХ НА ЛАБОРАТОРНЫХ ЖИВОТНЫХ 
 
В статье приведены данные, характеризующие эффективность действия пищевых 

добавок, полученных из вторичных ресурсов переработки винограда, тыквы и яблок. Установ-
лено, что пищевые добавки «Порошок из семян винограда», «Порошок тыквенный» и «Поро-
шок яблочный» проявляют ярко выраженные гипохолестеринемические свойства, что под-
тверждается высокой степенью снижения массовой доли общего холестерина и холестерина 
липопротеидов низкой плотности в сыворотке крови животных опытных групп, получавших 
обычный рацион+холестерин+пищевую добавку, по сравнению с этими показателями в сыво-
ротке крови животных контрольной группы, получавших обычный рацион+холестерин. 

Ключевые слова: пищевые добавки, лабораторные животные, сыворотка крови,  
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Одним из основных приоритетов научно-технологического развития Российской Феде-

рации в соответствии со Стратегией научно-технологического развития Российской Федера-
ции, утвержденной Указом Президента, является эффективная переработка сельскохозяй-
ственной продукции, создание безопасных и качественных продуктов питания, в том числе 
функциональных [1]. Учитывая это, в настоящее время учеными и специалистами особое вни-
мание уделяется вопросам эффективной переработки сельскохозяйственной продукции, вклю-
чая и переработку вторичных ресурсов, являющихся ценным сырьем для производства пище-
вых добавок компенсаторного и коррегирующего действия, с целью их применения в произ-
водстве функциональных продуктов питания. 

Учеными Краснодарского НИИ хранения и переработки сельскохозяйственной продук-
ции разработаны технологии производства пищевых добавок из вторичных ресурсов, образу-
ющихся при переработке винограда, яблок и тыквы [2-6], а именно, пищевой добавки «Поро-
шок яблочный» (ТУ 10.39.25-423-04801346-2016), пищевой добавки «Порошок тыквенный» 
(ТУ 10.89.19-426-04801346-2016), пищевой добавки «Порошок из семян винограда»  
(ТУ 10.39.30-435-04801346-2016). Известно, что для эффективного применения пищевых до-
бавок при создании продуктов питания необходимо иметь данные, характеризующие не 
только технологические, но и функциональные свойства добавок.  

Ранее в наших работах были исследованы технологические свойства пищевых добавок 
[7-10], а в работе [11] – функциональные свойства – антиоксидантная активность и гепатопро-
текторные свойства. На основании проведенных исследований установлено, что пищевые до-
бавки «Порошок из семян винограда», «Порошок яблочный» и «Порошок тыквенный» прояв-
ляют высокую водоудерживающую способность, а также ярко выраженные антиоксидантные 
и гепатопротекторные свойства, что подтверждено в опытах на лабораторных животных. 

Следует отметить, что пищевые добавки, содержащие в составе значительное количе-
ство пищевых волокон, антиоксидантов и белков, эффективно применяются для профилак-
тики и лечения гиперхолестеринемии [12]. Учитывая это, представляло интерес изучить гипо-
холестеринемические свойства добавок в опытах на лабораторных животных. 

В таблице 1 приведены данные, характеризующие состав и содержание пищевых воло-
кон, белков и антиоксидантов в исследуемых пищевых добавках. 

Из данных таблицы 1 видно, что исследуемые добавки содержат в значительном коли-
честве пищевые волокна, в том числе пектиновые вещества. Более высокое содержание белков 
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отмечено в добавке «Порошок из семян винограда», в меньшем количестве белки содержатся 
в добавке «Порошок тыквенный» и в незначительном количестве в добавке «Порошок яблоч-
ный». Из антиоксидантов в исследуемых добавках содержатся Р-активные вещества, витамин 
С и бета-каротин, а в добавках «Порошок из семян винограда» и «Порошок тыквенный» также 
содержится и витамин Е. Таким образом, можно сделать вывод, что исследуемые пищевые до-
бавки содержат комплекс веществ, способных проявлять гипохолестеринемические свойства. 

Таблица 1 – Состав и содержание пищевых волокон, белков и антиоксидантов в  
пищевых добавках 

Наименование показателя 
Значение показателя для пищевой добавки 

«Порошок из семян 
винограда» 

«Порошок  
тыквенный» 

«Порошок  
яблочный» 

Массовая доля пищевых волокон, г/100г,  
в том числе: 

46,50 38,71 32,49 

пектина 3,12 6,89 3,62 
протопектина 8,50 7,24 6,20 
гемицеллюлоз 11,80 8,68 10,87 
целлюлозы 23,08 15,90 11,80 

Массовая доля белков, г/100г, в том числе: 16,50 11,36 2,74 
водорастворимых  4,90 6,20 1,00 
солерастворимых  8,21 5,16 1,50 

Массовая доля антиоксидантов, мг/100г,  
в том числе: 

   

Р-активных веществ 947,0 302,6 474,7 
витамина С 3,90 4,51 12,91 
витамина Е 22,84 3,40 отсутствие 
бета-каротина 0,12 3,84 0,25 

Для выявления эффективности действия пищевых добавок на степень снижения холе-
стерина проводили опыты на лабораторных животных – белых нелинейных крысах обоего пола 
в соответствии с установленными требованиями по подбору аналогов, постановке контроля, 
соблюдению одинаковых условий контроля и содержания животных в период проведения опы-
тов. Были сформированы группы по 10 животных: 2 группы контрольные и 3 группы опытные, 
подобранные по принципу парных аналогов (вес, возраст, физиологическое состояние). 

Животные содержались в условиях вивария ФГБНУ «Краснодарский научно-исследо-
вательский ветеринарный институт» в стандартных условиях в соответствии с правилами 
группового содержания, при этом для адаптации животных помещали в специальные отдель-
ные клетки за 4 суток до начала опыта. В период опыта животным было обеспечено полно-
ценное двухразовое питание и неограниченный доступ к воде. 

Животные первой контрольной группы получали обычный рацион (ОР), а животные 
второй контрольной группы дополнительно к ОР получали индивидуально 0,2 г холестерина. 

Животные опытных групп дополнительно к ОР получали индивидуально 0,2 г холесте-
рина и пищевые добавки в виде болюсов в количестве 2 г. 

Эффективность влияния пищевых добавок определяли по изменению биохимических 
показателей сыворотки крови с помощью наборов фирмы «ELITech Clinical Systems» на био-
химическом анализаторе Vitalab Flexor, при этом оценку степени эффективности влияния пи-
щевых добавок осуществляли по изменению следующих показателей: массовая доля общего 
холестерина и массовая доля холестерина липопротеидов низкой плотности в сыворотке крови 
животных. 

В таблице 2 приведены данные по влиянию пищевых добавок на массовую долю об-
щего холестерина в сыворотке крови животных. Из представленных в таблице 2 данных видно, 
что происходит снижение массовой доли общего холестерина в сыворотке крови животных 
опытных групп, получавших ОР+холестерин+пищевую добавку, по сравнению с этим показа-
телем контрольной группы животных, получавших ОР+холестерин. 
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Таблица 2 – Влияние пищевых добавок на массовую долю общего холестерина в  
сыворотке крови животных 

Группа животных 
Массовая доля общего холестерина, 
мМ/л в сыворотке крови животных 

через 15 суток опыта через 30 суток опыта 
Контрольная, получавшая обычный рацион (ОР) 1,46±0,03 1,48±0,04 
Контрольная, получавшая ОР+холестерин 1,88±0,04 2,15±0,03 
Опытная, получавшая ОР+холестерин+пищевая добавка 
«Порошок яблочный» 

1,57±0,02 1,63±0,03 

Опытная, получавшая ОР+холестерин+пищевая добавка 
«Порошок тыквенный» 

1,52±0,03 1,58±0,04 

Опытная, получавшая ОР+холестерин+пищевая добавка 
«Порошок из семян винограда» 

1,47±0,02 1,50±0,03 

На рисунке 1 представлены данные о 
степени снижения массовой доли общего 
холестерина в сыворотке крови животных 
под влиянием добавок при эксперименталь-
ной гиперхолестеринемии. Анализ диа-
граммы позволяет сделать вывод о том, что 
исследуемые пищевые добавки обеспечи-
вают достоверное снижение массовой доли 
общего холестерина в сыворотке крови жи-
вотных опытных групп по сравнению с кон-
трольной группой (ОР+холестерин), при 
этом в конце опыта степень снижения об-
щего холестерина в опытной группе живот-
ных, получавших добавку «Порошок из се-
мян винограда», составляет 43,3%, в опыт-
ной группе животных, получавших добавку 
«Порошок тыквенный», – 36,0%, а в опыт-
ной группе животных, получавших добавку 
«Порошок яблочный», – 31,9%. 

Более высокую степень снижения об-
щего холестерина в опытной группе живот-
ных, получавших пищевую добавку «Поро-

шок из семян винограда», можно объяснить более высоким содержанием в добавке пищевых 
волокон, белков и Р-активных веществ, способных проявлять гипохолестеринемические свой-
ства, по сравнению с добавками «Порошок тыквенный» и «Порошок яблочный», а также нали-
чием в составе в значительно превосходящей концентрации антиоксиданта – витамина Е, бла-
годаря которому скорость образования свободных радикалов и других продуктов перекисного 
окисления липидов снижается. Позитивное влияние добавки «Порошок из семян винограда» 
проявляется также и за счет способности антиоксидантов ингибировать модификацию липопро-
теидов низкой плотности (ЛПНП), поскольку эти окисленные продукты являются токсичными 
для клеток и могут быть ответственными за развитие различных патологий в организме.  

Следует отметить, что массовая доля общего холестерина в сыворотке крови животных 
опытных групп, получивших ОР+холестерин+пищевую добавку, была близка к значению 
этого показателя для животных контрольной группы, получавших только обычный рацион. 
Такая закономерность была отмечена как через 15 суток опыта, так и через 30 суток опыта, 
что позволяет сделать вывод о гипохолестеринемических свойствах исследуемых пищевых 
добавок. Данные по эффективности влияния пищевых добавок на степень снижения массовой 
доли холестерина ЛПНП в сыворотке крови животных приведены в таблице 3. 

Из данных таблицы 3 видно, что массовая доля холестерина липопротеидов низкой 
плотности в сыворотке крови животных опытных групп, получавших 
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Рисунок 1 – Влияние пищевых добавок на степень 
снижения массовой доли общего холестерина  

в сыворотке крови животных, получавших 
ОР+холестерин+пищевую добавку по сравнению  

с массовой долей общего холестерина в сыворотке 
крови животных, получавших ОР+холестерин  

(через 30 суток опыта)  
1 – Порошок из семян винограда;  

2 – Порошок тыквенный; 3 – Порошок яблочный 
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ОР+холестерин+пищевую добавку, была близка к значению этого показателя в сыворотке 
крови животных контрольной группы, получавших только обычный рацион, при этом указан-
ная закономерность наблюдалась в течение всего опыта. 

Таблица 3 – Влияние пищевых добавок на массовую долю холестерина липопротеидов 
низкой плотности в сыворотке крови животных 

Группа животных 
Массовая доля холестерина ЛПНП, 
мМ/л в сыворотке крови животных 

через 15 суток опыта через 30 суток опыта 
Контрольная, получавшая обычный рацион (ОР) 0,79±0,04 0,80±0,03 
Контрольная, получавшая ОР+холестерин 1,14±0,05 1,29±0,04 
Опытная, получавшая ОР+холестерин+пищевая  
добавка «Порошок яблочный» 

0,85±0,03 0,90±0,04 

Опытная, получавшая ОР+холестерин+пищевая  
добавка «Порошок тыквенный» 

0,82±0,02 0,87±0,03 

Опытная, получавшая ОР+холестерин+пищевая  
добавка «Порошок из семян винограда» 

0,80±0,03 0,84±0,02 

На рисунке 2 приведены данные, ха-
рактеризующие степень снижения массо-
вой доли холестерина ЛПНП в сыворотке 
крови животных под влиянием пищевых 
добавок. Из диаграммы, представленной на 
рисунке, видно, что исследуемые пищевые 
добавки обеспечивают также достоверное 
снижение массовой доли холестерина 
ЛПНП в сыворотке крови животных опыт-
ных групп по сравнению с этим показате-
лем животных контрольной группы 
(ОР+холестерин). Разница в конце опыта в 
опытной группе животных, получавших до-
бавку «Порошок из семян винограда», со-
ставила 53,5%, в опытной группе живот-
ных, получавших добавку «Порошок тык-
венный», – 48,2%, а в опытной группе жи-
вотных, получавших добавку «Порошок яб-
лочный», – 43,3%. 

Таким образом, на основании прове-
денных исследований можно сделать вывод о 
том, что пищевые добавки, полученные из 
вторичных ресурсов переработки винограда, 

тыквы и яблок, обладают гипохолестеринемическими свойствами благодаря содержанию в них 
комплекса веществ (пищевые волокна, белки, антиоксиданты) и перспективны для применения с 
целью снижения патологических процессов в условиях липидного дисметаболизма. 
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Рисунок 2 – Влияние пищевых добавок на степень  
снижения массовой доли холестерина липопротеидов 

низкой плотности (ЛПНП) в сыворотке крови  
животных, получавших ОР+холестерин+пищевую  

добавку по сравнению с массовой долей холестерина 
липопротеидов низкой плотности в сыворотке крови 

животных, получавших ОР+холестерин  
(через 30 суток опыта) 

1 – Порошок из семян винограда;  
2 – Порошок тыквенный; 3 – Порошок яблочный 
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N.N. KORNEN, T.A. SHAKHRAY, S.A. KALMANOVICH,  
M.P. SEMENENKO, E.V. KUZMINOVA 

 
THE STUDY GIPERHOLESTERINEMIEI PROPERTIES OF FOOD 

ADDITIVES FROM THE SECONDARY PLANT RESOURCES  
IN EXPERIMENTS ON LABORATORY ANIMALS 

 
The article presents data characterizing the effectiveness of the nutritional supplements ob-

tained from secondary resources processing of grapes, pumpkins and apples. Found that food additives 
«Powder from grape seeds», «pumpkin Powder» and «Powder Apple» exhibit a pronounced choles-
terol-lowering properties, as evidenced by the high degree of reduction of the mass fraction of total 
cholesterol and low-density lipoproteins in the blood serum of animals of experimental groups, treated 
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with normal diet+cholesterol+a dietary Supplement in comparison with this indicator in the blood 
serum of animals of the control group treated with normal diet+cholesterol. 

Keywords: food additives, laboratory animals, blood serum, cholesterol, gipoholester-
inemicheskoe properties, efficiency. 
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УДК 637.072 
 

Л.Г. ЕЛИСЕЕВА, Н.Н. ЯЦЕНКО 
 
КИСЛОМОЛОЧНЫЙ БИОПРОДУКТ С ДОБАВЛЕННОЙ ПИЩЕВОЙ 
ЦЕННОСТЬЮ ДЛЯ ПРОФИЛАКТИКИ САХАРНОГО ДИАБЕТА 

 
Одной из важнейших проблем, в решении которых питание играет ведущую роль, яв-

ляется заболевание сахарным диабетом. Перспективным направлением в реализации профи-
лактических мер может служить расширение ассортимента профилактических кисломолоч-
ных продуктов питания с пониженным содержанием жира и увеличением массовой доли пи-
щевых волокон, витаминов, минеральных веществ и биологически активных соединений с вы-
раженным эффектом нормализации сахара в крови. К таким соединениям относятся инулин, 
куркумин, пищевые волокна, пектиновые вещества и другие биологически активные соедине-
ния, которые содержатся в растительных препаратах корнеплодов куркумы и пастернака. 
Разработана рецептура и технология производства кисломолочного биопродукта с добавлен-
ной пищевой ценностью, обогащенных физиологически активными веществами корнеплодов 
куркумы и пастернака. Изучена пищевая ценность нового продукта. 

Ключевые слова: кисломолочный биопродукт, сахарный диабет, инулин, куркумин,  
пищевые волокна, пастернак, куркума. 
 
Число заболевших сахарным диабетом людей удваивается каждые 5 лет, поэтому ВОЗ 

объявила об эпидемии сахарного диабета среди неинфекционных болезней. По данным Меж-
дународной федерации диабета (IDF) за последние 30 лет резко увеличилось количество лю-
дей, больных сахарным диабетом, их число возросло со 108 млн. в 1980 г. до 422 млн. в  
2014 г. В 2016 г. в Москве и Московской области установлено более 340 тыс. населения, боль-
ных диабетом, из которых более 320 тыс. больны диабетом 2 типа. 

Важным направлением профилактической работы в направлении снижения риска забо-
левания сахарным диабетом является нормализация обменных метаболических процессов в 
организме, направленных на снижение уровня сахара в крови больных людей, а также осу-
ществление профилактических мероприятий для предупреждения заболевания. Для людей, 
больных сахарным диабетом, большое внимание уделяется соблюдению режима питания 
направленного компенсационного и профилактического действия. Перспективным направле-
нием в реализации профилактических мер может служить расширение ассортимента профи-
лактических кисломолочных продуктов питания с пониженным содержанием жира и увеличе-
нием массовой доли пищевых волокон, витаминов, минеральных веществ и биологически ак-
тивных соединений с выраженным эффектом нормализации сахара в крови. К таким соедине-
ниям, кроме указанных выше, ученые разных стран единогласно относят инулин и куркумин, 
которые выпускаются в форме фармакологических препаратов. Доказано, что инулин поло-
жительно влияет на регуляцию уровня глюкозы в крови больных сахарным диабетом 1 и 2 
типа и нормализует липидный метаболизм. Молекулы инулина способны сорбировать глю-
козу в процессе пищеварения и снижать ее содержание в крови. Дополнительно инулин выво-
дит из организма продукты метаболизма, нарушенного заболеванием, такие как ацетон, кето-
новые тела и другие токсичные соединения. В результате повышается способность самого ор-
ганизма к синтезу инсулина.  

Важным биологически активным соединением куркумы является куркумин полифенол 
С21Н20О6, который содержится в пряности в виде альфа-йод-куркумина. Куркумин относится 
к группе растительных полифенолов, входит в состав корня куркумы и придает ей желтый 
цвет. На протяжении многих веков куркумин широко используется в медицинской практике. 
Доказана его профилактическая и лечебная роль при лечении онкологических заболеваний и 
в нормализации углеводного метаболизма [10-12]. 

Доказан гипогликемический эффект куркумина на опытных животных. При этом уста-
новлено более эффективное лечебное действие при использовании не чистого препарата кур-
кумина, а порошка куркумы, содержащего куркумин. В пищевой промышленности куркумин 
(Е100) широко применяется в качестве красителя при производстве молочных продуктов, в 
т.ч. масла, сыра, фруктового йогурта и др. Вторым важным биологически активным соедине-
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нием в составе куркумы является запасной углевод – инулин, который, как правило, накапли-
вается в корнях и стеблях растений. Инулин относится к фруктоолигосахаридам, состоит из 
остатков фруктозы (до 36 молекул) в фуранозной форме и одного остатка глюкозы. В настоя-
щее время производятся БАД, содержащие инулин для профилактики и лечения многих забо-
леваний и, в первую очередь, сахарного диабета. Инулин относится к функциональным веще-
ствам, он расщепляется в толстом кишечнике человека под действием ферментов микроорга-
низмов и создает условия для активного размножения полезной микрофлоры кишечника, яв-
ляясь активным пребиотиком. Расщепляясь до фруктозы, инулин усваивается без использова-
ния инсулина и нормализует содержание сахара в крови. Кроме того, сами молекулы инулина 
способны сорбировать молекулы глюкозы, предотвращая ее всасывание. В результате этих 
процессов снижается содержание сахара в крови, нормализуется процесс синтеза собствен-
ного инсулина в организме человека. Основными источниками промышленного производства 
инулина являются цикорий и топинамбур, содержание инулина в которых достигает 20% (на 
сухое вещество). Однако в фармацевтических препаратах используются, главным образом, 
импортные препараты инулина. В этой связи представляло интерес изучить эффективность 
использования комплексного воздействия куркумина и инулина, содержащихся в коммерче-
ском порошке куркумы, в качестве пребиотика, а также для профилактики заболеваний сахар-
ным диабетом 2 типа. По литературным источникам известно, что куркума содержит до 6% 
инулина, 3% куркумина и 2596 мкг/100 г йода [1-5, 8]. 

Вторым компонентом для обогащения молочнокислого продукта нами был выбран ко-
рень пастернака, который кроме инулина (в 100 г – 26,66 г) и клетчатки (в 100 г – 26,64 г), 
обладает широким спектром биологически активных веществ, в т.ч. витаминов (витамин А  
(β-каратин), в 100 г – 2,0 мг, витамин Н (биотин) в 100 г – 0,10 мг), минеральных веществ, 
эфирных масел, пищевых волокон. Пастернак рекомендуется для профилактики сердечносо-
судистых заболеваний, сахарного диабета и других заболеваний. При сахарном диабете па-
стернак – незаменимый ингредиент блюд, он улучшает пищеварение, устраняет такие послед-
ствия сахарного диабета, как разрушение сосудов и капилляров.  

При выборе корнеплодов куркумы и пастернака учитывалось, что они являются также 
ценными источниками пищевых волокон, источниками макро- и микроэлементов (в 100 г со-
держат более 2250 мг калия, 180 мг кальция, 193 мг магния, 600 мкг железа, 73 мг фосфора), 
селена, цинка, йода и других важнейших микроэлементов. Корнеплоды богаты витаминами, в 
100 г содержится: А – 4,5 мг, Е – 3,5 мг, В1 – 0,15 мг, В2 – 0,23 мг, В4 – 49,5 мг, В6 – 1,8 мг, К – 
13,4 мкг, РР – 5,1 мг, бетанин – 9,7 мг, а также комплексом других биологически активных 
соединений, антиоксидантов и пищевых волокон [4-7]. 

Уникальная физиологическая активность куркумы и пастернака позволяет предполо-
жить, что введение препаратов этих корнеплодов в состав молочнокислых бифидопродуктов 
позволит создать новый продукт с добавленной пищевой ценностью, обладающий профилак-
тической активностью по отношению к заболеванию сахарным диабетом. Разработка кисло-
молочных биопродуктов с добавленной пищевой ценностью направлена на активизацию за-
щитных функций организма человека и предусматривает их включение в рацион питания для 
профилактики сахарного диабета. В качестве объектов исследований были использованы кор-
неплоды куркумы и пастернака. Корнеплоды куркумы измельчали и высушивали методом ва-
куум-вибрационной сушки при режимах, позволяющих максимально сохранить биологически 
активные вещества в корнеплоде.  

Корнеплоды пастернака подвергали гидротермической обработке и гомогенизации для 
получения мелкодисперсионного гомогенизированного пюре. 

Содержание углеводов, в т.ч. инулина, проводили на жидкостном хроматографе с ре-
фрактометрическим датчиком фирмы Buschi Bischoff [9]. Содержание куркумина определяли 
методом оценки содержания куркумина, основанным на использовании спектрофлуоримет-
рии на длинах волн 257 и 504 нм [10]. 

Массовую долю белка, жира, сырой клетчатки и минеральных веществ определяли 
стандартными методами в соответствии со стандартами, указанными в таблице 1. 

Нами были проведены исследования обогащенного бифидопродукта, полученного с ис-
пользованием закваски, включающей концентрат молочнокислых бактерий и бифидобактерий 
(БК-Алтай-ЛСБиф). Для обогащения кисломолочных биопродуктов нами использовались 
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пюре пастернака, мелкодисперсионный порошок высушенного корня куркумы и нормализо-
ванное молоко с пониженным содержанием жира – 1%. Экспериментальным путем, на осно-
вании результатов органолептической оценки готовых биопродуктов были установлены опти-
мальные концентрации растительных препаратов, которые составили 9% пюре пастернака и 
0,75% порошка куркумы. В готовых обогащенных биопродуктах исследовали органолептиче-
ские, микробиологические и качественные показатели нового продукта. Введение указанных 
биологических добавок в установленных оптимальных концентрациях не оказывало отрица-
тельного влияния на плотность сгустка, отмечено равномерное распределение препарата по 
всему объему продукта. Во вкусе и аромате проявился выраженный приятный гармоничный 
оттенок добавленных корнеплодов, не ухудшающих общее впечатление вкуса и аромата кис-
ломолочного продукта.  

Химический состав обогащенного биопродукта определяли по стандартным методи-
кам, результаты представлены в таблице 1, микробиологические показатели – в таблице 2. 

Таблица 1 – Химический состав обогащенного кисломолочного биопродукта 

Массовая доля основных  
химических веществ 

Методика проведения 
Содержание в 

биопродукте,% 
белок ГОСТ 30648.2-99 3,00 
жир ГОСТ 5867-90 1,00 
минеральные вещества ГОСТ 25555.4-91 0,77 
углеводы 

ГОСТ Р 52839-07 
12,14 

в т.ч. сырая клетчатка  3,22 
инулин на жидкостном хроматографе с рефрактометрическим датчиком 0,75 
куркумин методом оценки содержания куркумина 0,30 

По результатам представленных данных следует, что биопродукт обладает высокой пи-
щевой ценностью, добавление препаратов корнеплодов пастернака и куркумы привело к уве-
личению содержания углеводов, в том числе пищевых волокон. Установлено, что добавление 
в рецептуру указанных растительных препаратов приводит к обогащению биопродукта ину-
лином и куркумином. Следовательно, исследуемый биопродукт, содержащий инулин курку-
мин в сочетании с пищевыми волокнами, может являться эффективным профилактическим 
продуктов для больных сахарным диабетом. 

Таблица 2 – Микробиологические показатели кисломолочного биопродукта 

Показатель Норма Кисломолочный биопродукт 

БГКП в 3,0 см3 не обнаружены 
St. aureus в 10,0 см3 не обнаружены 
Сальмонеллы в 50,0 см3 не обнаружены 
Плесени и дрожжи, КОЕ/г, не более 1·102 не обнаружены 
Количество молочнокислых бактерий, КОЕ/см3 107 25·107 
Количество бифидобактерий, КОЕ/ см3 106 30·106 

Как видно из таблицы, по микробиологическим показателям кисломолочный биопродукт 
с добавленной пищевой ценностью соответствует требованиям безопасности, регламентирован-
ным Техническим регламентом ТС на молоко и молочные продукты. Количество молочнокис-
лых бактерий и бифидобактерий в обогащенном биопродукте существенно увеличилось в про-
цессе производства по сравнению с установленным минимальным значением (ТР ТС 033/2013) 
и составило 25·107 и 30·106 ЕОЕ/см3 соответственно. Добавленные растительные препараты ак-
тивизировали размножение молочнокислых бактерий и бифидобактерий. Следовательно, можно 
предположить, что используемые растительные препараты являются хорошей питательной сре-
дой, создают благоприятные условия и стимулируют рост молочнокислых бактерий. Это можно 
объяснить наличием в их составе таких признанных источников пребиотиков как инулин, курку-
мин, пектиновые вещества, каратиноиды и пищевые волокна [13]. В промышленных условиях 
перечисленные вещества используются для производства готовых препаратов биологически ак-
тивных добавок и химически синтезированных фармацевтических препаратов. 

Разработанный кисломолочный биопродукт обладает добавленной пищевой ценно-
стью. Введение растительных препаратов куркумы и пастернака позволило обогатить продукт 
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важными биологически активными соединениями, такими как инулин, куркумин, пектиновые 
вещества, микроэлементы, витамины и пищевые волокна. Данный комплекс соединений мо-
жет служить для профилактики сахарного диабета, а также эффективно использоваться в ра-
ционе питания людей, больных сахарным диабетом. Установлено, что введение ценных фи-
зиологически активных соединений активизирует рост молочнокислых бактерий и бифидо-
бактерий. Это подтверждает перспективность использования препаратов куркумы и пастер-
нака в качестве эффективных пребиотиков. 

Исследования готового молочнокислого продукта с добавленной пищевой ценностью при 
испытании на лабораторных мышах, у которых искусственным путем при помощи высокоугле-
водной и жировой диеты было спровоцировано заболевание сахарным диабетом 2 типа, наблюда-
лась нормализация уровня сахара в крови при введении в ежедневный рацион исследуемого про-
дукта. Следовательно, использование корнеплодов пастернака и куркумы может эффективно при-
меняться для производства кисломолочных биопродуктов направленного действия. 
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L.G. ELISEEVA, N.N. YATSENKO 

 
CULTURED MILK BIOLOGICAL PRODUCTS WITH THE ADDED 

NUTRITION VALUE FOR THE PREVENTION OF DIABETES 
 
One of the major problems, in which nutrition plays a leading role, is the disease diabetes. 

A promising direction in the implementation of preventive measures can serve as expansion of the 
range of preventive cultured milk biological products fermented milk products foods with reduced fat 
content and an increase in the mass fraction of dietary fiber, vitamins, minerals and biologically active 
compounds with a pronounced effect of normalization of blood sugar. Such compounds include inulin, 
curcumin, dietary fibers, pectin and other biologically active compounds found in herbal preparations 
of turmeric root and parsnips. Developed the recipe and technology of production of fermented milk 
product with added nutritional value, enriched physiologically active substances of turmeric root and 
parsnips. Studied the nutritional value of a new product. 

Keywords: biological products, diabetes, inulin, curcumin, a dietary fiber, parsnips, turmeric. 
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А.В. МАМАЕВ, К.А. ЛЕЩУКОВ, Н.Д. РОДИНА, Е.Ю. СЕРГЕЕВА, С.С. ЦИКИН 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ КОНСЕРВОВ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ  
С ОПТИМАЛЬНЫМ СОДЕРЖАНИЕМ ПОЛНОЦЕННЫХ БЕЛКОВ 

 
Разработка мясных продуктов повышенной пищевой и биологической ценности явля-

ется одним из приоритетных направлений развития отечественной пищевой индустрии. Мяс-
ные консервы в этом отношении проявляют наиболее предпочтительные качества с точки 
зрения обеспечения различных групп населения полноценным белком животного происхожде-
ния. Использование мяса птицы при этом позволяет обогатить рацион незаменимыми и сба-
лансированными по составу аминокислотами. Перспективным является поиск и практиче-
ское применение оптимальных соотношений полноценных белков мяса птицы в производимых 
консервах для широкого круга потребителей. Научные исследования выполнены в 2017 г. в рам-
ках тематического плана-задания Министерства сельского хозяйства Российской Федера-
ции. В опытах изучался химический состав и энергетическая ценность сырья из мяса кур и 
индейки, осуществлялось моделирование рецептуры консервов из мяса птицы, изучение фрак-
ционного состава белков в консервах. Была изучена переваримость опытных образцов консер-
вов, а также разработка технология консервов из мяса птицы с оптимальным содержанием 
полноценных белков. Анализируя содержание белков в консервах, полученных из исследуемых 
образцов мяса птицы, было установлено, что наибольшее количество белка содержится в 
консервах из мяса цыпленка бройлера с мясом индейки (13,92%), в консервах, полученных из 
мяса курицы с мясом индейки этот процент немного меньше (13,17%), а в консервах из мяса 
цыпленка-бройлера с мясом курицы он составил (13,04%). Установлено, что самое высокое 
процентное содержание высокоусвояемых белков, относящихся к альбуминовой и глобулино-
вой фракции, отмечено в консервах из мяса индейки (альбумины 5,12%, глобулины 5,62%) и 
мяса цыпленка бройлера (альбумины 4,92%, глобулины 4,63%) (при приготовлении данных кон-
сервов использовались грудные мышцы). Наиболее высокопитательными и наиболее высоко-
усвояемыми консервами являются консервы из мяса цыпленка бройлера и мяса индейки. 

Ключевые слова: консервы, мясо птицы, полноценные белки, тепловая обработка,  
переваримость. 
 
ВВЕДЕНИЕ. Важнейшим направлением государственной деятельности в агропромыш-

ленном комплексе является выполнение приоритетов государственной программы развития 
сельского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и про-
довольствия на 2013-2020 гг. Одним из ведущих направлений современной пищевой техноло-
гии являются разработка и организация промышленного производства продуктов для различ-
ных групп населения в соответствии с требованиями современной науки о питании. В настоя-
щее время все большее внимание уделяется разработкам продуктов питания с оптимальным 
соотношением входящих в них компонентов [4, 5, 6, 7]. Для повышения качественных харак-
теристик продукта необходимо корректировать технологии их производства, использовать 
различные технологические приемы, позволяющие улучшать как качественные характери-
стики, так и ценовую доступность конечного продукта. При разработке рецептур основопола-
гающим является правильный и аргументированный выбор определенных видов сырья и их 
соотношение, что должно обеспечивать необходимое качество, и другие требуемые показа-
тели. Мясо птицы по сравнению с мясом млекопитающих имеет значительно меньше соеди-
нительной ткани, в мясе птицы среднее содержание белка 18-20%, также в нем содержатся все 
незаменимые аминокислоты. При сравнении качества белка в мясе птицы с белком мяса мле-
копитающих, согласно литературным данным, установлено, что в белке мяса птицы количе-
ство незаменимых аминокислот достигает – 92%, тогда как в свинине – 88%, в говядине – 72%. 
Развитие современной индустрии продуктов питания невозможно без развития отрасли про-
изводства и переработки мяса птицы для обеспечения сбалансированного биохимического со-
става белкового комплекса готовых продуктов, изготовленных из сырья животного происхож-
дения с целью удовлетворения потребительских характеристик [1, 2, 3].  

Целью серии исследований являлась разработка технологии консервов из мяса птицы с 
оптимальным содержанием полноценных белков. Для достижения цели намечалось решение 
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следующих задач: исследование химического состава и энергетической ценности сырья из 
мяса кур и индейки; моделирование рецептуры консервов из мяса птицы; изучение фракцион-
ного состава белков в консервах из мяса птицы; изучение переваримости опытных образцов 
консервов из мяса птицы; разработка технологии консервов из мяса птицы с оптимальным 
содержанием полноценных белков. 

УСЛОВИЯ, МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ. Исследования проводились в лабораторных 
условиях ФГБОУ ВО Орловский ГАУ имени Н.В. Парахина и АО «Орелпродукт» Мценского 
района Орловской области. Экспериментальные исследования проводились в двух-трех по-
вторностях, аналитические определения для каждой пробы – в двух-трех повторностях. Ста-
тистическую обработку и оценку достоверности результатов исследований проводили с помо-
щью пакета прикладных программ «Statistika 6.0». Расчеты, построение графиков осуществ-
ляли с помощью приложений «Microsoft Office 2010». Входной контроль мясного сырья (мясо 
сырое куриное, мясо сырое цыпленка (бройлера), мясо сырое индейки) осуществляют по па-
раметрам, установленным в ГОСТ Р 52702-2006 Мясо кур (тушки кур, цыплята, цыплята брой-
леры и их части) и ГОСТ 31473-2012 Мясо индейки (тушки и их части). Вспомогательное сы-
рье проходило входной контроль согласно нормативной документации на каждый вид сырья.  

В качестве объекта исследования было выбрано мясо птицы (курицы, цыпленка брой-
лера, индейки) и консервы, выработанные из него.  

Образцы мяса птицы: образец №1 – мясо цыпленка бройлера сырое (грудка, бедро, го-
лень); образец №2 – мясо курицы сырое (грудка, бедро, голень); образец №3 – мясо индейки 
сырое (грудка, бедро, голень). 

Образцы консервов, выработанные из мяса птицы: образец №1 – консервы из мяса цып-
ленка бройлера с мясом курицы; образец №2 – консервы из мяса курицы с мясом индейки; 
образец №3 – консервы из мяса цыпленка бройлера с мясом индейки. 

Контрольные образцы консервов, выработанные из мяса птицы: контроль №1 – кон-
сервы из мяса цыпленка бройлера; контроль №2 – консервы из мяса курицы; контроль №3 – 
консервы из мяса индейки. 

В ходе эксперимента было изучено количественное содержание белка в сырье и гото-
вых продуктах, содержание белковых фракций (альбуминов, глобулинов и склеропротеинов) 
в сырье и готовом продукте, определена перевариваемость белков в готовом продукте in vitro 
(по трипсину). 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ. Одним из наиболее важных показателей, определя-
ющий степень соответствия продукта его назначению, является его биологическая ценность, 
которая определяется как совокупность компонентов и биополимеров пищевого продукта, при 
наличии которых удовлетворяются потребности человека в обменной энергии и пластических 
веществах для нормального функционирования организма [1, 3].  

В исследованиях при изучении содержания общего количества белка были получены 
данные, представленные в таблицах 1, 2 и 3 и на рисунках 1, 2 и 3. Согласно данным таблицы 1 
в термически необработанном сырье исследуемых образцов наибольшее количество белка со-
держится в грудной части мышц мяса птицы вне зависимости от видовой принадлежности сы-
рья (21,79-23,23%), а наименьшее в голени мяса птицы (20,04-20,30%). При этом наиболее вы-
сокие значения общего количества белка были получены при исследовании грудной мышцы 
индейки – 23,23%. 

При анализе исследуемых частей по каждому виду птицы видно, что в мясе цыпленка-
бройлера грудная часть наиболее богата белком (21,79%), в бедре его содержание немного 
уменьшено (20,55%), а наименьшее его количество содержится в голени (20,04%). В мясе ку-
рицы процентное содержание белка следующее: грудка (21,97%); бедро (20,92%); голень 
(20,30%). В мясе индейки этот процент значительно увеличен по сравнению с мясом курицы 
и цыпленка, и составляет: грудка (23,23%); бедро (20,92%); голень (20,30%). Различия в со-
держании белка в мышечной ткани голени между различными видами птицы находится в пре-
делах погрешности и различается несущественно. 
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Таблица 1 – Общее содержание белка в исследуемых образцах, % на сырой вес 

Исследуемый вид сырья Образцы Исследуемые части Среднее значение, % 

Мясо цыпленка-бройлера (сырое) Образец №1 
грудка  21,79 
бедро  20,55 
голень  20,04 

Мясо курицы (сырое) Образец №2 
грудка  21,97 
бедро  20,92 
голень  20,30 

Мясо индейки (сырое) Образец №3 
грудка 23,23 
бедро  20,78 
голень 20,04 

Согласно полученным дан-
ным, наибольшее количество белка в 
различных группах мышц харак-
терно для мяса индейки, следова-
тельно, оно обладает наибольшей 
биологической ценностью. Можно 
предположить, что этот вид мяса по 
сравнению с мясом курицы и даже 
цыпленка будет более легкоусвояе-
мым. При термической обработке 
мышечной ткани происходит пере-
распределение количеств белка и пе-
реход экстрактивного белка в бульон.  

Таблица 2 – Общее содержание белка в исследуемых образцах после тепловой  
обработки, % на сырой вес 

Исследуемый вид сырья Образцы Исследуемые части Среднее значение, % 

Мясо цыпленка-бройлера (вареное) Образец №1 
грудка  16,88 
бедро  16,60 
голень  16,40 

Мясо курицы (вареное) Образец №2 
грудка  16,98 
бедро  16,59 
голень  16,28 

Мясо индейки (вареное) Образец №3 
грудка  16,72 
бедро  16,10 
голень  15,76 

После варки исследуемых об-
разцов содержание белка значи-
тельно уменьшилось во всех иссле-
дуемых образцах. Количественные 
показатели составили: мясо цып-
ленка-бройлера: грудка (16,88%), 
бедро (16,60%), голень (16,40%); 
мясо курицы: грудка (16,98%), бедро 
(16,59%), голень (16,28%); мясо ин-
дейки: грудка (16,72%), бедро 
(16,10%), голень (15,76%). 

После термической обра-
ботки существенно снизилось содер-
жание белков в различных видах мы-

шечной ткани мяса индейки. По общему содержанию белковых веществ вареное мясо индейки 
оказалось наиболее обедненным. Можно предположить, что белковый комплекс мышечной 
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Рисунок 1 – Общее содержание белка в исследуемом сырье 
1 – грудка цыпленка-бройлера; 2 – бедро цыпленка-бройлера;  

3 – голень цыпленка-бройлера; 4 – грудка куриная;  
5 – бедро куриное; 6 – голень куриная; 7 – грудка индейки;  

8 – бедро индейки; 9 – голень индейки 
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Рисунок 2 – Общее содержание белка в исследуемом сырье  

после тепловой обработки 
1 – грудка цыпленка-бройлера (вареная); 2 – бедро цыпленка- 
бройлера (вареное); 3 – голень цыпленка-бройлера (вареная);  

4 – грудка куриная (вареная); 5 – бедро куриное (вареное);  
6 – голень куриная (вареная); 7 – грудка индейки (вареная),  
8 – бедро индейки (вареное); 9 – голень индейки (вареная) 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 6(47) 2017   _______________________________________________________________________  45 

ткани мяса индейки обладает большим количеством экстрактивных белков по сравнению с 
другими видами мяса птицы. Следует ожидать, что в мясе индейки может быть повышенное 
количество альбуминовых и глобулиновых белков, характеризующихся высокой степенью 
экстрактивности. 

При выработке консервов из мяса птицы происходит не только тепловая обработка мяс-
ного сырья, но и увеличение парциального давления, и еще более высокое температурное воз-
действие. Анализируя содержание белков в консервах, полученных из исследуемых образцов 
мяса птицы, было установлено (таблица 3), что наибольшее количество белка содержится в 
консервах из мяса цыпленка бройлера с мясом индейки (13,92%), в консервах, полученных из 
мяса курицы с мясом индейки этот процент немного меньше (13,17%), а в консервах из мяса 
цыпленка-бройлера с мясом курицы он составил 13,04%.  

Таблица 3 – Общее содержание белка в исследуемых образцах консервов, % на сырой вес 

Исследуемые образцы Среднее значение, % 

Консервы из мяса цыпленка-бройлера с мясом курицы 13,04 
Консервы из мяса курицы с мясом индейки 13,17 
Консервы из мяса цыпленка бройлера с мясом индейки  13,92 

Установленный процент белка обусловлен тем, что при высоких температурах (115Со-
120Со) и изменении продолжительности нагрева образуется большое количество низкомоле-
кулярных продуктов дезагрегации коллагена и глубже выражены изменения его состояния. 

Несмотря на то, что при термической обработке мясо индейки теряет наибольшее ко-
личество белка, в консервах суммарное содержание белков сохраняется наибольшим в связи 
с тем, что жидкая фаза, в которую переходят экстрактивные белки (бульон) остается в мясной 
системе. В результате суммарное количество белков в консервах, полученных из мяса ин-
дейки, остается наибольшей по сравнению с другими видами мяса птицы. 

Таким образом, при изучении 
суммарного белка в различных видах 
мяса птицы и по различным группам 
мышц было установлено, что наибо-
лее высоким процентом содержания 
белковых веществ отличается мясо 
индейки. При этом наиболее высокая 
биологическая ценность была уста-
новлена для грудной мышцы этого 
виды мяса птицы. Несмотря на то, 
что при варке этот вид мяса птицы 
теряет намного больше белковых ве-
ществ по сравнению с другими ви-

дами мяса птицы, при производстве консервов готовый продукт имел максимальные количе-
ства белков. Это связано с тем, что в готовых консервах из мяса птицы присутствует как тер-
мически обработанное мясное сырье, так и мясной бульон, в который переходят водораство-
римые белки после термической обработки. 

При проектировании такого вида мясного продукта, как консервы, необходимо обра-
щать внимание не только на суммарное содержание белков в мясном сырье и их поведение 
при различных режимах технологической обработки, но и на качественный состав белков. 

Степень усвояемости белкового комплекса потребляемого продукта существенно зави-
сит от способности белков подвергаться ферментативному гидролизу ферментами пищевари-
тельной системы, а также от способности расщепленных белков всасываться в верхнем отделе 
тонкого кишечника. От этого зависит способность клеток усваивать данный белок и исполь-
зовать его как пластический или ферментативный материал.  

Анализируя консервы, полученные из исследуемых образцов мяса птицы, видно, что 
наибольшее количество склеропротеиновых белков содержится в консервах из мяса курицы с 
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Рисунок 3 – Общее содержание белка в исследуемых консервах 
1 – консервы из мяса цыпленка-бройлера с мясом курицы;  

2 – консервы из мяса курицы с мясом индейки; 3 – консервы из 
мяса цыпленка бройлера с мясом индейки индейки 
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мясом индейки (3,99%), в консервах, полученных из мяса цыпленка-бройлера с мясом курицы 
этот процент немного меньше (3,87%), а в консервах из мяса цыпленка бройлера с мясом ин-
дейки он составил (3,77%). Изучение фракционного состава белков в мясе курицы, индейки и 
цыпленка до и после тепловой обработки показало различия в содержании альбуминов, гло-
булинов и склеропротеинов как по видам птицы, так и по видам мышц. При этом сохраняется 
тенденция в изменении количества белка по фракциям до технологической обработки и после 
нее. Самое высокое процентное содержание высокоусвояемых белков, относящихся к альбу-
миновой и глобулиновой фракции, было отмечено в грудной мышце индейки. Эта тенденция 
характерна как для сырого мяса, так и для мяса, подвергшегося тепловой обработке. В резуль-
тате варки часть альбуминов и глобулинов подвергается экстракции и переходит в бульон. 
Следовательно, наиболее высокопитательным и наиболее высокоусвояемым сырьем является 
мясо грудной мышцы индейки, что позволяет рекомендовать этот вид мясного сырья для вы-
работки консервов. Введение в рецептурную композицию мяса цыпленка бройлера, а затем 
мяса индейки, согласно данным, целесообразно. Скорость переваривания белков в желудочно-
кишечном тракте протеолитическими ферментами является одним из основных показателей, 
определяющих биологическую ценность пищевых продуктов. 

При изучении переваримости 
in vitro (по трипсину) получены дан-
ные, представленные на рисунке 4. 
Наиболее усвояемыми являются те 
консервы, степень переваримости ко-
торых наиболее высокая. Наиболее 
легко подвергающимися действию 
фермента трипсина являются кон-
сервы из мяса цыпленка бройлера с 
мясом индейки (71%). Степень усвоя-
емости этого продукта будет наибо-
лее высокой. Консервы из мяса ку-
рицы с мясом индейки 69%, а кон-
сервы из мяса цыпленка бройлера с 

мясом курицы 67%. Продукт из мяса индейки содержит наибольшие количества альбуминовых 
белков, и наименьшее – склеропротеиновых. Количество суммарного белка в этом продукте 
наиболее высокое, и, следовательно, требуется больше фермента или больше времени на расщеп-
ление этого количества белка. Однако сбалансированный фракционный состав с насыщенными 
низкомолекулярными водорастворимыми белками хорошо гидролизуется пепсином и утилизи-
руется в модели желудочно-кишечного тракта. Использование мышечной ткани мяса индейки и 
мяса цыпленка бройлера для выработки высокоусвояемых, полноценных консервов можно обос-
новать полученными данными. На основании полученных данных разработана рецептура кон-
сервов из мяса птицы, представленная в таблице 4, а также технология их производства. 

Таблица 4 – Рецептура консервов из мяса птицы 

Наименование сырья Содержание компонентов, % на 100кг 

Мясо цыпленка бройлера (грудные мышцы) 70 
Мясо индейки (грудные мышцы) 10 
Морковь свежая  2 
Соль 1,2 
Перец черный горошек 0,04 
Вода 16,76 

ВЫВОДЫ. В результате исследований установлено, что при изучении физико-химиче-
ских показателей готового продукта самое высокое процентное содержание высокоусвояемых 
белков, относящихся к альбуминовой и глобулиновой фракции, отмечено в консервах из мяса 
индейки (альбумины 5,12%, глобулины 5,62%) и мяса цыпленка бройлера (альбумины 4,92%, 
глобулины 4,63%) (при приготовлении данных консервов использовались грудные мышцы). 

64
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72
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%

варианты

Рисунок 4 – Перевариваемость опытных композиций  
(консервов из мяса птицы) in vitro по трипсину 

1 – консервы из мяса курицы с мясом индейки;  
2 – консервы из мяса цыпленка бройлера с мясом курицы;  
3 – консервы из мяса цыпленка бройлера с мясом индейки 
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Наиболее высокопитательными и наиболее высокоусвояемыми являются консервы из мяса 
цыпленка бройлера и мяса индейки 

Консервы из мяса цыпленка бройлера и мяса индейки обладают всеми необходимыми 
параметрами качества. Современные технологические приемы позволяют максимально сохра-
нить все полезные свойства мясного сырья при переработке.   
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A.V. MAMAEV, K.A. LESCHUKOV, N.D. RODINA, E.YU. SERGEYEVA, S.S. TCIКIN 
 

THE DEVELOPMENT OF CANNED MEAT TECHNOLOGY FROM 
POULTRY MEAT WITH OPTIMAL CONTENT OF COMPLETE PROTE INS 

 
The development of meat products with increased food and biological value is one of the pri-

ority directions for the development of the domestic food industry. In this respect, canned meat shows 
the most preferable qualities from the point of providing various groups of the population with a high-
grade protein of animal origin. At the same time, the use of poultry allows us to enrich the diet with 
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essential and balanced amino acids. The search and practical application of optimal ratios of high-
grade proteins of poultry meat in canned food for a wide range of consumers is promising. Scientific 
research was carried out in 2017, in the framework of the thematic plan-task of the Ministry of Agricul-
ture of the Russian Federation. In the experiments, the chemical composition and energy value of raw 
materials from chicken and turkey meat were studied, the formulation of canned food from poultry meat 
was simulated, and the fractional composition of proteins in canned food was studied. The digestibility 
of prototypes of canned food has been studied, as well as the development of the technology of canned 
poultry meat with the optimal content of high-grade proteins. When analyzing the protein content of 
canned food obtained from the poultry samples studied it was found that the greatest amount of protein 
is contained in canned meat from a broiler chicken with turkey meat (13,92%), in canned food obtained 
from chicken meat with turkey meat, this percentage is slightly less (13,17%), and in canned meat from 
chicken broiler meat with chicken meat, it was (13,04%). It was found that the highest percentage of 
highly digestible proteins belonging to the albumin and globulin fractions was observed in canned meat 
from turkey (albumin 5,12%, globulin 5,62%) and broiler chicken meat (albumins 4,92%, globulins 
4,63%) (when preparing these canned foods, pectoral muscles were used). The most highly nutritious 
and most highly digested canned food are canned meat from broiler chicken and turkey meat. 

Keywords: canned food, poultry meat, high-grade proteins, heat treatment, digestibility. 
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Н.А. ШАВЫРКИНА, М.В. ОБРЕЗКОВА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ ПЛОДОВ ОБЛЕПИХИ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Исследована возможность использования плодов облепихи для получения йогуртов 

функциональной направленности. Изучено влияние целых и измельченных ягод облепихи на ос-
новные параметры процесса получения йогурта, такие как динамика изменения титруемой 
кислотности, численности молочнокислой микрофлоры в процессе ферментации, а также 
структурные свойства полученных образцов. Представлены данные по изменению этих ха-
рактеристик в процессе хранения продукта. Результатом проведенных исследований станет 
разработка технологии и рецептуры облепихового йогурта. 

Ключевые слова: кисломолочный продукт, йогурт, функциональные продукты, обле-
пиха, сквашивание, молочнокислые бактерии. 
 
Неблагоприятные условия жизни современного человека приводят к снижению имму-

нитета, нарушению функций пищеварения, увеличению числа людей, страдающих аллергией, 
сахарным диабетом и другими заболеваниями. Одним из возможных аспектов решения дан-
ного комплекса проблем является употребление здоровых, экологически чистых продуктов 
питания, таких как молоко и молочные продукты [1, 2].  

Молоко, благодаря сбалансированному составу и полезным качествам, является опти-
мальной основой для создания современных комбинированных функциональных продуктов 
нового поколения. Рационально и логично проводить комбинации легко и полно усвояемых 
молочных ингредиентов с растительными компонентами местного происхождения, выполня-
ющих функции пребиотиков, богатых витаминами и пищевыми волокнами [2-4]. 

Плоды облепихи богаты легко усвояемыми углеводами. Большая часть азотистых ве-
ществ приходится на белки и свободные аминокислоты: в белке семян обнаружено 13 амино-
кислот, в мякоти плодов и соке – 17 (в том числе все незаменимые) [5, 6]. 

Основными компонентами липидов являются триацилглицериды, причем основную их 
часть составляет стеариновая фракция, обладающая биологической активностью и определя-
ющая лечебные свойства облепихового масла. Так же присутствуют ненасыщенные жирные 
кислоты: линолевая и линоленовая [5, 6]. Витаминный состав плодов облепихи весьма разно-
образен. Содержание каротиноидов составляет порядка 50 мг%, что в несколько раз выше, чем 
в тыкве или моркови. Количество витамина С достигает 140 мг%, что гораздо больше, чем в 
плодах лимона; витамина Е в спелых плодах – от 8 до16 мг% [6-8]. 

Целью данной работы является исследование возможности использования плодов обле-
пихи для получения йогуртов функциональной направленности. Для этого необходимо: иссле-
довать динамику титруемой кислотности образцов в процессе сквашивания йогурта при добав-
лении ягод облепихи; изучить синеретические характеристики полученных сгустков; изучить, 
как в процессе хранения образцов йогурта будут меняться основные характеристики продукта.  

Известно [6], что плоды облепихи в сентябре обладают наиболее оптимальным в каче-
ственном и количественном отношении составом биологически активных веществ. Поэтому в 
данной работе объектами исследования служили свежие плоды облепихи, произрастающей в 
Алтайском крае, сбора сентябрь 2017 г., качество которых соответствовало требованиям дей-
ствующих в России РСТ РСФСР 29-75 [9], а также молоко нормализованное с различной мас-
совой долей жира по ГОСТ 31450-2013 [10]. 

В ходе экспериментальных исследований использовали следующие методики анали-
зов: кислотность определяли титриметрически [11], синеретические характеристики оцени-
вали методом центрифугирования сформированных сгустков при частоте вращения ротора 
1000 об./мин. в течение 5 мин., количество молочнокислых микроорганизмов в образцах ме-
тодом разведений проб готового продукта с последующим посевом на агаризованные среды с 
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гидролизованным молоком и термостатированием в течение трех суток. Органолептические 
показатели оценивали согласно [12]. 

На первом этапе работы исследовали динамику титруемой кислотности образцов в про-
цессе сквашивания йогурта при добавлении плодов облепихи. В опытные образцы, в отличие 
от контрольных, вносили целые плоды облепихи, предварительно подвергнутые бланширова-
нию, в количестве от 2 до 10% от массы заквашиваемого молока.  

Для приготовления продукта использовали традиционную закваску для йогурта, состо-
ящую из термофильного стрептококка Streptococcus thermophilus и болгарской палочки 
Lbactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Закваску вносили в количестве 2% от массы мо-
лока. Внесение целых ягод не влияет значительно на скорость нарастания кислотности 
сгустка, что было ожидаемо, так как вещества, способные стимулировать кислотообразование 
заквасочной микрофлоры, отделены от нее кожицей плода и практически недоступны для мик-
роорганизмов. Заданный уровень кислотности был достигнут в образцах, полученных из обез-
жиренного молока через 6 часов сквашивания; из молока с массовой долей (м.д.) жира 2,5%, 
3,2% и 6,0% через 7, 8 и 9 часов соответственно. При увеличении м.д. жира исходного молока-
сырья скорость нарастания кислотности снижается. Кроме того, отодвигается момент начала 
нарастания кислотности: так, в образцах из обезжиренного молока кислотность начинает 
нарастать с первого часа сквашивания, в то время как при использовании молока 6%-ной жир-
ности индукционный период (лаг-фаза) составляет 2,5 часа. 

На следующем этапе исследований было выявлено, что внесение в молоко освобожден-
ных от кожицы и косточек и измельченных плодов облепихи в количестве 6% и выше от ис-
ходной массы молока приводит к образованию хлопьев и свертыванию белковой фракции. В 
связи с этим в дальнейшем облепиховый наполнитель вносили в количестве от 1 до 5% от 
массы молока. Результаты изменения титруемой кислотности исследуемых образцов пред-
ставлены на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Динамика нарастания титруемой кислотности молока 
 при внесении измельченных плодов облепихи 

а – обезжиренное молоко; б – молоко с массовой долей жира 6,0% 

Разрушение плодовой оболочки делает доступными для микроорганизмов закваски 
биологически активные вещества мякоти плодов. При этом начальная кислотность сразу сни-
жается до 25°Т при дозировке ягод 5% от массы молока. Кроме того, кислотность в процессе 
сквашивания нарастает более динамично при внесении плодов облепихи в количестве от 1 до 
3%, что позволяет ускорить процесс получения готового продукта: при использовании в каче-
стве сырья обезжиренного молока и молока с м.д. жира 2,5% требуемая кислотность достига-
ется через 5 ч сквашивания, молока с м.д. жира 3,2% и 6,0% – через 6 ч. При внесении 4 и 5% 

0

20

40

60

80

100

120

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

К
ис

ло
тн

ос
ть

, 
°Т

Продолжительность сквашивания, ч

0% (контроль) 1%
2% 3%
4% 5%



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 6(47) 2017   _______________________________________________________________________  51 

измельченного наполнителя кислотность нарастает несколько медленнее, динамика анало-
гична контрольному образцу. По всей видимости, избыточная кислотность в этих случаях слу-
жит сдерживающим фактором для кислотообразования закваски. 

Образцы с измельченными плодами облепихи обладали более гармоничным и «равно-
мерным» вкусом по сравнению с вариантами, включающими целые плоды. Образцы с содер-
жанием наполнителя от 1 до 3% отличались более ярко выраженным ягодным ароматом.  

Далее исследовали синеретические характеристики полученных сгустков. Результаты 
серии экспериментов при изучении образцов с внесением целых и измельченных плодов об-
лепихи приведены на рисунках 2а и 2б соответственно. 
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Рисунок 2 – Синеретические характеристики образцов  
при внесении целых (а) и измельченных (б) плодов облепихи 

Можно отметить, что при увеличении дозировки плодов влагоудерживающая способ-
ность меняется незначительно: увеличивается на 1-2% при внесении 10% плодов облепихи по 
сравнению с контрольным образцом (рисунок 2а). Так же при увеличении м.д. жира исходного 
молока способность сгустка удерживать сыворотку увеличивается – только при внесении 10% 
облепихового наполнителя сыворотки отделяется на 1% больше. По всей видимости, это свя-
зано с формированием в процессе сквашивания более устойчивого белково-липидного каркаса 
кисломолочного сгустка. 

Следует отметить, что внесение измельченных плодов облепихи приводит к ослабле-
нию влагоудерживающей способности кисломолочных сгустков: для контрольного образца 
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количество отделившейся сыворотки составило от 8 до 10% для образцов из молока различной 
жирности, далее количество сыворотки нарастало по мере увеличения дозировки плодов и для 
образца с внесением 5% измельченных ягод облепихи составило 19% (из обезжиренного мо-
лока) и 17% (из молока с м.д. жира 6%) (рисунок 2б).  

На завершающем этапе была проведена оценка основных характеристик образцов в 
процессе хранения в течение 14 суток. Результаты микробиологического анализа образцов с 
измельченными плодами облепихи приведены на рисунке 3. 
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Рисунок 3 – Изменения количества микроорганизмов закваски  
в образцах продукта с измельченными плодами облепихи 

Следует отметить, что наблюдается достаточно высокий количественный уровень за-
квасочной микрофлоры на протяжении всего исследуемого периода. Количество микроорга-
низмов закваски снижается на порядок на 12 сутки хранения, но остается на уровне 
108 КОЕ/см3. Согласно ГОСТ Р 52349-2005 количество пробиотических микроорганизмов в 
составе продукта должно быть не менее 1·107 КОЕ/см3на момент окончания срока хранения 
[13, 14]. 

Изменения титруемой кислотности и синеретических свойств в процессе хранения по-
лученных образцов приведены на рисунках 4 и 5 соответственно.  
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Рисунок 4 – Изменение титруемой кислотности образцов в процессе хранения 
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Из представленных данных (рисунок 4) следует, что кислотность образцов в процессе 
хранения продолжает равномерно нарастать. Наиболее интенсивно кислотность увеличива-
ется в образцах из обезжиренного молока, причем на этот процесс оказала влияние и дози-
ровка облепихового наполнителя. Так, за время хранения в контрольном образце титруемая 
кислотность повысилась со значения 81 до 93°Т (на 12°Т), в образцах с внесением 1% измель-
ченных плодов облепихи – с 82 до 97°Т (на 15°Т), с внесением 5% – с 91 до 110°Т (на 19°Т). 
Таким образом, на момент окончания срока хранения величина титруемой кислотности не пре-
вышает допустимые пределы: от 75 до 140°Т [15]. 
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Рисунок 5 – Изменение синеретических характеристик образцов в процессе хранения 

Анализируя данные оценки синеретических характеристик (рисунок 5), можно отме-
тить устойчивую тенденцию уплотнения структуры образцов в течение первых четырех суток 
хранения – количество отделившейся сыворотки снижается в среднем на 1,5-2,5%, при этом 
чем больше массовая доля жира исходного молока, тем более устойчивый к синерезису сгу-
сток формируется. Дальнейшее хранение в холодильной камере не влияет на данный показа-
тель качества образцов. 

Таким образом, по результатам проведенных исследований можно сделать следующие 
выводы: 

1. Внесение целых плодов облепихи не влияет значительно на скорость нарастания кис-
лотности сгустка. Заданный уровень кислотности был достигнут в образцах, полученных из 
обезжиренного молока через 6 ч сквашивания. Продолжительность сквашивания молока с 
массовой долей жира 2,5%, 3,2% и 6,0%, составила 7, 8 и 9 часов соответственно. 

Кислотность при внесении освобожденных от кожицы и измельченной мякоти плодов 
облепихи в количестве от 1 до 3% нарастает более динамично – при использовании в качестве 
сырья обезжиренного молока и молока с массовой долей жира 2,5% требуемая кислотность 
достигается через 5 часов сквашивания, при использовании молока с массовой долей жира 3,2 
и 6,0% – через 6 часов.  

2. При внесении целых плодов облепихи значительных различий во влагоудерживаю-
щей способности опытных и контрольных кисломолочных сгустков не наблюдается, количе-
ство отделившейся сыворотки находится в пределах от 8 до 12%.  

Внесение измельченных плодов облепихи приводит к ослаблению влагоудерживающей 
способности кисломолочных сгустков: для контрольного образца количество отделившейся 
сыворотки составило 10%, далее нарастало по мере увеличения дозировки ягод и для образца 
с внесением 5% измельченных ягод облепихи составило 19% для образца из обезжиренного 
молока и 17% для образца из молока с массовой долей жира 6%. 

3. Проведено исследование изменения основных характеристик образцов йогурта в 
процессе хранения (14 суток). Численность микроорганизмов закваски снижается на порядок 
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на 12 сутки хранения, но остается на уровне 108 КОЕ/см3. Интенсивнее всего кислотность уве-
личивается в образцах из обезжиренного молока, за время хранения в контрольном образце 
титруемая кислотность повысилась на 12°Т, в образцах с внесением 5% плодов на 19°Т. 
Можно отметить устойчивую тенденцию стабилизации структуры образцов в течение первых 
четырех суток хранения – количество отделившейся сыворотки снижается в среднем на 1,5-
2,5%, при этом чем больше массовая доля жира исходного молока, тем более устойчивый к 
синерезису сгусток формируется.  
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N.A. SHAVYRKINA, M.W. OBREZKOVA  

 

THE USE OF SEA BUCKTHORN FRUITS IN THE PRODUCTION  
OF FUNCTIONAL DAIRY PRODUCTS 

 
The possibility of using the fruit of sea-buckthorn for the production of functional yoghurts 

was investigated. The article presents the influence of whole and chopped berries of the sea buckthorn 
on the basic parameters of the process of getting the yogurt, such as changes in titratable acidity, 
lactic acid microflora in the process of fermentation, as well as structural properties of samples. This 
article presents data on change in these characteristics during storage of the product. The result of 
the research will be to develop technology and formulations of sea buckthorn yogurt. 

Keywords: dairy product, yogurt, functional foods, sea buckthorn, fermentation, lactic acid 
bacteria. 
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О.Ю. ТИХОНОВА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, И.Л. СЕЛЬСКАЯ 
 

ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К МАРКИРОВОЧНЫМ ШРИФТАМ 
 

Предпочтения потребителя к товару формируются при удовлетворении ряда требо-
ваний, в том числе одним из основных критериев является информация о товаре, вынесенная на 
этикетку. В настоящее время разработаны и действует ряд нормативных документов, регла-
ментирующих требования к маркировке пищевых продуктов, информации, выносимой на эти-
кетку. В тоже время недостаточно уделяется внимания маркировке пищевых продуктов, а 
именно ее доступности или читаемости. Одним из наиболее значимых критериев доступности 
текста маркировки для прочтения является шрифт, который определяется как количествен-
ной характеристикой – размером, так и качественной – видом шрифта. При этом выбор гар-
нитуры шрифта – это достаточно серьезное решение, поскольку он определяет степень до-
ступности и элементарной разборчивости информации на этикетке. Исследования специали-
стов в данной области показывают, что некоторые шрифты читаются легче, чем другие, неза-
висимо от сверстки. В настоящей статье проанализированы существующие свойства и базо-
вые характеристики шрифтов, используемых в печати, методом систематизации выделены 
основные классификационные признаки и свойства, присущие именно маркировочным шрифтам. 

Ключевые слова: маркировка пищевой продукции, доступность, читаемость, размер 
и вид шрифта, базовые характеристики, свойства шрифтов. 
 
Маркировка пищевых продуктов является значимым элементом в системе управления 

качеством и безопасностью пищевой продукции, а кроме того она является единственным ис-
точником информации о товаре и его свойствах [2, 7]. Общепринято маркировка должна быть 
доступной, достоверной и достаточной [4]. Достоверность и достаточность регулируются дей-
ствующим законодательством [11], показатель доступности же определяется лишь соответ-
ствующей языковой принадлежностью месту продаж. Исследования показали, что доступ-
ность целесообразней определять несколько шире, чем указанная трактовка, а именно в раз-
резе доступности текста для быстрого и легкого прочтения. 

В этой связи на основании исследования потребительских предпочтений [5] были сфор-
мированы показатели, с помощью которых можно определить степень доступности марки-
ровки пищевой продукции [6], среди которых одним из наиболее значимых является шрифт. 

Цель исследования – провести анализ основных характеристик шрифтов, используемых 
для печати, а также выявить свойства, которыми должны обладать шрифты для использования 
их в маркировке пищевых продуктов. Были выделены следующие задачи: провести анализ ос-
новных характеристик шрифтов, используемых для печати; выявить характеристики, которые 
должны быть присущи шрифтам, используемым для нанесения маркировки пищевых продуктов. 

Объект исследования – маркировка пищевых продуктов, предмет исследования – пока-
затель шрифта. Для проведения исследования использовали методы анализа и систематизации. 

Требованиями Технического регламента [14] маркировка трактуется, как информация 
о товаре и его свойствах, при этом данная информация может быть представлена как в виде 
текста, так и в виде других различных символов – знаки, цифровые обозначения, рисунки. 
Наноситься маркировка может на потребительскую или транспортную упаковку, а также на 
любой другой вид носителя информации, прикрепленный к потребительской упаковке и (или) 
к транспортной упаковке, или помещенный в них либо прилагаемый к ним. 

Существующая ориентация на соотношение текста в маркировке и других обозначений 
определяет, что на 50-70% это должен быть текст, остальная площадь маркировки предназна-
чена для нанесения графических изображений, рисунков, а также информационных знаков [13]. 

Кроме того, в отношении степени доступности и понятности текст также занимает ли-
дирующее положение, поскольку способен наиболее объемно представить информацию о то-
варе, с большей вероятностью ее однозначного и четкого толкования. Это обуславливает осо-
бую значимость текста при нанесении маркировки на товар.  
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Для обеспечения доступности маркировки шрифт занимает одно из наиболее значи-
тельных мест, поскольку он несет как количественную (размер шрифта), так и качественную 
(вид шрифта) характеристику текста. В настоящее время выделяют следующее определение 
шрифта: «шрифт – это графический рисунок начертаний букв и знаков, составляющих единую 
стилистическую и композиционную систему, набор символов определенного размера и ри-
сунка» [3, c. 23]. Кроме того, существуют следующие базовые характеристики шрифтов [9]: 

– базовая линия – это воображаемая линия, которая находится по нижнему краю сим-
вола, при этом литера как будто лежит на ней; 

– кегль или размер – это величина площади, занятой одной буквой (литерой), при этом 
кегль задает не фактическую высоту буквы, а высоту строки, которая складывается из высоты 
буквы и свободного пространства до и после буквы. Для количественной характеристики раз-
мера используют систему Дидо (принятую в РФ) или систему Пика (англо-американская си-
стема). В том и ином случае в качестве единицы измерения используют пункты, каждый из 
которых по первой системе равен 0,376 мм, а по второй – 0,352 мм. Исходя из вышесказанного 
и с учетом минимального размера шрифта 1 мм (рекомендованного), в маркировке пищевых 
продуктов должен использоваться шрифт минимальным размером в 3 пункта (бриллиант); 

– ширина – это ширина печатных символов (нормальные, узкие и широкие).  
Кроме того, по ширине выделяют шрифты пропорциональные и моноширинные. При 

этом пропорциональные шрифты – это символы разной ширины, а моноширинные отобра-
жают символы постоянной или фиксированной ширины, другими словами моноширинные 
шрифты – это шрифты, в которых отведена одинаковая площадь для начертания символов, их 
знаки выстраиваются в четкие, ровные колонки. 

Характеристики некоторых видов шрифтов представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Характеристика некоторых видов шрифтов 

Вид шрифта Описание шрифта 
Arial шрифт без засечек пропорциональный 

Arial Black шрифт без засечек пропорциональный 

Comic Sans MS шрифт без засечек пропорциональный 

Times New Roman шрифт без засечек пропорциональный 
Courier New шрифт с засечками моноширинный 
Monotype Corsiva шрифт с засечками моноширинный 

При этом специалисты в данной области выделяют именно пропорциональные 
шрифты, поскольку они считаются более удобными для прочтения, и в этой связи использу-
ются в профессиональных полиграфических изданиях, а также при оформлении документов 
[10]. В случае с маркировкой продовольственных товаров данная характеристика является до-
вольно актуальной, поскольку потребитель читает маркировку в основном в предприятии тор-
говли, поэтому быстрота, удобство и легкость прочтения при данных условиях являются зна-
чимыми аспектами. 

– начертание – данная характеристика шрифта включает: насыщенность, пропорции, 
контрастность и наклон знаков. Наиболее распространенные начертания – Normal (обычный), 
Bold (полужирный), Italic (курсив или наклонный), Bold Italic (полужирный курсив или наклон-
ный), Condensed (узкий) и Extended (широкий) [10]. В отношении маркировки пищевых про-
дуктов наиболее оптимальными являются шрифты начертания Normal (обычный) при наиболь-
шей контрастности основного фона и шрифта, Bold (полужирный) при средней контрастности 
основного фона и шрифта, поскольку они являются наиболее читаемыми. Начертания Italic 
(курсив или наклонный), Bold Italic (полужирный курсив или наклонный) использовать неце-
лесообразно, поскольку исследования свидетельствуют, что текст, который набран пропис-
ными буквами способствует замедлению скорости чтения, более того по площади исполнения 
занимает больше места до 50%, при этом курсив читать труднее, чем шрифт прямого начерта-
ния [6]. У узких шрифтов Condensed также отмечается ухудшение читаемости, а с учетом малого 
размера символов в тексте маркировки это является неблагоприятным аспектом. В свою очередь 
шрифты широкого начертания являются неэкономичными за счет увеличения ширины симво-
лов, что делает их использование в маркировке пищевых продуктов нерациональным. 
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– насыщенность – данная характеристика обусловлена толщиной и ее изменением ос-
новных и соединительных штрихов одноименных знаков в различных начертаниях и может 
меняться от светлой (Light) до сверхжирной (Ultra Bold). В отношении маркировочных шриф-
тов целесообразно не использовать ненасыщенные шрифты, поскольку это может отразиться 
на различимости текста при разных условиях прочтения (освещение); 

– контрастность – одна из основных характеристик шрифтов, которая определяется от-
ношением толщины соединительных и основных штрихов знаков, могут иметь границы от не-
контрастных до сверхконтрастных (соотношении основных линий и соединительных: 1/1 и 1/3 
соответственно). В отношении маркировки целесообразно использовать неконтрастные или 
умеренно-контрастные шрифты (соотношение основных и соединительных линий от 1/2 до 2/3).  

Несмотря на то, что многие специалисты высказываются в отношении неконтрастных 
шрифтов отрицательно, утверждая, что данные шрифты очень однообразны и монотонны, что 
снижает их удобочитаемость, эти высказывания приводятся в разрезе печатных изданий и 
книг, что предполагает продолжительное время прочтения. В маркировке пищевых продуктов 
текст относительно краткий, поэтому данные неконтрастные шрифты могут подойти для дан-
ного вида деятельности (маркирования); 

– гарнитура – это совокупность разных по кеглю и начертанию, но одинаковых по ха-
рактеру рисунка шрифтов, другими словами это семейства шрифтов. Выбор гарнитуры дол-
жен производиться при учете всех указанных характеристик, присущих маркировочным 
шрифтам; 

– засечки – это небольшие элементы на концах штрихов букв, в качестве примера 
можно привести Times New Roman. При этом исследования показывают, что шрифт с засеч-
ками увеличивает читабельность текста в 5 раз [12]. Кроме того, выделяют рукописные, аль-
тернативные и декоративные шрифты, однако данные виды шрифтов при минимальном раз-
мере символов в маркировке становятся практически нечитаемыми [15]; 

– комплектность – это свойство характеризуется полнотой знаков, которые необхо-
димы для набора текста: текстовые и цифровые символы, знаки препинания и т.д.; 

– кернинг и трекинг – это атрибуты символов, которые характеризуют расстояние 
между ними, другими словами межсимвольные пробелы (увеличение/уменьшение). Данные 
атрибуты обязательны для повышения качества зрительного восприятия текста. При этом 
обычно кернинг используется в сторону уменьшения расстояния между символами, при кото-
ром выступающие элементы одного символа заходят в пространство другого [8]. Осуществля-
ется кернинг в отношении пар символов, фирменные шрифты снабжены таблицами кернинга, 
то есть списком пар, для которых нужно сокращать пробел при наборе текста (например, ГО, 
ГА, АУ, Ст и т.д.). 

Такой инструмент, как трекинг в печати используют для нескольких символов, а не для 
пар, как в кернинге, при этом сущность трекинга аналогична последнему – уменьшение 
(обычно) или увеличение расстояния между несколькими символами. Если трекинг задается 
только для пары элементов, он идентичен кернингу. Для маркировки пищевой продукции дан-
ные инструменты могут быть использованы лишь с условием, что при их применении не 
наступит ухудшение читаемости текста.  

Кроме того, следует отметить, что выбор вида и размера шрифта должен распростра-
няться на весь текст маркировки и не меняться, поскольку это может отвлекать потребителя и 
затруднить восприятие необходимой информации о товаре. 

В результате систематизации полученных результатов можно сформировать общую 
схему свойств (классификационных признаков) маркировочных шрифтов, рисунок 1. 

Таким образом, можно резюмировать, что на сегодняшний день существует огромное 
количество и разнообразие печатных шрифтов, используемых, как в типографии и полигра-
фии, так и в других областях. Однако они не все подходят для использования в маркировке 
пищевых продуктов, поскольку многие, как показывают исследования, обладают неудовле-
творительной читаемостью и различимостью применительно к товарной информации (с уче-
том принципиального малого размера символов в тексте). А кроме того размер шрифта ока-
зывает значительное влияние на удобство и легкость прочтения информации. 
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Рисунок 1 – Основные свойства и характеристики маркировочных шрифтов 

Анализ основных характеристик, присущих шрифтам в целом, позволил выделить те, 
которыми должен обладать шрифт, предназначенный для использования в маркировке пище-
вых продуктов: 

– в зависимости от кегля или размера шрифт должен быть не менее 3 пункта (по любой 
из рассмотренных систем); 

– по ширине шрифт должен быть пропорциональным (символы разной ширины), по-
скольку он является наиболее удобочитаемым; 

– в зависимости от начертания наиболее оптимальными для использования в марки-
ровке являются шрифты Normal (обычный) при наибольшей контрастности основного фона и 
шрифта, Bold (полужирный) при средней контрастности основного фона и шрифта, поскольку 
они являются наиболее читаемыми; 

– в зависимости от насыщенности шрифты должны быть насыщенными, поскольку это 
напрямую влияет на различимость символов; 

– по контрастности шрифты для маркировки должны быть неконтрастными или уме-
ренно-контрастными, сверхконтрастные шрифты с учетом малого размера символов будут не-
разборчивы; 

– выбор гарнитуры шрифта должен осуществляться с учетом всех рассмотренных ха-
рактеристик, необходимых для маркировочных шрифтов; 
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– шрифт должен быть с засечками, поскольку он более легкочитаем за счет четкого 
обозначения границ символов; 

– в зависимости от комплектности, шрифт, используемый в маркировке может быть 
укомплектован в различной степени, как того определяют требования к перечню информации 
данного товара [1]; 

– инструменты кернинга и трекинга могут быть использованы, если они не влияют на 
ухудшение читаемости и доступности текста, а наоборот способствуют более легкому его вос-
приятию. 

При выборе вида и размера шрифта для маркирования пищевых продуктов с учетом 
всех выделенных свойств и характеристик доступность товарной информации значительно 
улучшится. 
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O.YU. TIKHONOVA, I.YU. REZNICHENKO, I.L. SELSKAYA  

 
MAIN REQUIREMENTS FOR MARKING FONTS 

 
Consumer preferences for the goods are formed when a number of requirements are met, in-

cluding one of the main criteria is the information on the product, issued on the label. Currently, a 
number of regulatory documents have been developed and are in force, regulating the requirements for 
labeling food products, information carried on the label. At the same time, attention is not paid to the 
marking of food products, namely, its accessibility or readability. One of the most significant criteria for 
the availability of text markings for reading is the font, which is determined both by the quantitative 
characteristic – the size and quality – of the font type. At the same time, the choice of a font headset is 
quite a serious solution, since it determines the degree of availability and elementary legibility of infor-
mation on the label. Studies of specialists in this field show that some fonts are easier to read than others, 
regardless of the composition. In this article, an attempt was made to analyze the existing properties and 
basic characteristics of fonts used in print, and to use the results obtained by systematization to identify 
the main classification characteristics and properties inherent in the marking fonts. 

Keywords: food labeling, accessibility, readability, font size and type, basic characteristics, 
font properties. 
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УДК 664.667 
 

А.С. САЛОМАТОВ, Н.В. ВЛАДИМИРОВА 
 

СОВРЕМЕННЫЕ ТЕНДЕНЦИИ В СОВЕРШЕНСТВОВАНИИ 
ТЕХНОЛОГИИ ПРЯНИЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Статья состоит из трех блоков, первый из которых посвящен истории пряничных 

изделий, второй – технологии, третий – анализу современных направлений совершенствова-
ния рецептуры и технологии пряничных изделий. Описаны исторические этапы развития тех-
нологии пряничных изделий, начиная с древнейших времен по настоящее время. Представлена 
общая информация об особенностях приготовления печатных, вырезных и лепных пряников. 
Проанализирован объем производства кондитерских изделий в России, на основе которого 
сделаны выводы о роли пряничных изделий в рационе питания современного человека. Описаны 
основные технологические этапы производства пряничных изделий на современных кондитер-
ских предприятиях. Наглядно представлено сравнение сырцовой и заварной технологий пря-
ничных изделий. Центральная роль отводится анализу научных публикаций и патентов в об-
ласти повышения качества пряничных изделий. Выявлены тенденции и основные направления 
совершенствования технологии пряничных изделий. Авторами описаны основные преимуще-
ства, которые удалось достичь при введении в технологию следующих добавок: обезжирен-
ный облепиховый шрот; кедровый жмых; земляничный джем; яблочный и морковный по-
рошки; добавка промышленного производства «Селексен», мука вакси, сывороточные белки, 
СО2-шрот лекарственных и пряно-ароматических растений; добавка из семян дыни. Часть 
исследований в данной области посвящены направленному изменению структуры, другие глав-
ной целью имеют снижение сахароемкости. Большинство проанализированных работ выпол-
нены в направлении создания изделий лечебно-профилактического и функционального назначе-
ния. Увеличение сроков хранения и снижение сахароемкости в результате использования в 
технологии нетрадиционного сырья – дополнительные преимущества, обнаруженные авто-
рами проанализированных работ. Эффект, полученный от введения пищевых добавок, проана-
лизирован и систематизирован авторами статьи. 

Ключевые слова: пряники, пряничные изделия, технология, пищевая добавка, пищевая 
ценность, биологическая ценность, функциональный продукт. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
Несмотря на кризисные явления в экономике России, кондитерская промышленность 

непрерывно развивается. Ассортимент кондитерских изделий на российском рынке стабильно 
растет с каждым годом. Среди них значительная доля отводится мучным кондитерским изде-
лиям. Мучные кондитерские изделия во все времена играли большую роль в питании населе-
ния нашей страны. Рецептуры мучных кондитерских изделий представляют довольно слож-
ную композицию разнообразных по своей природе компонентов. Именно через их потребле-
ние люди покрывают значительную долю потребности организма в белках, жирах, углеводах, 
макро- и микронутриентах, витаминах. Конкуренция заставляет производителей постоянно 
расширять ассортимент продукции. Предприятия сами решают, идти им по пути создания но-
вых кондитерских изделий или сосредоточить свое внимание на улучшении рецептуры тради-
ционных изделий. Второй путь более предпочтителен, так как позволяет вывести на рынок 
продукцию, которая хорошо известна потребителю, и в то же время обладает более высокими 
качественными характеристиками в сравнении с традиционным аналогом. Сегодня можно с 
уверенностью говорить, что кондитерская промышленность развивается по пути совершен-
ствования технологии традиционных изделий с целью придания им свойств, отвечающих тре-
бованиям последних достижений науки о питании. 

ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ 
Целью данной работы является анализ научных публикаций и патентов в области повы-

шения качества пряничных изделий через направленное изменение рецептуры. К достижению 
данной цели авторы работы шли поэтапно, через решение ряда задач. Чтобы показать значение 
пряничных изделий в истории народа нашей страны, была изучена история пряников от их дав-
них предков – медовых лепешек, до современных, известных каждому пряников. Второй этап 
работы был посвящен анализу рынка кондитерских изделий России и описанию современной 
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технологии приготовления пряников сырцовым и заварным способом. Основное внимание в 
работе сосредоточено на решение третьей задачи – анализу и систематизации научных публи-
каций и патентов в области совершенствования технологии пряничных изделий. 

ИСТОРИЯ 
Слово «пряники» является однокоренным со словом «пряности», что говорит о ключе-

вом значении пряностей в технологии пряничных изделий. В литературе упомянутую смесь 
пряностей принято называть сухими духами [1]. 

История пряничных изделий берет свое начало от неолитической эры. Появление пер-
вых пряников связано с одним из важнейших открытий в истории человечества – изобрете-
нием хлеба. Первое письменное упоминание изделий, напоминающих пряники, датировано 
350 г. до нашей эры. Данное изделие описывается как медовые лепешки со специями. Рецеп-
тура приготовления сладких лепешек была известна в Египте. Римляне выпекали медовые ле-
пешки, после чего покрывали их поверхность медом. Позднее медовые лепешки с пряностями 
начали именовать «Лебкухен». Данное название дошло и до наших дней. Сегодня это изделие 
представляет собой немецкий рождественский пряник [1]. 

В Россию пряники пришли в IX веке. Тогда их именовали «медовым хлебом». Рецеп-
тура первых русских пряников состояла из смеси ржаной муки с медом и ягодным соком, при-
чем мед составлял половину от всех ингредиентов. Уже позднее в рецептуру начали добавлять 
лесные травы и коренья. Активная международная торговля в XII-XIII веках способствовала 
проникновению на территорию России зарубежных специй и пряностей из Индии, Ближнего 
Востока и других регионов. Черный перец, итальянский укроп, померанцевая корка (горький 
апельсин), лимон, мята, ваниль, имбирь, анис, тмин, мускат, гвоздика и другие специи и пря-
ности хорошо вписались в рецептуру пряников, обогатив их вкусовую гамму. Позднее кули-
нары изобрели прием подкрашивания пряничного теста жженым сахаром, что позволило при-
дать пряникам аппетитный желтый цвет [2]. 

Производство печатных пряников превращается в промысел в XVII-XIX вв. Именно к 
этому времени относятся первые упоминания использования деревянных пряничных досок в 
качестве форм для производства печатных пряников с целью придания определенного изоб-
ражения на поверхности. Доски вырезали из древесины груши или березы. Именно в этот пе-
риод пряники превращаются из обычных сладостей в произведения искусства. Тогда же начи-
нают изготавливать так называемые «вырезанные пряники». Их «вырезали» при помощи ме-
таллических форм из темного медового теста. Для украшения использовали узоры из белого 
и розового сахара, а в особо торжественных случаях – из специальной позолоты [2]. 

В северных районах наибольшее распространение получили так называемые «Лепные 
пряники». Их делали без помощи форм, лепили руками. Часто вместо пряничного теста ис-
пользовали обычный хлеб. Особая технология производства позволила придавать пряникам 
разнообразные причудливые формы (лошадь, птица, олень и т.д.). Все эти фигурки назывались 
одинаково – козули [2]. 

Со временем пряники превратились в символ Нового года и Рождества. Печатные, вы-
резные и лепные пряники различных форм и размеров продавали на ярмарках и посадских 
торжищах. К примеру, на знаменитых Нижегородских ярмарках в главном павильоне суще-
ствовали отдельные пряничные ряды [3]. 

ТЕХНОЛОГИЯ 
Кондитерские предприятия выпускают большой ассортимент продукции, которую 

условно можно разделить на три основные группы: 
1. Какао, шоколад и изделия кондитерские. 
2. Печенье и пряники. 
3. Изделия мучные кондитерские, торты, пирожные. 
На рисунке 1 представлен объем производства кондитерской продукции в России в пе-

риод с 2011 по 2014 гг. (тонн) [4]. Из данных рисунка 1 видно, что производство мучных кон-
дитерских изделий (включая торты и пирожные) с 2011 по 2013 г. оставалось на одном уровне, 
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и только с 2014 г. наблюдается небольшой подъем. Производство остальных видов кондитер-
ских изделий, в том числе пряников, неуклонно растет из года в год. 

 
Рисунок 1 – Объем производства кондитерской продукции в России с 2011 по 2014 г. (тонн) 

Для того, чтобы кондитерская промышленность и дальше наращивала темпы производ-
ства, необходимо уделять больше внимания совершенствованию технологии производства. 
Технология пряничных изделий не является исключением из этого правила [4]. 

На сегодняшний день в технологии пряничных изделий широкое распространение по-
лучили химические разрыхлители, которые под воздействием высокой температуры расщеп-
ляются с выделением газообразных продуктов. Чаще всего применяют питьевую соду, при 
разложении которой образуется карбонад натрия, вода и углекислый газ (2NaHCO3=Na2CO3+ 
CO2+Н2O), который обеспечивает придание неповторимой структуры пряничным изделиям. 
Также в пищевой промышленности широкое распространение получил углекислый аммоний 
((NH4)2CO3), введение которого в тесто способствует образованию углекислого газа и обуслав-
ливает щелочную реакцию готовых изделий [5]. 

Что касается технологии пряничных изделий – их две: заварные (с заваркой муки) и 
сырцовые (без заварки муки). Пряничные изделия готовят с начинкой (фруктовое пюре), так 
же и без нее. По рецептуре начинка составляет 10-17% от массы пряников. В зависимости от 
внешнего вида пряники выпускают с различной отделкой: глазированные сахарным сиропом, 
неглазированные, с шоколадной глазурью, обсыпкой сахарной пудрой, маком или ядрами оре-
хов. Глазурь составляет около 15% массы пряников.  

К группе пряников относятся коврижки. Коврижки – это мучное кондитерское изделие, 
которое представляет собой выпеченный полуфабрикат из пряничного теста прослоенный 
фруктовой начинкой или вареньем, имеющий прямоугольную плоскую форму. Пряничные из-
делия изготавливаются овальной и круглой формы с выпуклой поверхностью. Толщина пря-
ничных изделий зависит от вида изделия и составляет 14-30 мм [5]. 

По физико-химическим показателям влажность заварных и сырцовых пряников состав-
ляет 11-13%. Содержание сахара в пересчете на сухое вещество у заварных пряников состав-
ляет 25-36%, а сырцовых 19-35%. Содержание щелочности в пряниках не должно превышать 
2 градусов щелочности; содержание золы – не более 0,1% [5]. 

Приготовление пряников на производстве состоит из нескольких этапов: 1. Подготовка 
сырья; 2. Приготовление теста; 3. Формование; 4. Выпечка; 5. Охлаждение; 6. Глазирование 
(для глазированных пряников); 7. Упаковка; 8. Транспортирование; 9. Хранение [5]. 

На рисунке 2 показана стандартная технологическая схема производства сырцовых и 
заварных пряников.  

Приготовление теста для пряников состоит из двух этапов: приготовление сиропа для 
теста и приготовление самого теста. При приготовлении теста для сырцовых пряников ингре-
диенты загружают в следующей последовательности: сахар, вода, мед, патока, инвертный си-
роп, жир, меланж, сухие духи, разрыхлители, мука. Если вместо сахара используют сахарный 
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сироп, то сначала готовят сироп, затем его охлаждают, потом загружают все ингредиенты без 
муки и разрыхлителя, перемешивают 1-2 мин. и в конце добавляют муку с разрыхлителем. 
Полученную смесь перемешивают 5-12 мин. 

 
Рисунок 2 – Технологическая схема производства сырцовых и заварных пряников 

Замес теста для заварных пряников состоит из трех фаз: заварка муки, охлаждение за-
варки и замес заварки со всеми компонентами. На первом этапе готовят сироп, который не-
много охлаждают до температуры не ниже 68°С, и постепенно вводят в муку, предназначен-
ную для изготовления заварки. Муку заваривают в течение 10-15 мин. В охлажденную до тем-
пературы 25-27°С заварку вводят остальные ингредиенты, предусмотренные по рецептуре, и 
замешивают тесто в течение 10 мин. 

На производстве формование пряничного теста производят с использованием машин 
ФПЛ. Выпекают пряники в конвейерных печах непрерывного действия. Перед выпечкой по-
верхность некоторых видов пряников покрывают меланжем и наносят рисунок, а поверхность 
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коврижек смазывают холодной водой и прокалывают в нескольких местах. Выпекают сырцо-
вые пряники в течение 7-12 мин. при температуре 220-240°С. Заварные пряники выпекают  
7-12 мин. при температуре 210-220°С. Коврижки выпекают 25-30 мин. при температуре  
180-220°С. После охлаждают и глазируют поверхность [6]. 

СОВРЕМЕННЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ РАЗВИТИЯ ТЕХНОЛОГИИ 
Ученые из Сибирского федерального университета провели исследования по примене-

нию добавки из обезжиренного облепихового шрота в технологии пряников. Для получения до-
бавки сырье подвергали измельчению до размера частиц 10-15 мкм. Авторы отмечают увеличе-
ние в 2,5 раза содержания пищевых волокон в готовом изделии при замене 10% муки предло-
женной добавкой. Кроме того, добавка позволяет снизить калорийность изделия на 32,1 ккал на 
100 г продукта. Замена части муки добавкой из облепихового шрота оказывает влияние на рео-
логию теста. Тесто с добавлением облепихового шрота отличается от контрольного образца 
меньшей плотностью и вязкостью, что приводит к получению более пористой структуры пря-
ничных изделий. Кроме того, пряники с облепиховым шротом отличаются большей устойчи-
востью при хранении. Авторы объясняют это высокой влагоудерживающей способностью его 
компонентов, таких как целлюлоза, гемицеллюлоза, пектиновые вещества. Срок годности пря-
ников, выработанных по предложенной технологии, составляет 10 дней против 7 для тради-
ционной технологии. На разработанную продукцию Никулина О.Е. и ее коллеги получили па-
тент на изобретение «Пряник с облепиховым шротом» [7]. 

В своей работе Лю Янься исследовал возможность применения кедрового жмыха в тех-
нологии пряников. Объектом исследования являлись образцы пряников с различным содержа-
нием добавки. В статье проведен анализ влияния количества добавки на качество изделия при 
различном соотношении рецептурных компонентов. Обработка полученных эксперименталь-
ных данных проведена с использованием математической модели. Моделирование произво-
дилось с использованием программного продукта Design-Expert 8.0.6. Всего было обработано 
30 вариантов рецептур. Оптимальным является следующая рецептура: добавка из кедрового 
жмыха – 27,71 г.; сахарная пудра – 28,10 г.; молоко сухое обезжиренное – 12,35 г.; кондитер-
ский жир – 27,82 г.; лецитин – 4,02 г. Расчеты проведены на 100 г готового изделия [8]. 

Афанасьева Ю.А. из Новгородского государственного университета имени Ярослава 
Мудрого разработала пряники «Новгородский сувенир» с земляничным джемом. В ходе ис-
следования были приготовлены образцы пряников с содержанием джема от 15 до 25%. Авто-
ром описано влияние джема на влажность и содержание сахаров в готовом изделии. Влаж-
ность готовых изделий с предложенной добавкой соответствовала требованиям ГОСТ на пря-
ничные изделия. Требования ГОСТ по содержанию сахаров были удовлетворены только при 
внесении джема в количестве 20 и более процентов. На основании результатов органолепти-
ческой оценки автором рекомендовано вводить земляничный джем в количестве 25% [9].  

В статье Багаутдинова И.И. «Исследование применения яблочного и морковного по-
рошка в рецептуре сырцовых пряников» рассматривается вопрос обогащения пряников вита-
минами. Автор работы изучил влияние фруктовых и овощных добавок на качество и увеличе-
ние сроков хранения пряничных изделий. В качестве добавки он использовал высушенные до 
воздушно-сухого состояния яблочные и морковные выжимки с последующим измельчением. 
Предложенную добавку автор вносил на стадии замеса теста в количестве 5, 10 и 15% от массы 
муки по рецептуре. Результаты исследования позволили выявить закономерность в увеличе-
нии влажности готового изделия при увеличении количества добавки. По мнению автора, это 
обусловлено наличием в добавке пектина, который способствует удержанию влаги. Также ав-
тор обращает внимание на увеличение срока хранения изделий, приготовленных с использо-
вание предложенной добавки. Кроме того, добавка из яблочных выжимок способствует сни-
жению щелочности изделия, что обусловлено нейтрализующими свойствами органических 
кислот. Снижение щелочности при использовании добавки на основе моркови не наблюда-
лось. Пряники, приготовленные с данной добавкой, отличаются более высокой плотностью и 
твердостью. Плотность изделия увеличивается на 0,33 г/см3 с повышением дозировки добавки 
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до 15%. В заключении к работе автор приходит к выводу, что добавка, приготовленная на ос-
нове фруктов, лучше подходит для увеличения сроков хранения готового изделия, в то время 
как добавка на основе овощного сырья показала себя лучше при органолептической оценке 
образцов [10]. 

В Южно-Уральском государственном университете проведены исследования по обога-
щению пряничных изделий селеном и комплексом витаминов. В качестве объекта исследования 
были выбраны заварные пряники «Ярмарочные» производства ОАО «Первый хлебокомбинат» 
(г. Челябинск). В рецептуру пряников вводили пищевую добавку «Селексен», выпускаемую 
ООО НПП «Медбиофарм». Добавки вносили на стадии замеса теста из расчета на 100 г готовой 
продукции: «Селексен» – в количестве 0,65 мкг, витаминный премикс 991/9 – в количестве  
110 мкг. На первом этапе автор изучила изменение содержания микронутриентов на разных ста-
диях производства пряников. Исследования показали высокую сохранность (92-99%) витами-
нов группы В (кроме В2 и В12) при замесе теста. Наибольшие потери витаминов (более 50%) 
наблюдалось при выпечке изделий. Содержание селена не изменялось на всех стадиях произ-
водства и соответствовало изначально внесенному количеству. На втором этапе исследования 
автор изучила сохранность витаминов и селена на 45-е сутки хранения образцов пряников, обо-
гащенных добавкой. Потери витаминов после окончания испытательного периода составили  
1-2%. Наибольшие потери наблюдались при исследовании сохранности витамина Е [11]. 

Целью ученых из Одесской национальной академии пищевых технологии являлась раз-
работка рецептуры и технологии пряничных изделий с увеличенным сроком хранения. Дан-
ную цель удалось достигнуть благодаря изменению рецептуры путем замены части пшенич-
ной муки на безамилозную. Объектом исследования являлись сырцовые пряники «Ваниль-
ные». Для исследования были приготовлены четыре образца с содержанием безамилозной 
муки 25, 50, 75 и 100%. Показатели качества образцов фиксировали на протяжении 25 дней 
хранения. Результаты исследования показали, что замена муки на безамилозную способствует 
замедлению потери влаги при хранении. Крошливость и гидрофильные свойства мякиша из-
менялись незначительно. Авторы исследований обращают внимание, что образцы с безами-
лозной мукой обладали более мягкой консистенцией на протяжении всего срока хранения. По 
мнению ученых это обусловлено снижением скорости ретроградации амилопектина по срав-
нению с амилозой и более высокими гидрофильными свойствами поврежденных зерен крах-
мала, входящих в состав безамилозной муки. В заключении к работе авторы делают следую-
щий вывод: «Стабилизация качества пряников на основе безамилозной пшеничной муки при 
хранении обусловлена особенностями ее состава и технологических свойств, что позволяет 
рекомендовать данную муку как перспективный рецептурный компонент, способствующий 
эффективному решению проблемы быстрого черствения сырцовых пряников» [12]. 

Следующая работа, о которой пойдет речь, посвящена изучению влияния сывороточ-
ных белков на качество пряников «Северных». Объектом исследования являлись пряничные 
изделия с добавлением сывороточных белков в количестве от 2,5 до 10% к массе пшеничной 
муки. Количество воды для замеса теста было пересчитано исходя из влажности сывороточ-
ных белков так, чтобы влажность теста во всех образцах была одинаковой. Авторы отмечают 
увеличение влажности изделий пропорционально увеличению количества добавки. При этом 
щелочность изделий незначительно уменьшается, оставаясь в пределах требований ГОСТ. До-
бавка также оказывает влияние на намокаемость изделий. К примеру, при добавлении 2,5-5% 
сывороточных белков намокаемость изделий увеличивается на 2%. Плотность при этом, как 
утверждают авторы, не изменяется. Авторы обращают внимание, что выход изделий увеличи-
вается за счет повышения массовой доли влаги. Это явление можно объяснить гидрофиль-
ными свойствами белков, удерживающих влагу. Следует также отметить, что введение в ре-
цептуру пряников сывороточных белков, являющихся полноценными, значительно повышает 
пищевую и биологическую ценность готовых изделий. После проведения физико-химических 
и органолептических анализов образцов авторы исследования пришли к выводу, что опти-
мальным является введение сывороточных белков в количестве 2,5-5%. [13]. 
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Красина И.Б. из Кубанского государственного технологического университета в своей 
статье описала способы производства сырцовых и заварных пряников с добавлением добавки 
из СО2-шротов лекарственных и пряно-ароматических растений: кориандра, душицы, мяты 
перечной, чабреца, мелиссы, миндаля сладкого, репяшка, мускатного ореха, липового цвета, 
ромашки, донника, зверобоя, гвоздики, апельсиновой цедры, корицы. Предложенная добавка 
была получена путем экстракции пряно-ароматического сырья жидкой пищевой двуокисью 
углерода. В модельные рецептуры вносили добавку в количестве 0,5-1,5% к массе муки, заме-
няя при этом сухие духи. Влияние добавки оценивали по физико-химическим и органолепти-
ческим показателям качества заварных и сырцовых пряников. По физико-химическим показа-
телям пряничные изделия соответствовали требованиям ГОСТ 15810-96. По органолептиче-
ским показателям пряники имели приятный вкус и аромат пряностей, гладкую, ровную по-
верхность, равномерную мелкую пористость, в изломе хорошо пропечены. Также автором 
проведен анализ пищевой ценности изделий до и после введения добавки. Автор работы 
утверждает, что внесение СО2-шротов лекарственных и пряно-ароматических растений позво-
ляет не только улучшить качество заварных и сырцовых пряников, но и повысить их пищевую 
и физиологическую ценность за счет увеличения содержания витаминов, клетчатки, минераль-
ных веществ [14]. 

В статье «Мучные кондитерские изделия с использованием семян дыни» авторы при-
водят сравнительный анализ химического состава семян дыни. Учитывая особенности хими-
ческого состава семян дыни, авторы рекомендуют использовать их в качестве основы для про-
изводства функциональной добавки. Практическое применение данной добавки авторы иссле-
довали на примере производства пряничных изделий. Пряничное тесто, приготовленное с ис-
пользованием предложенной добавки, отличалось большей пластичностью. Также данная до-
бавка показала себя как компонент, способствующий снижению упругости и времени релак-
сации напряжения пряничного теста. Авторы отмечают повышение биологической ценности 
пряничных изделий. Кроме того, использование добавки из семян дыни способствует прида-
нию нежного, приятного аромата готовым изделиям [15]. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
Анализ литературы показал, что вопросу совершенствования технологии пряничных 

изделий уделяется значительное внимание. Исходя из проанализированных источников, раз-
витие технологии пряничных изделий условно можно разделить на следующие направления: 

1. Направленное изменение структуры с целью повышения качества изделий. 
2. Снижение сахароемкости изделий. 
3. Создание изделий лечебно-профилактического назначения и функциональных изделий. 
4. Увеличение сроков хранения. 
5. Снижение энергоемкости продукции. 
Кроме того, большинство авторов развивают направление по активному освоению и 

применению в технологии местного нетрадиционного сырья.  
Статья выполнена при поддержке Правительства РФ (Постановление №211 от 

16.03.2013 г.), соглашение № 02.A03.21.0011. 
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A.S. SALOMATOV, N.V. VLADIMIROVA  
 

MODERN TRENDS IN IMPROVING THE TECHNOLOGY  
OF GINGERBREAD PRODUCTS 

 
The article contains three different blocks: the history of gingerbread products, the technology 

of cooking and the analysis of modern trends in improving the recipe and technology. The historical stages 
of development the gingerbread products technology from ancient times to the present days have been 
described. The information about the features of the printed, carved and moulded gingerbread products 
was presented. The conclusions about the role of gingerbread products in the diet of modern man were 
based on the analysis of the confectionery production volume in Russia. The main technological stages of 
the gingerbread products production which are used on modern confectionery enterprises were de-
scribed. The comparison of technologies for raw and choux gingerbread products was graphically pre-
sented. The central part of the article describes the analysis of scientific publications and patents in the 
field of improving the quality of gingerbread products. The tendencies and main directions of improving 
the gingerbread products technology were revealed. The authors described the main advantages that were 
achieved due to introduction such additives as fat-free sea-buckthorn meal, cedar oil cake, strawberry 
jam, apple and carrot powder, food additive «Selexen», wx-wheat flour, whey proteins, СО2-cake of me-
dicinal and spicy-aromatic plants, melon seeds. Part of the research in this area was devoted to directed 
changes in the structure and the others to reduce the sugar content. The majority of the analyzed works 
were made for the creation of treatment-and-prophylactic feeding and functional products. The additional 
advantages of using unconventional raw additives have become increasing retention and reducing sugar 
content. The authors of the article analyzed and systematized the effects that were obtained by introduc-
tion of food additives. 

Keywords: gingerbread, gingerbread products, technology, food additive, nutritional value, 
biological value, functional product. 
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УДК 664.149 
 

А.Н. ТАБАТОРОВИЧ, Е.Н. СТЕПАНОВА 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА  
И ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ ПАСТИЛЫ  

РАЗНЫХ ИЗГОТОВИТЕЛЕЙ 
 

По данным маркировки, кроме яблочного пюре в составе образца пастилы №1 был 
заявлен яблочный порошок, в составе образца №2 ‒ цитрусовый пектин. Анализ химического 
состава выявил наибольшие отличия в содержании калия и яблочной кислоты. Среднее содер-
жание калия в образце №2 в количестве 10,7 мг/100 г и яблочной кислоты в количестве менее 
0,005 г/100 г позволяет предположить полное отсутствие яблочного пюре в составе пастилы. 
Полная замена яблочного пюре на пектин отрицательно влияет на потребительские свойства 
пастилы. В то же время комбинация яблочного пюре и яблочного порошка в составе образца 
пастилы №1 признана эффективной. Образцы пастилы №1 и №3 по показателям качества 
соответствовали требованиям ГОСТ 6441-2014. Содержание калия и яблочной кислоты яв-
ляется надежным критерием для определения массовой доли фруктового сырья в составе па-
стилы (по стандарту ‒ не менее 20%). 

Ключевые слова: пастила, яблочное пюре, калий, яблочная кислота, показатели качества. 
 
ВВЕДЕНИЕ 
В соответствии с ГОСТ 6441-2014, пастила ‒ сахаристое кондитерское изделие на ос-

нове структурообразователя или без него, массовая доля фруктового (овощного) сырья в ко-
тором составляет не менее 20%, массовая доля влаги ‒ не более 25%, плотность ‒ не более  
0,9 г/см3[1]. В вышеуказанном документе проведено обновление классификационных крите-
риев пастилы, установлен перечень сырья и добавок, уточнены нормативы показателей каче-
ства, введен новый показатель «массовая доля фруктового (овощного) сырья» [4]. Пользуясь 
несовершенством законодательства и стремлением экономии яблочного пюре (самого трудо-
емкого и дорогого ингредиента в составе пастилы), изготовители снижают его рецептурную 
долю до минимума, что негативно отражается на потребительских свойствах продукта. 

Цель исследования – проведение сравнительного анализа химического состава и пока-
зателей качества образцов пастилы «Ванильная» (с ароматом ванили) разных предприятий-
изготовителей. Данное исследование необходимо для дальнейшего установления надежных 
критериев определения массовой доли яблочного пюре в составе пастилы.  

Для достижения поставленной цели предполагалось решить следующие задачи: вы-
явить особенности состава и пищевой ценности исследуемых образцов пастилы по данным 
маркировки; проанализировать минеральный состав, качественное и количественное содержа-
ние органических кислот для выявления критериев идентификации состава пастилы; провести 
оценку качества пастилы по органолептическим и физико-химическим показателям на пред-
мет соответствия требованиям ГОСТ 6441-2014.  

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Объектами исследования явились образцы неглазированной пастилы 3-х изготовителей 

из однородных партий в потребительской упаковке, приобретенные на предприятиях рознич-
ной торговли г. Омска (в данной работе приводится только регион производства): образец №1 
‒ пастила с ароматом ванили (г. Москва); образец №2 ‒ пастила «Ванильная» (Омская об-
ласть); образец №3 ‒ пастила «Ванильная» (г. Тверь). 

В работе применялись общепринятые методы исследования кондитерских изделий.  
Содержание в пастиле минеральных веществ (калия, кальция, магния, железа) опреде-

лялось на атомно-абсорбционном спектрометре «Varian ААС 240F (Германия) [5]. 
Для определения отдельных органических кислот (яблочной, лимонной, молочной, ян-

тарной) применялся метод газожидкостной хроматографии, основанный на переводе кислот, со-
держащихся в навеске проб, в летучие этиловые эфиры с последующим определением послед-
них на хроматографе с пламенно-ионизационным детектором «Хроматэк Кристалл 5000.1» 
(Россия) [5]. Использовались: капиллярная кварцевая колонка ДВ-5 (30м×0,53 мм×1,5 мкм), газ-
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носитель водород, ротационный испаритель, микрошприц на 10 мкл Hamilton (Англия). Иден-
тификацию эфиров проводили по времени удержания этиловых эфиров ‒ метчиков кислот в 
виде хроматографических пиков. 

Исследования проводились на базе кафедры товароведения и экспертизы товаров Си-
бирского университета потребительской кооперации. Минеральный состав и содержание ор-
ганических кислот были определены в лаборатории аккредитованного испытательного центра 
ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Омской области». 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
На первом этапе исследований был проведен анализ состава и пищевой ценности об-

разцов пастилы. Сведения, указанные в маркировке, характеризующие данные показатели, 
указаны в таблице 1. 

Таблица 1 ‒ Особенности состава и пищевой ценности образцов пастилы 

Показатель 
Характеристика показателя 

образец №1 образец №2 образец №3 

Состав 

Сахар, пюре яблочное, патока крахмальная, сахарная пудра, белок яичный сухой,  
кислота молочная, ароматизатор идентичный натуральному «ванильный» 

Агар, порошок яблочный,  
регулятор кислотности цитрат 

натрия 

Пектин цитрусовый,  
влагоудерживающий агент  

E 325 

Агар, консервант ‒  
сорбиновая кислота 

Пищевая 
ценность 
(на 100 г 
пастилы) 

Белок ‒ 0,5 г; углеводы ‒ 79,0 г;  
энергетическая ценность ‒  

320 ккал; содержание органиче-
ских кислот ‒ 0,5 г 

Белок ‒ 2,0 г; жир ‒ 0,1 г;  
углеводы ‒ 88,1 г; энергетиче-

ская ценность ‒ 361 ккал 

Белок ‒ 0,7 г; жир ‒ 0,1 г; угле-
воды ‒ 86,7 г; энергетическая 

ценность ‒ 323 ккал 

Данные таблицы 1 показывают вариабельность состава пастилы, где наряду с традици-
онными компонентами отмечаются специфичные ингредиенты, имеющиеся у изготовителей. 
Среди общих компонентов состава можно отметить молочную кислоту, имеющую по сравне-
нию с лимонной более мягкий вкусовой профиль и длительное послевкусие.  

Для закрепления пенообразной структуры в образцах пастилы №1 и №3 применяется 
агаро-сахаро-паточный сироп. Особенность этих образцов состоит в одновременном присут-
ствии в составе агара и пектина, находящегося в яблочном пюре. 

В образце №1 пюре частично замещается яблочным порошком, представляющим вы-
сушенные до влажности не более 5-6% яблочный сок или пюре. Яблочный порошок увеличи-
вает сухие вещества пюре, сокращая время приготовления массы и сушки готовой пастилы. 
Введение в состав образца №1 антиоксиданта, регулятора кислотности цитрата натрия (E 331) 
‒ соли модификатора, вероятно, объясняется высокой кислотностью яблочного пюре (по-
рошка) и/или повышенным содержанием в них пектина. Добавление цитрата натрия смещает 
pH пастильной массы в щелочную сторону, что положительно влияет на студнеобразование 
сиропа с агаром при закреплении пенообразной структуры пастилы, в том числе снижает тем-
пературу застудневания. 

Добавление сорбиновой кислоты в состав образца пастилы №3 объясняет заявленный 
срок годности ‒ 3 месяца. 

Влагоудерживающий агент (E 325) ‒ лактат натрия, заявленный в составе образца №2, 
выполняет ту же технологическую функцию, что и вышеуказанный цитрат натрия. Поскольку 
данный образец пастилы изготовлен на пектине, введение этой добавки является обязатель-
ным условием предотвращения преждевременного студнеобразования.  

Анализируя пищевую ценность, можно выделить высокое содержание белка в образце 
№2, что превышает данные образцов №1 и №3, а также справочные значения в 3-4 раза [6]. 

Общее содержание углеводов, заявленное в образце пастилы №2, также оказывается 
наибольшим, справочные усредненные значения составляют 80,0 г/100 г. 

В образце №1 имеется дополнительная информация о содержании органических кислот 
(0,5 г), совпадающая со справочными данными [6]. Информация приведена, прежде всего, для 
корректировки расчетной энергетической ценности (1 г органических кислот образует 3 ккал 
энергии). В контексте поставленных задач данные представляют интерес для уточнения соот-
ветствия фактического содержания кислот заявленному в составе. 
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Результаты определения содержания минеральных веществ и органических кислот в 
образцах пастилы приведены в таблице 2. 

Таблица 2 ‒ Содержание минеральных веществ и органических кислот в пастиле 
4, =± nхх ∆  

Показатель 
Справочные 
данные [6] 

Значения показателей пастилы 
образец №1 образец №2 образец №3 

Содержание минеральных веществ, мг/100 г 
калий 55,0 32,5±8,5 10,7±3,2 20,4±5,8 
кальций 21,0 32,0±10,0 35,9±10,8 29,3±8,8 
магний 7,0 4,2±1,3 3,7±1,1 3,8±1,1 
железо 1,6 0,69±0,20 0,62±0,20 0,68±0,20 

Содержание органических кислот, г/100 г 
лимонная ‒ 0,18±0,04 00098±0,0024 0,024±0,006 
яблочная ‒ 0,25±0,06 менее 0,005 0,097±0,023 
молочная ‒ 0,10±0,02 0,81±0,12 0,27±0,06 
янтарная ‒ менее 0,005 менее 0,005 менее 0,005 
винная ‒ 0,0074±0,0018 менее 0,005 менее 0,005 

Из данных таблицы 2 следует, что по содержанию кальция, магния и железа существен-
ных различий в образцах пастилы не было выявлено. Содержание калия в образце №1 оказа-
лось в среднем в 3 раза выше, чем в образце №2 и в 1,6 раза выше, чем в образце №2. 

Учитывая, что калий является важнейшим биомаркером аутентичности химического 
состава яблочного пюре и изделий на его основе, можно предположить крайне низкое рецеп-
турное содержание пюре в образце пастилы №2. Ранее было установлено, что среднее содер-
жание калия в яблочном пюре варьировало от 101 мг/100 г в пюре из смеси помологических 
сортов до 123 мг/100 г в пюре из яблок сорта «Ренет Симиренко» [3]. Поэтому, даже без учета 
других критериев аутентичности, можно говорить, что в образце пастилы №2 массовая доля 
пюре не превышала 10%. Вероятно, что заявленный в составе пастилы цитрусовый пектин 
обладает высокой степенью рафинации и не обладает какой-либо минеральной ценностью. 

По сравнению со справочными данными, среднее фактическое содержание калия во 
всех исследуемых образцах пастилы оказалось ниже в 1,7-5,1 раз, содержание железа ‒ в 2,3-
2,6 раз, содержание магния ‒ в 1,7-1,9 раз. Однако фактическое содержание кальция оказалось 
выше справочных сведений в 1,4-1,7 раз [6]. Это указывает, прежде всего, на несоответствие 
состава исследуемых образцов унифицированной рецептуре пастилы «Ванильная», в которой 
доля яблочного пюре с массовой долей сухих веществ 10% составляет 61% [2]. 

Содержание калия в образце пастилы №1 оказалось максимальным, что обусловлено 
его комбинацией в составе яблочного пюре и яблочного порошка. В отличие от пектина или 
пектинового концентрата, яблочный порошок можно рассматривать как полноценное фрукто-
вое сырье, заменяющее микронутриентный состав яблочного пюре в пастиле. 

Анализ качественного состава органических кислот пастилы показал, что молочная 
кислота, заявленная в составе, присутствует во всех образцах. Также были идентифицированы 
лимонная и яблочная кислоты, а также янтарная и винная кислоты (следы). 

Как следует из таблицы 2, среднее содержание молочной кислоты в образце №2 оказа-
лось более чем в 8 раз выше, чем в образце №1 и в 3 раза выше, чем в образце №3. 

Содержание лимонной кислоты (в среднем 0,18 г/ 100 г) в образце №1 оказалось на 1-2 
порядка выше, чем в остальных образцах, что объясняется ее новообразованием в пастильной 
массе при гидролизе вводимого регулятора кислотности цитрата натрия. Результаты ранее 
проведенных исследований показали, что естественное содержание лимонной кислоты в яб-
лочном пюре незначительно и варьирует в пределах 0,016-0,087 г/100 г в зависимости от сорта 
яблок [3]. Хроматограммы определения органических кислот в образцах пастилы №1 и №3 
приведены соответственно на рисунках 1 и 2. Поскольку в образце пастилы №2 содержание 
яблочной кислоты, являющейся наряду с калием важным критерием идентификации, оказа-
лось менее 0,005 г/100 г (следы), можно говорить практически о полном отсутствии яблочного 
пюре в данном образце. Содержание яблочной кислоты в образце пастилы №1 (в среднем  
0,25 г /100 г), с учетом «разбавления» в готовом продукте, коррелирует с ее содержанием в 
яблочном пюре. Безусловно, определенная часть кислоты содержится и в яблочном порошке. 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(47) 2017 74 

 
Рисунок 1 ‒ Хроматограмма содержания органических кислот пастилы (образец №1) 

 
Рисунок 2 ‒ Хроматограмма содержания органических кислот пастилы (образец №3) 

Ранее проведенные исследования выявили диапазон среднего содержания яблочной 
кислоты в составе яблочного пюре в зависимости от сорта на уровне 0,69-0,77 г/100 г [3]. Со-
держание яблочной и лимонной кислот в составе образца №3 подтверждает наличие яблоч-
ного пюре в его составе, которое по приблизительным расчетам может составлять около 15%. 

Расчетное суммарное содержание органических кислот в образце пастилы №1 (таблица 2) 
без учета неидентифицированных кислот (рисунок 1) составило в среднем 0,54 г/100 г, что соот-
ветствует информации в маркировке (таблица 1). 

Оценку потребительских свойств пастилы проводили, исследуя органолептические и 
физико-химические показатели качества исследуемых образцов. 

По вкусу и запаху все образцы соответствовали наименованию, кислый привкус и ва-
нильный аромат в наибольшей степени наблюдался у образца №2. Цвет образцов пастилы №1 
характеризовался как светло-кремовый, образца №3 ‒ как белый с кремовым оттенком, у об-
разца №2 наблюдался сероватый оттенок, что, тем не менее, допускается ГОСТ 6441-2014 для 
изделий на пектине [1].  

Консистенция образцов №1 и №3 ‒ мягкая, легко поддающаяся разламыванию, образца 
№2 ‒ выраженная затяжистая, с тенденцией к засахариванию, что не соответствует стандарту. 
Структура пенообразная, по форме все образцы пастилы представляли собой прямоугольные 
брусочки размерами (мм): 70×21×22 (образец №1); 68-70×20×14 (образец №2); 80×22×17 (об-
разец №3). Дефекты формы были отмечены у отдельных изделий образца №2. Поверхность 
изделий была равномерно обсыпана сахарной пудрой. 

Физико-химические показатели образцов пастилы представлены в таблице 3. 
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Таблица 3 ‒ Физико-химические показатели качества образцов пастилы  
4, =± nхх ∆  

Показатель 
Требования  

ГОСТ 6441-2014 
Значения показателей пастилы 

образец №1 образец №2 образец №3 
Массовая доля 
влаги, %, не более 

25,0 16,7±0,4 19,8±0,9 17,1±0,5 

Плотность, г/см3, не более 0,9 0,63±0,04 0,78±0,04 0,62±0,04 
Массовая доля золы, нерастворимой 
в 10%-ном растворе соляной кис-
лоты, %, не более 

0,05 0,0088±0,0011 менее 0,0001 0,0031±0,0002 

Общая кислотность, град. ‒ 5,5±0,3 6,2±0,3 4,0±0,2 

Из данных таблицы 3 следует, что по всем исследуемым показателям образцы пастилы 
соответствовали нормативам ГОСТ 6441-2014. Повышенная влажность и плотность образца 
№2 объясняется высоким содержанием пектина, обладающего гидрофильными свойствами, 
возможно ‒ патоки, а также присутствием в составе лактата натрия, заявленного в маркировке 
как «влагоудерживающий агент». Общая кислотность, которая по действующему стандарту 
не является регламентируемым показателем, оказалась наибольшей в образце №2, что под-
твердило данные органолептической оценки. Введение в рецептуру образца пастилы №1 яб-
лочного порошка является причиной повышенного значения в указанном образце массовой 
доли золы, не растворимой в 10%-м растворе соляной кислоты. Этот факт также косвенно под-
тверждает наличие яблочного пюре в составе пастилы (в составе ‒ нерастворимая клетчатка). 

Результаты исследований показали, что в образце №2 выявлены нарушения, не позво-
ляющие идентифицировать его как пастилу. Данный образец приближен по составу к зару-
бежному аналогу российской пастилы, не содержащему яблочное пюре, и получившему назва-
ние «маршмеллоу». Исследования показали, что полная замена в пастиле яблочного пюре на 
пектин или пектиновый концентрат снижает потребительские свойства изделия, хотя частич-
ная комбинация этих ингредиентов с преобладанием пюре вполне допустима. 

Оценка потребительских свойств образца №1 позволяет считать целесообразным частич-
ное замещение яблочного пюре в пастиле на яблочный порошок. Несмотря на то, что образец 
№3 был произведен по техническим условиям, он полностью соответствовал ГОСТ 6441, од-
нако по приблизительным расчетам массовая доля яблочного пюре в данном образце составила 
менее 20%, что не соответствует определению пастилы, указанному в стандарте. 

ВЫВОДЫ 
1. Пастила является многокомпонентным изделием. Содержание яблочного пюре явля-

ется основным фактором формирования потребительских свойств пастилы. 
2. Из 3-х исследуемых образцов пастилы образец №2 не соответствовал требованиям 

ГОСТ 6441-2014 по форме и консистенции, кроме того, крайне низкое содержание калия и 
яблочной кислоты по сравнению с другими образцами позволяет предположить полную за-
мену яблочного пюре на пектин в данном образце. 

3. Основными критериями или биомаркерами определения массовой доли яблочного 
пюре в составе пастилы следует считать содержание калия и яблочной кислоты. Для опреде-
ления указанных компонентов применялись методы спектрофотометрии и газожидкостной 
хроматографии соответственно. 

4. Необходим поиск современных альтернативных методик определения массовой доли 
фруктового сырья в пастиле. В этой связи разработчикам ГОСТ 6441-2014 следует внести 
уточнения по данному показателю, в частности, устранить несоответствие между данными, 
указанными в определении (не менее 20%), и таблицей 2 стандарта (не менее 11%). 
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A.N. TABATOROVICH, E.N. STEPANOVA 
 

COMPARATIVE ANALYSIS OF CHEMICAL COMPOSITION  
AND CONSUMER PROPERTIES OF THE PASTILA DIFFERENT 

MANUFACTURERS 
 
According to the labeling, except apple puree, in the composition of sample pastila 1 was 

declared apple powder, in the composition of sample 2 ‒ citrus pectin. Analysis of the chemical com-
position of the pastila, the greatest differences in the content of potassium and malic acid were de-
tected. The average content of potassium in the sample 2 in the amount of 10,7 mg/100 g and malic 
acid in an amount of less than 0,005 g/100 g allow assume the complete absence of apple puree in the 
composition of the pastila. Full replacement of apple puree for pectin has a negatively affects to the 
consumer properties of the pastila. At the same time, a combination of apple puree and apple powder 
in the sample 1 found to be effective. Quality indicators of the samples pastila 1 and 3 conformed to 
the requirements of GOST 6441-2014. The content of potassium and malic acid is a reliable criterion 
for determining the mass fraction of fruit raw materials in the composition of the pastila (according 
to standard ‒ not less than 20%). 

Keywords: pastila, apple puree, potassium, malic acid, quality indicators. 
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И.М. ПОЧИЦКАЯ, Н.В. КОМАРОВА, Е.С. КРАСОВСКАЯ 
 

РАЗРАБОТКА СХЕМЫ ИНДЕКСА КАЧЕСТВА (QIM)  
ДЛЯ КАРПА ОБЫКНОВЕННОГО «CYPRINUS CARPIO» 

 
Представлены результаты исследования изменения сенсорных характеристик карпа 

обыкновенного «Cyprinus carpio» в процессе хранения во льду с применением метода индексов 
качества Quality Index Method (QIM). Установлены изменения основных дескрипторов, оказы-
вающих влияние на качество свежей рыбы, разработаны карты сенсорной оценки в зависимо-
сти от длительности хранения. 

Ключевые слова: сенсорный анализ, дескрипторы, карп обыкновенный, качество 
рыбы, метод индекса качества, срок годности. 
 
Одним из важнейших показателей качества рыбы и продуктов рыболовства является све-

жесть. Она зависит от целого ряда факторов: вылова, убоя, обращения с уловом, обработки, 
транспортировки и хранения и постоянно меняется во времени, поскольку рыба в процессе хра-
нения проходит все стадии пищевого качества, переходя от свежего состояния до несвежего. 
Сенсорная оценка основана на научных подходах, связанных с анализом ощущений человека 
или реакций от свойств, характерных для пищи, воспринимаемых через ощущения запаха, 
вкуса, осязание, зрительное восприятие. Существенную роль в решении вопросов качества иг-
рает установление зависимости изменений органолептических показателей в процессе хранения 
продукта, их связь с физическими параметрами и химическим составом продукта. Установление 
такой взаимосвязи необходимо при разработке и выборе объективных и наиболее значимых по-
казателей качества сырья и готовой продукции, определении допустимых сроков хранения, про-
гнозировании качества продукции [1, 2]. Поскольку сенсорные свойства сырья являются опре-
деляющим фактором, влияющим на качество готовой продукции, важное значение принадле-
жит оценке аромата, вкусовых качеств, консистенции, текстуры и цвета рыбного сырья [3].  

Для сенсорной оценки качества свежести морских рыб и морепродуктов в европейских 
странах, где развито рыболовство, применяется метод индексов качества – (Quality Index 
Method) QIM [4-7]. Данный метод основан на разработке индивидуальных схем, характеризу-
ющих признаки и критерии качества для каждого наименования рыбы. Метод позволяет потре-
бителям и продавцам быстро и объективно оценивать качество рыбы и может быть применим 
на любом этапе цепи: от вылова рыбы до переработки или продажи. Для оценки свежести прес-
новодной рыбы, выращиваемой в водоемах Республики Беларусь, такие критерии отсутствуют. 

Целью работы являлось исследование изменения сенсорных характеристик карпа 
обыкновенного «Cyprinus carpio» в процессе хранения во льду с применением метода индек-
сов качества.  

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ. В качестве объектов исследований ис-
пользовали образцы карпа обыкновенного «Cyprinus carpio», являющегося основным продук-
том рыбоводства Республики Беларусь. 

Для изучения изменения сенсорных характеристик рыбы в процессе хранения во льду 
применялся метода оценки свежести рыбы – метода индексов качества QIM. 

В соответствии с требованиями метода для анализа были отобраны образцы рыбы от 
одной даты вылова, из одного хозяйства, одинакового размерного ряда. В процессе подготовки 
к анализу образцы свежевыловленной рыбы освобождали от внутренностей, каждому образцу 
присваивали трехзначный код. Анализируемые образцы хранили в гранулированном льду в 
термостатах при температуре 0°С. Оценивалось одновременно по десять экземпляров рыб в 
сыром виде. Испытания рыбы проводили ежедневно, при этом все изменения дескрипторов 
качества фиксировали с помощью фотографических изображений в одинаковых условиях 
освещения. В рамках данного этапа работы оценка вкусовых качеств не предусматривалась. 
Сенсорный анализ проводила группа специалистов Республиканского контрольно-испыта-
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тельного комплекса по качеству и безопасности продуктов питания РУП «Научно-практиче-
ский центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию», обученная методу 
индексов качества. Испытания проводили в помещениях для сенсорного анализа, подготов-
ленных в соответствии с требованиями международного стандарта [8]. 

При выполнении измерений контролировали условия окружающей среды: температуру 
воздуха поддерживали в пределах (22±2)°С, относительную влажность воздуха – (50±10)%. 
Общее освещение рабочих мест для испытаний образцов было однородным, бестеневым и ре-
гулируемым. Обстановка сенсорных помещений обеспечивала максимальную сосредоточен-
ность испытателей и исключала влияние шума, вибрации, запахов и др.  

В процессе анализа оцениваемым дескрипторам присваивали индексы свежести от 0 до 
3 баллов. Оценка «0» предусмотрена для дескрипторов, характеризующих идеально свежий 
продукт. Минимальный балл выставляется для образцов с блестящей поверхностью, свежим 
запахом на поверхности, в жабрах и брюшной полости. След от нажатия пальцем на поверх-
ности такой рыбы исчезает быстро. При появлении изменений качественных признаков в об-
разцах рыбы дескрипторам выставляется оценка 1 или 2 балла в зависимости от интенсивно-
сти происходящих изменений. При проявлении дефектов запаха, цвета, слизи, мяса, как пра-
вило, присваивается максимальный балл – 3. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ. В рамках исследования было предусмотрено про-
ведение сенсорной оценки ряда наиболее важных качественных параметров карпа обыкновен-
ного «Cyprinus carpio» (внешнего вида, запаха, консистенции, текстуры, цвета рыбы) в про-
цессе хранения, начиная от момента вылова до появления видимых признаков порчи продукта. 

В процессе оценки проводили анализ ряда дескрипторов: внешний вид (кожа, слизь, 
запах, консистенция); глаза (зрачок, форма, роговица); жабры (цвет, слизь, запах); брюшная 
полость (кровь в брюшной полости, запах), мясо (цвет). 

Оценивали состояние внешних покровов целой рыбы и её плавников, внешний вид 
слизи на коже и вокруг спинного плавника. Запах тестировали посредством обоняния спинной 
мышцы рыбы. Консистенцию анализировали путем нажатия пальцем на спинную мышцу и 
наблюдали, как быстро плоть восстанавливается. Консистенцию брюха оценивали посред-
ством его сжатия кончиками пальцев. Определяли цвет и прозрачность роговицы глаза, цвет 
зрачка. Форма глаза оценивалась посредством наблюдения прямо и со стороны. Жабры оце-
нивали посредством поднятия жаберной крышки, избегая касания пальцами. Тестировали цвет 
и запах жаберных дуг. Во время испытаний были подробно описаны основные дескрипторы 
данных образцов рыб в течение 5 дней хранения.  

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ. Результаты сенсорной оценки дескриптора «внеш-
ний вид» показали следующие изменения в процессе хранения во льду карпа обыкновенного 
«Cyprinus carpio» (рисунок 1, таблица 1). 

Дескриптор «внешний вид». Оценка дескриптора «внешний вид» образцов рыбы заклю-
чалась в определении изменений состояния внешних покровов целой рыбы и её плавников, 
слизи на коже, вокруг спинного плавника, запаха на поверхности. В результате оценки дескрип-
тора «внешний вид/кожа» эксперты сенсорного анализа определили, что у карпа в начале пери-
ода хранения внешняя поверхность блестящая, с золотистым оттенком. Дескриптор «внешний 
вид/кожа» изменялся незначительно, начиная от первого дня до пятого дня хранения, после чего 
поверхность кожи значительно тускнела. В отношении дескриптора «внешний вид/слизь» полу-
чены результаты, которые показывают уменьшение прозрачного состояния слизи на пятый день 
хранения. Экспертами установлена следующая динамика изменения дескриптора «внешний 
вид/слизь»: 1-ый день хранения – слизь прозрачная, необильная, 5-ой – молочная. 

Дескриптор «запах». Дескриптор «запах» внешних покровов образцов рыбы тестиро-
вали посредством обоняния спинной мышцы рыбы [1]. Запахи свежевыловленных рыбы и мо-
репродуктов, как правило, умеренны, тонки, приятны, характерно выражены. У отдельных ви-
дов они напоминают запахи морских водорослей, озона, зеленых растений, дыни, свежего 
огурца, йодистый, сладковатый [6]. В процессе оценки в первый день хранения у карпа иден-
тифицирован запах неспелой дыни. На третий день у карпа выявлен менее интенсивный запах 
неспелой дыни, появился запах свежей воды. К пятому дню хранения образцов рыбы во льду 
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у карпа выявлен нейтральный запах, запах речной воды, что указывает на развитие микроор-
ганизмов, отвечающих за порчу продукта. 

  
а) б) 

  
в) г) 

 
д) 

Рисунок 1 – Изменение дескриптора «Внешний вид/кожа» карпа обыкновенного «Cyprinus carpio»  
в зависимости от длительности хранения на льду 

а – первый день; б – второй день; в – третий день; г – четвертый день; д – пятый день  

Таблица 1 – Карта сенсорной оценки изменений дескриптора «внешний вид» при хра-
нении во льду карпа обыкновенного «Cyprinus carpio» 

Параметр качества Описание День оценки 

Внешний вид 

Кожа 

Блестящая (shiny), золотистая (golden) 1 
Менее блестящая (less shiny), менее золотистая (less golden) 2 
Менее блестящая (less shiny), менее золотистая (less golden) 3 
Менее блестящая (less shiny), менее золотистая (less golden) 4 
Неблестящая (not shiny) 5 

Слизь 

Прозрачная (clear) 1 
Прозрачная (clear) 2 
Менее прозрачная (less clear) 3 
Менее прозрачная (less clear) 4 
Молочная (milky) 5 

Внешний вид 

Запах 

Запах неспелой дыни (green melon) 1 
Менее интенсивный запах неспелой дыни (less green melon), све-
жая вода (fresh water) 

2 

Менее интенсивный запах неспелой дыни (less green melon), све-
жая вода (fresh water) 

3 

Более нейтральный (more neutral) 4 
Более нейтральный (more neutral), запах речной воды (river water) 5 

Консистен-
ция 

След от нажатия пальцем исчезает быстро  1 
След от нажатия пальцем исчезает быстро 2 
След от нажатия пальцем исчезает быстро 3 
След от нажатия пальцем исчезает медленно 4 
Мягкая (soft) – след от нажатия пальцем не исчезает 5 

Дескриптор «консистенция». Дескриптор «консистенция» анализировали путем нажа-
тия пальцем на спинную мышцу образца и наблюдали, как быстро плоть восстанавливается. 
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Консистенцию брюшной части оценивали посредством ее сжатия кончиками пальцев [1]. В про-
цессе хранения дескриптор «консистенция» менялся при нажатии пальцем на поверхность об-
разцов от упругого состояния до мягкого состояния, когда след от нажатия пальцем не исчезает. 

Дескриптор «глаза». При исследовании состояния глаз рыбы карпа обыкновенного 
определены для оценивания сенсорные дескрипторы: «глаза/зрачки», «глаза/форма», «глаза/ро-
говица». Оценивали цвет, прозрачность роговицы глаза, цвет зрачка. Форму глаза анализиро-
вали посредством наблюдения прямо и со стороны. В результате составлена карта сенсорной 
оценки изменения состояния глаз рыбы в период хранения во льду (рисунок 2, таблица 2).  

Таблица 2 – Карта сенсорной оценки изменения дескриптора «глаза» при хранении во 
льду карпа обыкновенного «Cyprinus carpio» 

Параметр качества Описание День оценки 

Глаза 

Зрачки 

Черный, прозрачный (clear) 1 
Серый (grey) 2 
Менее серый (less grey) 3 
Светлый (light), прозрачный (clear) 4 
Светлый (light), прозрачный (clear) 5 

Форма 

Плоская (flat) 1 
Вогнутая, глаза впали (sunky) 2 
Вогнутая, глаза впали (sunky) 3 
Вогнутая, глаза впали (sunky) 4 
Вогнутая, глаза впали (sunky) 5 

Роговица 

Прозрачная (clear) 1 
Прозрачная (clear) 2 
Менее прозрачная (less clear) 3 
Менее прозрачная (less clear) 4 
Молочная (milky) 5 

Из рисунка 2 видно, что из трех характеристик «глаза/зрачки», «глаза/форма», 
«глаза/роговица» форма глаза приобретает значительные отклонения от «идеального состоя-
ния» глаза в начале периода хранения (3-ий день). Результаты показали, что глаза приобретают 
вогнутую форму на пятый день хранения образцов. Дескриптор «глаза/роговица» практически 
не меняется в течении хранения образцов.  

   
а) б) в) 

   
г) д) е) 

Рисунок 2 – Изменения в зависимости от длительности хранения на льду  
карпа обыкновенного «Cyprinus carpio» 

дескриптора «глаза/зрачки»: а) – первый день; б) – третий день; в) – пятый день 
дескриптора «глаза/форма»: г) – первый день; д) – третий день; е) – пятый день 
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Дескриптор «жабры». Дескриптор «жабры» оценивали посредством поднятия жабер-
ной крышки, избегая касания пальцами. Тестировали цвет и запах жаберных дуг [1]. Отмечено 
изменение дескриптора «жабры/цвет» у карпа – от красного до бледного (рисунок 3). 

а) б) в) 

Рисунок 3 – Изменение дескриптора «жабры/цвет» карпа обыкновенного  
«Cyprinus carpio» в зависимости от длительности хранения на льду 

а – первый день; б – третий день; в – пятый день 

Получены результаты изменения дескриптора «жабры/запах» (таблица 3). Установлено 
изменение дескриптора от запаха неспелой дыни до кисловатого, запаха речной воды в тече-
нии периода исследований.  

Таблица 3 – Карта сенсорной оценки изменения дескриптора «жабры» при хранении во 
льду карпа обыкновенного «Cyprinus carpio» 

Параметр качества Описание День оценки 

Жабры 

Цвет 

Красный (red) 1 

Менее красный (less red) 2 

Менее красный (less red) 3 

Менее красный (less red) 4 

Бледный (pale) 5 

Слизь 

Прозрачная (transparent) 1 

Прозрачная (transparent) 2 

Прозрачная (transparent) 3 

Менее прозрачная (less transparent) 4 

Молочная (milky) 5 

Запах 

Запах неспелой дыни (green melon) 1 
Менее интенсивный запах неспелой дыни (less green melon), 
запах свежей воды (fresh water) 

2 

Незначительный запах зеленой травы (less green grass) 3 
Незначительный запах зеленой травы (less green grass) 4 
Кисловатый (sourish), запах речной воды (river water) 5 

В результате появление запахов кислых оттенков указывает на развитие гнилостных 
процессов в образцах рыбы. Следует отметить, что дескриптор «запах», присутствующий в 
жабрах, изменялся в процессе хранения быстрее, чем дескриптор «запах» на поверхности кожи 
и в брюшной полости.  

Дескриптор «брюшная полость». Процессы порчи затрагивают и брюшную полость 
рыбы, так кровь в брюшной полости от красной меняется до коричневой, наиболее заметно 
это с третьего дня хранения (рисунок 4), запах меняется аналогично запаху жабер (таблица 4). 

Дескриптор «цвет мяса». Следующим дескриптором, важным при оценке качества 
рыбы, считается цвет мышечной ткани (таблица 4). 
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а) б) 

 
в) 

Рисунок 4 – Изменение дескриптора «брюшная полость/кровь в брюшной полости» карпа обыкновенного 
«Cyprinus carpio» в зависимости от длительности хранения на льду: 

а – третий день хранения; б – четвертый день хранения; в – пятый день хранения 

Таблица 4 – Карта сенсорной оценки изменения дескриптора «брюшная полость/мясо» 
при хранении во льду карпа обыкновенного «Cyprinus carpio» 

Параметр качества Описание День оценки 

Брюшная 
полость 

Кровь в 
брюшной  
полости 

Красная (red) 1 
Красная (red) 2 
Менее красная (less red) 3 
Менее красная (less red) 4 
Коричневая (brown) 5 

Запах 

Запах неспелой дыни (green melon) 1 
Запах неспелой дыни (green melon) 2 
Более нейтральный ( more neutral) 3 
Нейтральный (neutral) 4 
Посторонний запах травы (off-flavor grass), запах речной воды 
(river water) 

5 

Мясо Цвет 

Желтоватый (yellowish), коричневатый (brownish) 1 
Прозрачный (less transparent) 2 
Коричневатый (brownish) 3 
Коричневый (brown) 4 
Более темный коричневый (more dark brown), похожий на воск 
(waxy) 

5 

Цвет сырой мышечной ткани рыбы зависит от ее вида и бывает прозрачно-водянистым, 
белым, сероватым, оранжевым с различными оттенками [1]. Сверкающая радужная структурная 
окраска относится к числу наиболее ярких визуальных эффектов, встречаемых в природе. Для 
того, чтобы оценить цвет, в мировой практике используют стандарты, такие как система есте-
ственного цвета (the natural color system – NCS®) [7]. В наших исследованиях цвет мышечной 
ткани для карпа в процессе хранения образцов изменялся в последовательности: прозрачный 
– менее прозрачный – розовый – незначительный розовый – восковой. Восковая поверхность 
мышц на разрезе указывает на значительное снижение свежести продукта.  

ЗАКЛЮЧЕНИЕ. Таким образом, исследование сенсорных характеристик карпа обык-
новенного «Cyprinus carpio» с применением метода индексов качества позволило установить 
ряд дескрипторов, изменения которых в большей степени оказывают влияние на качество 
рыбы при хранении во льду, таких как: внешний вид, глаза, жабры, брюшная полость, цвет 
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мяса. Наиболее значимыми дескрипторами, отвечающими за появление дефектов качества в 
рыбе, определены дескрипторы «внешний вид/запах», «внешний вид/слизь», «жабры/запах». 
Эти дескрипторы являлись главными критериями, влияющими на продолжительность срока 
хранения исследуемых образцов рыбы. Дескриптор «глаза» определен как наименее значимый 
дескриптор, поскольку был подвержен минимальным изменениям в процессе хранения. На 
основании установленных изменений основных дескрипторов, оказывающих влияние на ка-
чество свежей рыбы, разработаны карты сенсорной оценки в зависимости от длительности 
хранения. 
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I.M. POCHITSKAYA, N.V. KOMAROVA, E.S. KRASOUSKAYA 
 

DEVELOPMENT OF THE QUALITY INDEX METHOD SCHEME (QIM ) 
FOR COMMON CARP «CYPRINUS CARPIO» 

 
The study results of the change in the sensory characteristics of common carp «Cyprinus 

carpio» during storage on ice using the Quality Index Method (QIM) are presented.  The changes of 
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the main descriptors affecting the quality of fresh fish have been established, and sensory evaluation 
maps have been developed depending on the duration of storage. 

Keywords: sensory analysis, descriptors, common carp, fish quality, quality index method, 
shelf life. 
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УДК 664.85 
 
Е.П. ВИКТОРОВА, О.В. ФЕДОСЕЕВА, Т.А. ШАХРАЙ, Г.А. КУПИН, Е.В. ВЕЛИКАНОВА 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА, БЕЗОПАСНОСТИ  
И СОСТАВА БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ ПИЩЕВОЙ 
ДОБАВКИ ИЗ ВТОРИЧНЫХ РЕСУРСОВ ПЕРЕРАБОТКИ ГРУШ 

 
В статье приведены данные, характеризующие показатели качества и безопасности 

пищевой добавки, полученной по инновационной технологии из вторичных ресурсов переработки 
груш, образующихся в процессе производства пюре. Установлено, что пищевая добавка «Поро-
шок грушевый» в значительном количестве содержит углеводы, в меньшем количестве мине-
ральные вещества, органические кислоты и в незначительном количестве белки и липиды, при 
этом углеводы добавки представлены моносахаридами – фруктозой и глюкозой, дисахаридом – 
сахарозой, а также пищевыми волокнами – пектином, протопектином, целлюлозой и гемицел-
люлозами. Установлено, что пищевая добавка «Порошок грушевый» является источником  
Р-активных веществ и витамина С, а также источником макроэлемента калия, микроэлемен-
тов – железа, меди, цинка и марганца. На основании проведенных исследований пищевая добавка 
«Порошок грушевый» может быть рекомендована для обогащения продуктов питания. 

Ключевые слова: пищевая добавка, вторичные ресурсы переработки груш, качество, 
безопасность, биологически активные вещества, витамины, макро- и микроэлементы. 
 
Учеными Краснодарского научно-исследовательского института хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции – филиала ФГБНУ «Северо-Кавказский федеральный научный 
центр садоводства, виноградарства, виноделия» разработана инновационная технология произ-
водства пищевой добавки «Порошок грушевый» из вторичных ресурсов, образующихся при про-
изводстве пюре в процессе протирания груш, обеспечивающая мягкие температурные режимы 
сушки вторичных ресурсов и сокращение времени температурного воздействия [1]. 

На пищевую добавку «Порошок грушевый» разработаны технические условия  
ТУ 10.39.25-423-04801346-2016 и технологическая инструкция по ее производству. 

Для разработки рекомендаций по применению пищевой добавки «Порошок грушевый» 
в производстве продуктов питания необходимо изучить показатели ее качества, безопасности 
и состав биологически активных веществ. Учитывая это, целью исследования являлось изуче-
ние показателей качества, безопасности и состава биологически активных веществ пищевой 
добавки «Порошок грушевый». Для этого в условиях НПФ «Фабрика здоровья» была вырабо-
тана опытная партия пищевой добавки по разработанным технологическим режимам. 

В таблице 1 приведены органолептические и физико-химические показатели качества 
пищевой добавки. Результаты, приведенные в таблице, позволяют сделать вывод о том, что по 
органолептическим и физико-химическим показателям качества исследуемая добавка соответ-
ствует требованиям, предъявляемым ТУ10.39.25-423-04801346-2016. 

В таблице 2 приведены микробиологические и санитарно-гигиенические показатели 
безопасности пищевой добавки. Из данных таблицы видно, что по микробиологическим и са-
нитарно-гигиеническим показателям безопасности исследуемая пищевая добавка соответ-
ствует требованиям, установленным в Техническом регламенте Таможенного союза ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой продукции» [2]. 

Для изучения пищевой ценности добавки определяли ее химический состав, а также 
состав и содержание биологически активных веществ. В таблице 3 приведены данные, харак-
теризующие химический состав добавки «Порошок грушевый». Из данных, представленных 
в таблице 3, видно, что разработанная пищевая добавка в значительном количестве содержит 
углеводы (86,42 %), в меньшем количестве минеральные вещества, органические кислоты и в 
незначительном количестве белки и липиды. Углеводы добавки представлены моносахари-
дами – фруктозой и глюкозой, дисахаридом – сахарозой, а также пищевыми волокнами – пек-
тином, протопектином, целлюлозой и гемицеллюлозами. 

 КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ  
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
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Таблица 1 – Органолептические показатели и физико-химические качества пищевой 
добавки «Порошок грушевый» 

Наименование показателя 
Характеристика и значение  

показателя 
Требования 

ТУ 10.89.19-423-04801346-2016 

Внешний вид 
Тонкоизмельченный сыпучий поро-
шок без посторонних и крупных 
включений 

Тонкоизмельченный сыпучий поро-
шок без посторонних и крупных 
включений 

Цвет Бежевый Бежевый, с различными оттенками 

Вкус и запах 
Свойственный вкусу и запаху суше-
ной груши, без посторонних привку-
сов и запахов 

Свойственный вкусу и запаху суше-
ной груши, без посторонних привку-
сов и запахов. Посторонние привкус 
и запах не допускаются 

Массовая доля, %:   
влаги 6,49 не более 8,0 
пектиновых веществ 8,61 не менее 5,0 

Массовая доля металлопримесей, 
мг/1кг продукта 

отсутствуют не более 0,0003 

Минеральные примеси отсутствуют не допускаются 
Растительные примеси отсутствуют не допускаются 
Посторонние примеси отсутствуют не допускаются 

Таблица 2 – Микробиологические и санитарно-гигиенические показатели  
безопасности пищевой добавки «Порошок грушевый 

Наименование показателя 
Значение  

показателя 
Требования 

ТР ТС 021/2011 
Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных 
микроорганизмов, КОЕ/г 

1,6·102 не более 5·104 

Плесени, КОЕ/г отсутствуют не более 50 
Бактерии группы кишечных палочек (колиформы) в 0,01г добавки отсутствуют не допускаются 
Патогенные микроорганизмы,  
в том числе сальмонеллы в 25 г добавки 

отсутствуют не допускаются 

Массовая доля токсичных элементов, мг/кг:   
свинец  0,01 0,4 
мышьяк 0,01 0,2 
кадмий отсутствует 0,03 
ртуть отсутствует 0,02 

Массовая доля пестицидов, мг/кг:   
ГХЦГ (сумма изомеров) отсутствуют 0,05 
ДДТ и его метаболиты отсутствуют 0,1 

Загрязненность и зараженность вредителями хлебных запасов 
(насекомых) 

отсутствует не допускается 

Следует отметить высокое содержание в добавке пищевых волокон, которые нормали-
зуют функции пищеварительного тракта: способствуют перевариванию, усвоению и эвакуа-
ции пищи, обладают антитоксическими свойствами, т.е. выводят из организма токсичные ве-
щества. Пищевые волокна также выполняют функции энтеросорбента, связывая не только ток-
сичные вещества, но и радионуклиды, выводя их из организма [3, 4]. Учитывая, что функцио-
нальные свойства добавки определяются обязательным присутствием витаминов, макро- и 
микроэлементов, изучали их состав. 

В таблице 4 приведен состав витаминов, макро- и микроэлементов, содержащихся в 
пищевой добавке «Порошок грушевый». Результаты, приведенные в таблице, показывают, что 
пищевая добавка, полученная по разработанной технологии, содержит в значительном коли-
честве витамин С и Р-активные вещества, обладающие антиоксидантными свойствами [5-7]. 

Витамин С участвует в функционировании иммунной системы, способствует усвоению 
железа, а также препятствует развитию атеросклероза и диабета, обеспечивает нормальную 
проницаемость сосудов, а Р-активные вещества обладают способностью улавливать свобод-
ные радикалы, выполняя защитные антиоксидантные и радиопротекторные функции [5-7]. 
Кроме этого, на основании данных таблицы 4 можно сделать вывод о том, что пищевая до-
бавка «Порошок грушевый» из макроэлементов в значительном количестве содержит калий, 
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который играет важную роль в регуляции водно-солевого обмена, участвует в передаче нерв-
ных импульсов к мышцам, активизирует работу миокарда [5-7], а из микроэлементов – цинк, 
марганец, медь и железо. Известно, что железо входит в состав ферментов, обеспечивает нор-
мальное кроветворение; цинк входит в состав ферментов, участвует в процессах синтеза и рас-
пада углеводов, белков и жиров; медь входит в состав ферментов, участвует в метаболизме 
железа, а также в процессах обеспечения тканей организма кислородом. Марганец имеет боль-
шое значение в работе центральной нервной системы, как для ее формирования в целом, так и 
в процессе выработки и обмена нейромедиаторов [5-8]. 

Таблица 3 – Химический состав пищевой добавки «Порошок грушевый» 

Наименование показателя Значение показателя 

Массовая доля, %:   
углеводов, %,  в том числе:  86,42 

моносахаридов, %, в том числе:  
фруктозы 
глюкозы 

33,79 
23,40 
10,39 

дисахаридов, %, в том числе: 14,41 
сахарозы 14,41 

полисахаридов, %, в том числе: 
крахмала 
пищевых волокон, в том числе: 

пектина 
протопектина 
целлюлозы  

37,72 
1,78 
35,94 
0,91 
7,70 
16,13 

гемицеллюлоз 11,20  
белков 0,89 
липидов 0,36 
органических кислот в пересчете на яблочную кислоту 1,64 
минеральных веществ 4,20 

Таблица 4 – Состав витаминов, макро- и микроэлементов, содержащихся в пищевой  
добавке «Порошок грушевый» 

Наименование показателя Значение показателя 

Массовая доля витаминов, мг/100г:  
С 4,73 
РР 0,61 
В1 0,04 
В2 0,13 

Массовая доля Р – активных веществ, мг/100 274,32 
Массовая доля макроэлементов, мг/100г:  

калий 658,80 
кальций 118,60 
магний 74,00 
фосфор 36,80 

Массовая доля микроэлементов, мг/кг:  
железо 0,46 
медь 1,32 
цинк 3,68 
марганец 3,17 

Таким образом, на основании проведенных исследований можно сделать следующие 
выводы: по показателям качества и безопасности пищевая добавка «Порошок грушевый» со-
ответствует требованиям, установленным в ТУ 10.89.19-423-04801346-2016 «Пищевая до-
бавка. Порошок грушевый», и требованиям Технического регламента Таможенного союза ТР 
ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»; в составе пищевой добавки содержатся в 
значительном количестве моносахариды, в том числе фруктоза и глюкоза, а также пищевые 
волокна; пищевая добавка «Порошок грушевый» является источником Р-активных веществ и 
витамина С, а также источником макроэлемента калия, микроэлементов – железа, меди, цинка 
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и марганца; пищевая добавка «Порошок грушевый» может быть рекомендована для обогаще-
ния продуктов питания. 
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E.P. VIKTOROVA, O.V. FEDOSEEVA, T.A. SHAKHRAY, G.A. KUPIN, E.V. VELIKANOVA 

 

THE STUDY OF INDICATORS OF QUALITY, SAFETY  
AND COMPOSITION OF BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES  

AND FOOD ADDITIVES OF SECONDARY RESOURCES  
PROCESSING PEARS 

 
The article presents data characterizing the quality and safety of food additives, obtained by 

the innovative technologies of secondary resources processing of pears produced in the production pro-
cess puree. Found that dietary Supplement «Powder pear» in a significant number (86,42%) contains 
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carbohydrates to a lesser amount of mineral substances, organic acids and some proteins and lipids, 
while carbohydrates supplements presented monosaccharides – fructose and glucose, disaccharide – 
sucrose, and dietary fiber – pectin, protopectin, cellulose and hemicellulose. Found that dietary Supple-
ment «Powder pear» is a source of P-active substances and vitamin C, as well as a source of the mac-
ronutrient potassium trace elements – iron, copper, zinc and manganese. On the basis of the conducted 
researches dietary Supplement «Powder pear» can be recommended for fortification of foods. 

Keywords: food additive, secondary resources processing of pears, the quality, safety, bio-
logically active substances, vitamins, macro - and micronutrients. 
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Н.В. ЛИНОВСКАЯ, Э.В. МАЗУКАБЗОВА 
 

КОМПЛЕКСНАЯ ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА  
КАКАО-БОБОВ 

 
Изучены внешние, внутренние дефекты какао-бобов и их физико-химические характери-

стики. Проведено ранжирование показателей качества какао-бобов и определены коэффици-
енты их весомости. Рассчитан комплексный показатель качества какао-бобов различных стран 
произрастания. Предложено разделение какао-бобов на сорта в зависимости от значения  
комплексного показателя качества. 

Ключевые слова: какао-бобы, ГОСТ, показатели качества, деление на сорта. 
 
Какао-бобы – основное сырьё при производстве шоколадных полуфабрикатов и изде-

лий. При этом уже несколько лет подряд мировой спрос на какао-бобы заметно превышает 
предложение. При закупке различных партий какао-бобов необходимо оценить их качество 
для прогнозирования выхода какао-продуктов (какао тертое и масло какао) и себестоимости 
выпускаемой продукции [1]. Качественные показатели какао-бобов обусловлены их морфоло-
гическими, анатомическими и физико-химическими свойствами, формирование которых за-
висит от страны произрастания, природно-климатических факторов, уровня культуры сбора и 
переработки урожая, а также технологий переработки бобов в полуфабрикаты. 

Безупречными по качеству являются крупные, чистые, хорошо ферментированные ка-
као-бобы с равномерной окраской на срезе от коричневого до тёмно-коричневого цвета. Разли-
чают многочисленные дефекты какао-бобов: недоферментированные, заплесневелые, темно-се-
рые с монолитной структурой («слейти») бобы, поврежденные насекомыми, проросшие, разру-
шенные и др. [2, 3]. Использование при производстве кондитерских изделий какао-бобов низ-
кого качества приводит к ухудшению качества продукции и снижению её вкусовых достоинств. 

От степени загрязненности той или иной партии какао-бобов, массовой доли какао-
веллы (отходы производства) и масла какао в них зависит выход шоколадных полуфабрикатов 
(какао тертого и масла какао) из одной тонны сырья.  

Цель данных исследований – оценить качество какао-бобов из различных стран произ-
растания и разработать технические требования к ним. 

Ученые ВНИИКП провели анализ показателей качества 15-ти партий какао-бобов, 
представленных на сырьевом рынке (таблица 1). Установили, что качество какао-бобов колеб-
лется в широком диапазоне. Так, например, доля тощих какао-бобов составляет от 0,6 до 3%; 
с наружной плесенью от 1,0 до 9,5%; недоферментированных бобов от 0,5 до 11%. Массовая 
доля жира находится в диапазоне от 47,7 до 55,7%, титруемая кислотность 8,4-19°Т. Даже из 
одной страны-поставщика, например, Нигерии, различные партии какао бобов содержат при-
месей от 0 до 0,4%, тощих какао бобов от 1,5 до 3,0%, ломаных от 0,8 до 1,9%, плесневелых 
от 3,7 до 9,5%. 

С 1 июля 2017 г. вступил в действие межгосударственный ГОСТ 32615-2014 «Какао-
бобы. Технические условия». Требования к какао-бобам, изложенные в данном стандарте, 
смягчились по сравнению с требованиями утратившего силу ОСТа 10-059-95 «Какао бобы. 
Технические условия». В ГОСТ 32615-2014 допускается по условиям контракта наличие до 
1,5% посторонних примесей в какао-бобах и до 2% ломаных какао-бобов, в то время как в 
ОСТ 10-059-95 данные дефекты были исключены. 

В новом стандарте какао-бобы различаются по содержанию проросших, плоских, по-
врежденных насекомыми какао бобов, плесневелых внутри и «слейти» на два сорта, при этом 
не учитывается количество бобов с плодовой мякотью и недоферментированных бобов, явля-
ющихся важнейшими показателями, влияющими на органолептические свойства готовой про-
дукции. Оценка физико-химических показателей ограничивается только контролированием 
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массовой доли влаги. При этом в странах Европы особое внимание уделяют содержанию ка-
каовеллы и масла какао, количество которых подвержено различным колебаниям. Также в раз-
работанном стандарте не нормируются такие важные показатели качества какао-бобов, как 
плесневелые снаружи, слипшиеся (сросшиеся), количество бобов в 100 г, влияющие на выход 
полуфабрикатов шоколадного производства и на их качество.  

Таблица 1 – Показатели качества какао-бобов различных стран произрастания 

№ 
п/п 

Внешние дефекты какао бобов,% 
Внутренние дефекты  

какао бобов, % 
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аг
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ж
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Кот-д’Ивуар 
1 2,7 1,0 4,3 – 3,0 3,5 0,1 – 1,6 2,2 1,0 – 105,7 13,2 4,5 50,1 8,4 
2 1,5 1,1 2,6 1,4 2,3 7,7 0,1 – 2,0 4,0 – – 104,2 11,7 4,3 52,1 8,5 
3 1,1 1,1 4,1 3,3 2,6 4,0 0,3 – 1,2 2,7 1,3 – 110,4 11,8 4,5 51,2 8,6 

Гана 
4 1,4 1,0 1,75 2,9 0,8 5,3 0,3 0,2 0,5 1,3 – 1,0 101,5 11,3 4,8 49,1 9,4 
5 0,5 1,1 0,6 1,4 1,0 3,1 0,1 0,03 0,5 11,0 3,0 – 102,5 12,7 4,9 52,2 10,2 
6 1,8 1,2 1,4 3,35 2,9 6,0 – 0,28 1,0 6,0 1,0 3,0 107,9 11,9 4,9 52,6 9,8 

Нигерия 
7 1,3 2,5 4,0 3,8 3,5 9,5 – – 2,0 7,8 3,6 1,0 103,8 13,4 4,0 49,8 14,8 
8 1,9 1,5 2,8 2,7 2,0 4,6 0,4 0,4 0,5 5,0 – 0,5 99,4 14,0 3,9 49,4 15,1 
9 0,8 3,0 2,0 4,0 1,9 3,7 0,2 0,6 – 7,0 4,4 0,8 97,6 13,9 4,1 49,0 14,5 

Венесуэла 
10 0,6 0,7 0,8 2,2 – 1,1 0,3 – 1,0 0,5 – – 100,1 11,3 4,9 55,7 11,9 
11 1,2 1,0 2,0 1,3 0,8 1,0 0,3 – – 2,9 – – 102,6 11,5 4,8 54,8 9,8 
12 1,9 0,6 1,6 1,9 1,1 1,8 0,1 – 1,5 1,4 – – 104,3 12,0 4,8 55,1 10,7 

Малайзия 
13 0,7 2,7 3,4 2,5 1,5 5,2 – 0,6 1,0 1,0 5,3 – 108,1 15,1 5,7 48,6 18,7 
14 0,6 1,8 1,9 3,4 1,9 8,5 0,3 0,4 1,0 2,7 2,9 0,1 107,6 13,5 5,7 48,9 18,4 
15 1,1 2,3 3,0 2,8 2,9 6,4 0,2 0,7 1,3 2,0 1,7 – 106,3 14,2 5,8 47,7 19,0 

Из данных таблицы 1 видно, что какао-бобы с низким содержанием какаовеллы могут 
иметь небольшую массовую долю жира и наоборот. Некоторые партии какао-бобов содержат 
мало какаовеллы, много жира, но загрязнены посторонними примесями и характеризуются 
большой долей тощих и плесневелых бобов.  

Поэтому наиболее рациональным считаем деление какао-бобов на сорта в зависимости 
от их комплексного показателя качества (К). 

Для совершенно безупречных какао-бобов К равен 100 баллам. При наличии каких-
либо недостатков снимается определенное количество баллов. 

i

n

1i
i da100K −=

= ,
 

где n – количество дефектов партии какао бобов; 
ai – балл, снимаемый за единицу i-ого дефекта; 
di – численная величина i-ого дефекта. 

Специалисты института, учитывая всю избранную ими номенклатуру качественных ха-
рактеристик какао-бобов, произвели ранжирование показателей качества в порядке их важно-
сти. Определили коэффициенты весомости каждого показателя и рассчитали количество сни-
маемых баллов с каждой партии какао-бобов посредством перемножения коэффициента весо-
мости показателя на его величину (таблица 2). 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(47) 2017 92 

Выявлено, что наилучшими качественными характеристиками обладают какао-бобы из 
Венесуэлы, т.к. характеризуются наименьшим количеством дефектов (средний результат К ра-
вен 92,4 балла) и высокой массовой долей жира более 54%. На втором месте по качественным 
характеристикам расположились какао-бобы из Кот-д’Ивуара (средний результат К равен 81,3 
балла). Наихудшими признаны какао-бобы из Малайзии, так как содержат повышенное коли-
чество плесневелых бобов (более 5%), какаовеллы 13,5-15,1% и имеют высокий показатель 
титруемой кислотности 18,4-19°Т, комплексный показатель качества – 68 баллов. 

Таблица 2 – Комплексный показатель качества какао-бобов различных стран  
произрастания 

Показатели качества  
какао бобов 
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т Количество дефектов 
Страна произрастания и № партии 

Кот-д’Ивуар Гана Нигерия Венесуэла Малайзия 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

1 Вес 100 шт какао 
бобов, г 

0,87 1,71 0 0 5,1 0 0 1,5 0 0 0 0 0 0 1,9 1,0 0 

2 Массовая доля 
жира, % 

1 2,02 1,8 0 0 3,8 0 0 2,4 3,2 4 0 0 0 4,8 4,2 6,6 

3 Массовая доля 
влаги, % 

0,43 0,83 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

4 Массовая доля  
какаовеллы, % 

0,94 1,94 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2,0 0 0,4 

5 Титруемая  
кислотность, оТ 

0,81 1,65 0 0 0 0 0 0 0 0,2 0 0 0 0 5,9 5,4 6,4 

6 Ломаные, % 0,69 1,4 3,8 2,1 1,5 1,9 0,7 2,5 1,8 2,6 1,1 0,8 1,7 2,7 1,0 0,8 1,5 

7 Тощие, % 0,75 1,5 1,1 1,6 1,6 1,5 1,6 1,8 3,8 2,2 4,5 1 1,5 0,9 4,0 2,7 3,5 

8 Слипшиеся, % 0,31 0,6 2,6 1,6 2,5 1,0 0,4 0,8 2,4 1,7 1,2 0,5 1,2 1,0 2,0 1,1 1,8 

9 С плодовой  
мякотью, % 

0,125 0,25 0 0,3 0,8 0,7 0,35 0,8 0,9 0,7 1,0 0,5 0,3 0,5 0,6 0,9 0,7 

10 Проросшие, % 0,06 0,1 0,3 0,2 0,3 0,1 0,1 0,3 0,3 0,2 0,2 0 0,1 0,1 0,1 0,2 0,3 

11 Посторонние  
примеси, % 

0,25 0,5 0 0 0,2 0,2 0 0 0 0,2 0,1 0,2 0,2 0 0 0,2 0,1 

12 С наружной  
плесенью, % 

0,37 0,7 2,4 5,4 2,8 3,7 2,2 4,2 6,6 3,2 2,6 0,8 0,7 1,3 3,6 5,9 4,5 

13 Поврежденные с/х 
вредителями, % 

0,18 0,4 0 0 0 0,4 0 1,2 0,4 0,2 0,3 0 0 0 0 0 0 

14 Недоферментиро-
ванные, % 

0,56 1,12 2,5 4,4 3,0 1,4 12,1 6,6 8,6 5,5 7,7 0,6 3,2 1,5 1,1 2,9 2,2 

15 «Слейти», % 0,5 1,0 1,6 2,0 1,2 0,5 0,5 1,0 2,0 0,5 0 1 0 1,5 1,0 1,0 1,3 

16 Плесневелые 
внутри, % 

0,625 1,25 1,3 0 1,6 0 3,7 1,2 4,5 0 5,5 0 0 0 6,6 3,6 2,1 

Сумма снятых баллов – – 17,8 17,6 20,6 15,2 21,6 21,9 33,7 20,4 28,2 5,4 8,9 8,5 34,6 29,9 31,4 

Комплексный  
показатель качества 

– – 82,2 82,4 79,4 84,8 78,4 78,1 66,3 79,6 71,8 94,6 91,1 91,5 65,4 70,1 68,6 

Средний результат К – – 81,3 80,4 72,6 92,4 68,0 

Примечание: 1за каждый г свыше 107 г, 2за каждый % менее 51%, 3свыше 6%, 4за каждые 0,5% свыше 
14%, 5за каждый 1˚Т свыше 15 Т̊ 

По итогам работы разработали технические требования к какао-бобам, одним их кото-
рых является деление какао-бобов на сорта в зависимости от величины комплексного показа-
теля качества: К≥ 90 – высший сорт; 80≤К<90 – 1 сорт; 70≤К<80 – 2 сорт; К<70 – нестандарт-
ные какао-бобы.  

На основании полученных данных можно сделать следующие выводы. 
Существующая на сегодняшний день система оценки качества какао-бобов не отражает 

объективной картины их качественных характеристик, что влечет за собой необходимость 
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ужесточения Международного стандарта – ГОСТ 32615-2014 «Какао-бобы. Технические усло-
вия» и уточнения требований к данному сырью. 

Для полной оценки партий какао-бобов необходимо определять всю номенклатуру по-
казателей их качества, включая массовую долю какаовеллы и масла какао, комплексный по-
казатель качества. Данный показатель поможет предприятиям кондитерской отрасли грамотно 
подходить к выбору поставщика сырья. А поставщики какао-бобов, в свою очередь, могут оп-
тимизировать их стоимость в зависимости от сорта. 
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Л.А. ДОНСКОВА, В.В. КОТКОВА, А.Ю. ВОЛКОВ 
 

ВЫСОКОЕ ГИДРОСТАТИЧЕСКОЕ ДАВЛЕНИЕ  
КАК ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРИЕМ ОБЕСПЕЧЕНИЯ КАЧЕСТВА 

МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ 
 

В статье приводятся характеристика одного из методов обработки пищевых продук-
тов – высокого гидростатического давления и анализ результатов его воздействия на каче-
ство вареных колбасных изделий, а именно на показатель сохраняемости. Установлено поло-
жительное влияние данного метода обработки мясных продуктов на сохраняемость изделий 
при отсутствии изменений органолептических показателей. Экспериментально обоснована 
возможность использовать разработанный технологический прием обработки высоким  
гидростатическим давлением мясных продуктов для увеличения сроков хранения. Подчеркива-
ется необходимость исследований метода как в отношении совершенствования его техниче-
ских параметров, так и влияния на показатели, определяющие функциональное назначение  
мясных продуктов. 

Ключевые слова: мясо и мясные продукты, обработка, высокое гидростатическое 
давление, сохраняемость, микробиологические показатели. 
 
Обеспечение качества пищевой продукции в процессе хранения, которое начинается с 

момента выпуска готовой продукции и продолжается до утилизации товара, является одним 
из значимых и перспективных направлений современного товароведения.  

Свойство надежности, которое означает способность товаров сохранять функциональ-
ное назначение в процессе хранения или потребления (эксплуатации) в течение заранее ого-
воренных сроков и включенное в Номенклатуру потребительских свойств продукции, по сути, 
и обозначает один из значимых показателей качества [4]. В таблице 1 приведена информация, 
характеризующая свойства надежности, на примере рассматриваемой группы товаров – мяса 
и мясных продуктов, и показатели, характеризующие эти свойства. 

Таблица 1 – Основные группы потребительских свойств мяса и мясных продуктов и 
показатели, их характеризующие 

Потребительские 
свойства 

1-го уровня 

Показатели,  
характеризующие  

свойства  
(потребительские  

свойства 2-го уровня) 
мяса и мясных  

продуктов 

Показатели, характеризующие 
свойства мяса и мясных продуктов 

(потребительские свойства  
3-го уровня) 

Показатели, характеризующие свойства 
мяса и мясных продуктов 

(потребительские свойства 4-го уровня) 

Свойства  
надежности 

Общие показатели надежности: долговечность, безотказность, сохраняемость, 
ремонтопригодность 

– сохраняемость потери уровень общей микробной обсемененно-
сти по окончании срока хранения, видо-
вой состав микрофлоры, наличие продук-
тов первичного распада белков и другие 

выход товарной продукции 

условия и сроки хранения 

– показатели  
ремонтопригодности  

характеризуют степень восстанав-
ливаемости исходных свойств про-
дукта и определяются при оценке 
уровня качества изделий, подверг-
нутых консервированию с после-
дующим восстановлением свойств. 
К таким продуктам относятся мо-
роженое мясо, быстрозаморожен-
ные готовые блюда и другие 

показатели степени восстановления, ими  
могут быть содержание растворимых 
белков, электрофоретическая подвиж-
ность белков, уровень гидратации мате-
риала, водосвязывающая способность 
сырья, содержание продуктов окисления 
липидов и пигментов, органолептическая 
оценка и так далее 

К одному из определяющих свойств качества продовольственных товаров относится 
сохраняемость, которая рассматривается как способность товаров поддерживать исходные ко-
личественные и качественные характеристики без значительных потерь в течение определен-
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ного срока. Сохраняемость присуща всем потребительским товарам, так как хранение – неиз-
бежный этап любого товародвижения, однако это свойство особенно важно для пищевых про-
дуктов [4]. Резго Г.Я. в исследовательской работе [5] указывает на угрозы для сохраняемости 
продовольственных товаров, которые можно разделить на две группы: первая связана с орга-
низацией и развитием инфраструктуры хранения, вторая группа обусловлена в целом низкой 
сохраняемостью продовольственных товаров, что влечет за собой и понижение пищевой цен-
ности, изъятие из оборота в связи с частичной или полной утратой безопасности при хранении 
пищевых продуктов, возможное загрязнение окружающей среды и др. 

Сохраняемость товаров обусловлена их структурой или строением, химическим соста-
вом и свойствами веществ, наличием защиты от неблагоприятных внешних воздействий (упа-
ковка, защитные покрытия) и зависит от условий и сроков хранения [4, 5, 6]. Многофактор-
ность, определяющая это свойство, требует для обеспечения сохраняемости профессиональ-
ных знаний и умения. 

Мясо и мясные продукты отнесены к основным видам продовольствия, которые явля-
ются одной из составляющих в питании человека. Это привычная и одновременно удивитель-
ная составная часть нашего рациона питания. Уникальность мяса – в его высокой энергоемко-
сти, сбалансированности аминокислотного состава белков, наличия биоактивных веществ и 
высокой усвояемости, что в совокупности обеспечивает нормальную физическую и умствен-
ную деятельность человека, что доказано многочисленными исследованиями [3]. В то же 
время обеспечение максимальной сохранности мясных продуктов при хранении всегда было 
и остается одним из важнейших направлений научных и практических изысканий. В настоя-
щее время общепризнано, что потеря качества пищевой продукции, в частности, варёных кол-
басных изделий от поражения микроорганизмами наиболее распространена и значительно 
превышает негативные воздействия физических и химических факторов. Ведущая роль в по-
ражении скоропортящихся варёных мясных продуктов принадлежит гнилостным бактериям 
[6]. Пищевые продукты на этапе производства обсеменяются микроорганизмами, которые по-
ступают с основным и дополнительным сырьем, находятся на поверхностях инвентаря и обо-
рудования и др. При дальнейшем хранении готового продукта количество микроорганизмов 
увеличивается, что снижает возможный срок хранения. Продукция с высокой массовой долей 
влаги и температурой в толще продукта ниже криоскопической точки наиболее подвержена 
микробиологической порче, т.к. влага является необходимым условием для роста и размноже-
ния большинства вегетативных форм бактерий. Известно, что продукты жизнедеятельности 
ряда гнилостных бактерий, в частности, рода Bacillus, могут быть причиной пищевой токси-
коинфекции у человека. Поэтому в ряде случаев убытки от потерь пищевой продукции отхо-
дят на второй план, уступая место вопросу их биологической безопасности [6]. В качестве мер, 
увеличивающих сроки хранения без значительного изменения химического состава и струк-
туры продукта, наряду с поддержанием оптимальных параметров хранения в пищевой про-
мышленности применяется вакуумная упаковка и упаковка в условиях модифицированной га-
зовой среды. Для сохранения качества и предотвращения порчи вареных колбасных изделий 
используются различные средства антимикробной защиты: полиамидные оболочки, которые 
отличаются низкой газо-, влаго- и паропроницаемостью, консервирующие добавки как синте-
тического, так и природного происхождения и др. [4, 6]. В то же время, указывает Резго Г.Я., 
возможности традиционных методов хранения, основанных в большинстве случаев на регу-
лировании температурно-влажностного режима, исчерпаны. Поэтому необходимо проводить 
поиск и/или разработку инновационных технологий, основанных на применении комбиниро-
ванных методов хранения, которые позволяют сокращать не только количественные (есте-
ственную убыль), но и качественные потери за счет снижения интенсивности происходящих 
физических, химических, биохимических и микробиологических процессов [5]. 

В условиях интенсивно развивающихся в последние годы технологий по переработке 
пищевых продуктов активно исследуется возможность применения метода обработки высо-
ким гидростатическим давлением. По изученным источникам, данная технология позволяет 
существенно увеличивать срок хранения без использования веществ, обладающих свойствами 
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консервантов, и без термического воздействия на продукт. При таком подходе к обработке 
продуктов питания в них максимально снижено привнесение веществ, несвойственных нату-
ральному составу продукта; сохраняются ферментные и витаминные комплексы, повышается 
пищевая ценность, а потребительские характеристики (цвет, запах, вкус и т.д.) не претерпе-
вают значительных изменений [7]. 

В соответствии с вышеизложенным, целью наших исследований явилось определение 
влияния высокого гидростатического давления на сохраняемость вареных колбасных изделий. 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ. В качестве предмета исследования были 
выбраны сосиски «Российские» высшего сорта (СТО 81181420-001-2014), срок годности ко-
торых по данным производителя составляет 20 суток с даты изготовления, а при нарушении 
целостности упаковки продукт годен 3 суток в пределах общего срока хранения при темпера-
туре от 0 до +6°С и относительной влажности воздуха 75-78%. 

Отобранные образцы были разделены на три группы: 1 группа – контрольная, продукт 
не подвергался обработке и микробиологические показатели определялись в пределах срока 
хранения; 2 группа – опытная, микробиологические показатели определены в пределах срока 
годности, установленного производителем; 3 группа – опытная, микробиологические показа-
тели определены через 25 суток после окончания срока годности. Сосиски опытных групп 
были освобождены от вакуумной упаковки, после чего подвергались обработке высоким дав-
лением. Для проведения эксперимента образцы помещались в специальную герметичную упа-
ковку. Наличие такой упаковки является обязательным условием: именно оболочка этой упа-
ковки обеспечивает передачу образцу высокого давления, созданного в контейнере. Погруже-
ние образца в контейнер без оболочки приведет к насыщению его рабочей жидкостью.  

Подготовленные объекты помещались в рабочую камеру лабораторной установки, за-
полненную смесью масел и глицерина. В герметично закрытой камере создавалось статиче-
ское давление величиной 600 МПа, величина которого была выбрана на основе литературных 
данных [1, 7] и контролировалась посредством манометра, расположенного на внешней сто-
роне установки. Продолжительность воздействия составила 1 и 2 мин. 

Доставка проб в лаборатории осуществлялась в термоконтейнере с охлаждающим эле-
ментом, который используется для доставки отобранных образцов сотрудниками органов Гос-
ударственного санитарно-эпидемиологического контроля. Во все время хранения контроль-
ного и опытных образцов поддерживался температурный режим, указанный производителем. 

Гидростатическая обработка сосисок высоким давлением проведена на лабораторной 
установке, разработанной в институте физики металлов имени М.Н. Михеева Уральского от-
деления Российской академии наук (г. Екатеринбург). 

Определение органолептических показателей проводили в лабораториях на базе соот-
ветствующих кафедр Уральского государственного экономического университета и Ураль-
ского аграрного университета (г. Екатеринбург). 

Определение микробиологических показателей проводили в аккредитованной испыта-
тельной лаборатории ФГБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Свердловской области»  
(г. Екатеринбург). 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ. Контроль качества по органолептическим показа-
телям проводился на основе 9-ти балльной системы дегустационной оценки по ГОСТ 9959 
«Продукты мясные. Общие условия проведения органолептической оценки». Результаты 
оценки представлены в таблице 2. 

При дегустационной оценке контрольный образец набрал 7,5 баллов, что соответствует 
очень хорошему качеству. Дегустационная оценка также была проведена и в отношении опыт-
ных образцов сосисок после их обработки давлением 600 МПа. Сумма баллов образцов № 2 и 
№ 3 составила 7,4 и 7,5 соответственно. При сравнении в контрольном и опытных образцах 
органолептических показателей, а именно: внешнего вида, цвета, консистенции, запаха и 
вкуса значительных различий не выявлено. 

Руководствуясь требованиями к показателям безопасности на основе Технического ре-
гламента ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» и Технического регламента 
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ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясных продуктов» были определены микробиологи-
ческие показатели для исследуемых образцов. 

Таблица 2 – Дегустационная оценка контрольного и опытных образцов сосисок  
«Российские» 

Наименование 
Внешний 

вид 
Цвет  

на разрезе 
Запах Вкус 

Консистен-
ция 

Сочность 
Общая 
оценка 

1 Сосиски  
«Российские»  
контрольный  
образец № 1 

Хороший 
Равномерно 

розовый 

Свойств.,  
яркий аромат 

копчения 

Свойств., с 
привкусом 
копчения 

Упругая 
В сварен-
ном виде 
сочная 

7,5 

2 Сосиски  
«Российские»  
опытный  
образец № 2 

Хороший 
Равномерно 

розовый 

Свойств.,  
яркий аромат 

копчения 

Свойств., с 
привкусом 
копчения 

Упругая 
В сварен-
ном виде 
сочная 

7,4 

3 Сосиски  
«Российские»  
опытный  
образец № 3 

Хороший 
Равномерно 

розовый 

Свойств.,  
яркий аромат 

копчения 

Свойств., с 
привкусом 
копчения 

Упругая 
В сварен-
ном виде 
сочная 

7,5 

Первый посев материала контрольной и опытной групп для определения КМАФАнМ и 
наличия бактерий группы кишечной палочки произведен в последний день срока хранения, 
установленного производителем. Подсчет колоний осуществлялся через 72 час. Технология 
проведения исследования представлена на рисунках с 1 по 4. 
 

  
Рисунок 1 – результаты посева контрольного 

 образца на КМАФАнМ при разведении 1:10 и 1:100 
Рисунок 2 – результат посева  

контрольного образца 

  
Рисунок 3 – результат посева материала  

-ой опытной группы 
Рисунок 4 – результат посева материала  

2-ой опытной группы 

Результаты исследований представлены в таблице 3. 
На основании подсчета колоний, выросших в течение 72 часов, величина КМАФАнМ в 

контрольной и опытной группах составила 1,5х102 КОЕ/г, бактерии группы кишечной палочки 
не выделены. 

Повторный посев образцов с целью определения тех же показателей по окончании 
срока хранения продукта был произведен через 25 дней после окончания срока хранения, 
подсчет колоний проводился через 72 час. Результаты представлены в таблице 4. 
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Таблица 3 – Результаты определения микробиологических показателей сосисок  
«Российские» в конце срока хранения 

Исследуемый  
продукт 

Время воздействия 
на продукт  

гидростатического 
давления 600 мПа 

Количество мезофильных  
аэробных и факультативно- 

анаэробных микроорганизмов, 
КОЕ/г, не более 

Бактерии группы кишечной  
палочки (колиформы) в 1г 

величина  
допустимого 

уровня 

результаты  
исследований 

величина  
допустимого 

уровня 

результаты  
исследований 

Группа №1  
(контрольная) 

не проводилось 
1·103 

1,5·102 

не допускается 
в 1 г 

не выделены 

Группа № 2  
(опытная)  

1 мин 1,5·102 не выделены 
2 мин 1,5·102 не выделены 

Таблица 4 – Результаты определения микробиологических показателей сосисок 
«Российские» по окончании срока хранения  

Исследуемый  
продукт 

Время воздействия 
на продукт  

гидростатического 
давления 600 мПа 

Количество мезофильных  
аэробных и факультативно- 

анаэробных микроорганизмов, 
КОЕ/г, не более 

Бактерии группы кишечной  
палочки (колиформы) в 1г 

величина  
допустимого 

уровня 

результаты  
исследований 

величина  
допустимого 

уровня 

результаты  
исследований 

Группа №1  
(контрольная) 

не проводилось 

1·103 

2,7·102 

не допускается 
в 1 г 

не выделены 

Группа № 3  
(опытная)  

1 мин не выделены не выделены 

2 мин не выделены не выделены 

Из данных таблицы 4 следует, что через 25 дней после окончания срока годности, уста-
новленного производителем, КМАФАнМ в контрольном образце составило 2,7·102 КОЕ/г, в 
опытном – не выделено, БГКП – не выделены. 

При оценке результатов эксперимента выявлена стабильность органолептических пока-
зателей в опытных образцах сосисок. Суммарная дегустационная оценка – 7,5 баллов, что соот-
ветствует очень хорошему качеству, определена для каждого испытуемого опытного образца. 

При определении микробиологических показателей сосисок в течение срока хранения 
в контрольной и опытных группах КМАФАнМ составило 1,5·102 КОЕ/г. БГКП не выделены. 

Для обоснования увеличения срока годности сосисок, прошедших обработку гидроста-
тическим давлением 600 МПа, было проведено микробиологическое исследование через  
25 суток после окончания срока годности, установленного производителем. В контрольной 
группе КМАФАнМ составило 2,7·102 КОЕ/г, что не превышает уровень, установленный  
ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 034/2013 для вареных колбасных изделий. В опытной группе наличие 
аэробной и анаэробной мезофильной микрофлоры не обнаружено. Следует отметить, что дан-
ный эффект наблюдался в сосисках, вакуумная упаковка которых была нарушена в течение 
всего периода исследования. Загрязнения сосисок бактериями группы кишечной палочки не 
выявлено. Взаимосвязи между временем воздействия гидростатического давления на продукт 
и его бактериологической обсемененностью на данном этапе исследований не выявлено. 

Из полученных результатов следует, что кратковременное воздействие высокого дав-
ления на продукт не влечет видимых изменений в органолептических показателях, но задер-
живает рост и развитие непатогенной микрофлоры, что, в свою очередь, благоприятно сказы-
вается на сохранении качественных показателей продукта более длительное время.  

Таким образом, результаты исследований подтверждают актуальность выбранного 
направления, но и свидетельствуют о необходимости продолжения исследований и выработки 
методологического инструментария обработки мясных продуктов высоким гидростатическим 
давлением. Соглашаясь с мнением Горбуновой Н.А. [2] о том, что использование высокого 
давления открывает новые возможности в обработке пищевых продуктов и в том числе мяса 
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и мясных продуктов, считаем, что исследования должны быть направлены не только на уста-
новление рациональных режимов обработки, обеспечивающих высокие показатели качества 
продукции и показатели ее безопасности, но и в области исследований воздействия высокого 
гидростатического давления на такие показатели как биологическая ценность и биологическая 
эффективность мясных продуктов, определяющих функциональное их назначение [3]. 
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L.A. DONSKOVA, V.V. KOTKOVA, A.YU. VOLKOV  
 

HYDROSTATIC PRESSURE AS A TECHNOLOGICAL OF THE QUAL ITY 
ASSURANCE OF MEAT PRODUCTS IN THE STORAGE PROCESS 

 
The article describes the characteristics of one of the methods of processing food products - 

high hydrostatic pressure and analysis of the results of its impact on the quality of boiled sausages, 
namely, the index of storage of meat products. Has been established he positive influence of this 
method of processing meat products on the preservation of products without in the absence of changes 
in organoleptic parameters. The possibility to use the developed technological method of processing 
high hydrostatic pressure of meat products for increasing the shelf life has been experimentally 
proved. The need for research of the method is emphasized, both with respect to the improvement of 
its technical parameters and both in terms of the influence on the indicators determining the functional 
purpose of meat products. 
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Л.Г. КОЛЯДА, Х.Я. ГИРЕВАЯ, Е.В. ТАРАСЮК, А.В. СМИРНОВА 
 

К ВОПРОСУ О МИГРАЦИИ КОМПОНЕНТОВ  
ПОЛИМЕРНОЙ ПИЩЕВОЙ УПАКОВКИ 

 
К полимерным материалам, предназначенным для контакта с пищевыми продуктами, 

предъявляются наиболее жесткие требования в отношении возможной миграции отдельных 
компонентов в контактирующий продукт. В работе определена суммарная миграция различ-
ных полимерных материалов в зависимости от времени и температуры экспозиции. 

Ключевые слова: миграция, полиэтилен, полистирол, водная вытяжка, водородный 
показатель, оптическая плотность, органолептическая оценка. 
 
ВВЕДЕНИЕ. Физиологическая безвредность – одно из важнейших требований к упако-

вочным материалам, находящимся в непосредственном контакте с пищевыми продуктами. 
Под физиологической безвредностью понимается невозможность перехода в пищевой про-
дукт из материала упаковки посторонних (особенно низкомолекулярных) веществ, изменяю-
щих вкус и запах продукта и оказывающих вредное влияние на организм человека [1]. В по-
лимерном материале такими веществами могут быть низкомолекулярные продукты его син-
теза (мономеры), а также применяемые при синтезе и недостаточно отмытые катализаторы, 
инициаторы, эмульгаторы, красители, другие вспомогательные компоненты. 

Ежегодно увеличивается объем и расширяется ассортимент полимерных материалов и 
изделий на их основе, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами. Полимерные 
материалы, используемые для производства тары и упаковки, содержат в своем составе хими-
ческие соединения, которые в процессе их эксплуатации способны выделяться в окружающую 
среду и контактирующие с ними пищевые среды [2-5]. К материалам, предназначенным для 
контакта с пищевыми продуктами, предъявляются наиболее жесткие требования, так как обес-
печение безопасности пищевых продуктов в современных условиях является важнейшим при-
оритетом государственной политики в области здорового питания населения России. Сани-
тарно-гигиенические требования сводятся к следующему: в состав упаковочного материала не 
должны входить высокотоксичные вещества, обладающие кумулятивными свойствами и спе-
цифическим действием на организм человека; упаковочный материал не должен изменять ор-
ганолептические и физиологические свойства продукта, а также выделять вредные вещества 
в количестве выше допустимого. 

О миграции химических веществ из упаковочных материалов можно судить по измене-
нию органолептических свойств среды, по интегральным показателям (концентрации ионов 
водорода – рН среды, окисляемости и др.), по результатам количественного определения ве-
ществ, перешедших в пищевые продукты или имитирующие их среды. 

Органолептические исследования основываются на высокой чувствительности вкусо-
вого и обонятельного аппарата человека, позволяют определить посторонние привкус и запах 
и даже идентифицировать их. Наличие постороннего запаха и привкуса водной вытяжки яв-
ляется причиной отказа от применения материала для упаковки пищевых продуктов. 

Санитарно-химические исследования позволяют определить характер и количество хи-
мических веществ, выделяемых из упаковочных материалов. Исследования проводят химико-
аналитическими и физико-химическими методами, оценивая суммарную и специфическую 
миграцию компонентов упаковки. Санитарно-химические исследования проводят на модель-
ных средах, имитирующих свойства пищевых продуктов. Продолжительность контакта мате-
риала с водой или модельной средой устанавливается в зависимости от времени контакта пи-
щевых продуктов с полимерной упаковкой [4].  

Миграционная способность ингредиентов упаковки зависит от следующих параметров: 
природы упаковочного материала и контактирующей среды, площади контакта, времени кон-
такта и температуры [4]. 

Цель работы – определение суммарной миграции компонентов полимерных материа-
лов, используемых для упаковки пищевых продуктов.  
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ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ. Объекты исследования – водные вытяжки 
на основе полимерной упаковки: пленка на основе полиэтилена низкой плотности (ПЭ), окра-
шенная пленка на основе полиэтилена низкой плотности (ПЭ+краситель) и одноразовая по-
суда из полистирола (ПС). Соотношение площади полимера и объема воды составляло 1:1. 
Для приготовления водных вытяжек измельченные полимеры заливали дистиллированной во-
дой с рН 5,80. Экспозицию водных вытяжек осуществляли при следующих режимах [6]:  

1) 14 суток при комнатной температуре (20±2)°С; 
2) 12 часов при температуре (100±2)°С.  
Для измерения рН водных вытяжек использовали иономер лабораторный И-160 М [7]. 

Изменение оптической плотности водных вытяжек определяли на фотоколориметре КФК-2 
при длине волны 440 нм. Сухой остаток получали путем выпаривания водных вытяжек (мг/л) 
[8]. Для изучения функциональных групп мигрирующих компонентов использовали метод 
ИК-спектроскопии. Фурье-спектрометр «ФТ-801» с программным комплексом ZAIR исполь-
зуется для получения спектров пропускания и поглощения электромагнитного излучения в 
ближней и средней ИК областях и их последующей идентификации. Органолептическая 
оценка водных вытяжек проводилась по пятибалльной системе [9]. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ. Результаты определения суммарной миграции вод-
ных вытяжек, экспонированных при комнатной температуре, представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Суммарная миграция водных вытяжек, экспонированных при комнатной 
температуре 

Полимер 
Водородный 

показатель (рН) 
Оптическая 

плотность (А) 
Органолептическое 

определение запаха, балл 
Сухой остаток, 

мг/л 
ПЭ 6,88 0,03 1 15,0 
ПЭ+краситель 6,97 0,14 2 62,5 
ПС 6,59 0,03 1 18,7 

Для всех исследуемых полимеров наблюдается увеличение рН водных вытяжек. Со-
гласно гигиеническим требованиям [10] из полиэтилена в контактирующие жидкие среды мо-
гут выделяться метиловый, пропиловый, изопропиловый, бутиловый и изобутиловый спирты, 
содержащие гидроксогруппы ОН–. Накопление гидроксогрупп в водных вытяжках, вероятно, 
приводит к увеличению рН. Сухой остаток, полученный путем выпаривания водных вытяжек, 
наибольший у окрашенного полиэтилена (62,5 мг/л). 

Согласно закону Бугера-Ламберта-Бера оптическая плотность раствора пропорцио-
нальна концентрации светопоглощающего вещества: чем больше концентрация светопогло-
щающего вещества в растворе, то есть примесей, тем выше оптическая плотность. Наиболь-
шая оптическая плотность определена в водной вытяжке из окрашенного полиэтилена, что 
вероятно, обусловлено миграцией красителя. В случае неокрашенного ПЭ и ПС оптическая 
плотность одинакова. Это обусловлено, вероятно, тем, что мигрируют соединения одинако-
вого состава, что подтверждается и органолептическими исследованиями. 

Органолептические исследования показали, что водная вытяжка из окрашенного поли-
этилена имеет слабый посторонний запах, который оценивается в 2 балла по 5-балльной 
шкале. В таблице 2 представлены результаты определения суммарной миграции водных вы-
тяжек, экспонированных при температуре (100±2)°С в течение 12 часов.  

Повышение температуры интенсифицирует процессы миграции компонентов из поли-
этилена в модельную среду. Наблюдается резкое увеличение рН водных вытяжек из полиэти-
лена и массы сухого остатка. Полимер ПС оказался более устойчивым к повышению темпера-
туры: если увеличение рН водной вытяжки из полиэтилена составило 38%, то для полистирола 
лишь 16%. 

Результаты спектральных исследований водных вытяжек представлены на рисунках  
1-3. На всех спектрах наблюдается увеличение интенсивности полосы поглощения в области 
3200-3400 см-2 (черный цвет), отвечающей наличию гидроксильных групп, по сравнению с 
дистиллированной водой (красный цвет) [11]. 

Это может быть связано с экстрагированием гидроксилсодержащих соединений и обу-
словлено миграцией в модельный раствор спиртов (метилового, пропилового, бутилового, 
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изопропилового, изобутилового), которые используются в качестве растворителей при син-
тезе полимеров. Наиболее интенсивное изменение наблюдается для полиэтиленов. Кроме 
того, возможна миграция незаполимеризованного мономера – этилена, для которого харак-
терна реакция гидратации с образованием спиртов. 

Таблица 2 – Суммарная миграция водных вытяжек, экспонированных при (100±2)°С 

Полимер 
Водородный  

показатель (рН) 
Оптическая  

плотность (А) 
Органолептическое  

определение запаха, балл 
Сухой остаток, 

мг/л 
ПЭ 8,05 0,02 2 85,0 
ПЭ+краситель 8,94 0,14 3 82,5 
ПС 6,75 0,02 2 18,7 

 

 
Рисунок 1 – ИК-спектр водной вытяжки ПС 

 
Рисунок 2 – ИК-спектр водной вытяжки ПЭ (окрашенный) 

 
Рисунок 3 – ИК-спектр водной вытяжки ПЭ 

Результаты исследований ИК-спектров водных вытяжек коррелируют с результатами 
измерения рН среды водных вытяжек. Полимерные материалы, используемые для тары и упа-
ковки, содержат в своем составе химические соединения, которые в процессе их эксплуатации 
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систематически выделяются в контактирующие с ними среды, в том числе и продукты питания. 
Действие жидких пищевых сред, основными компонентами которых являются, как правило, вода 
и жир, заключается в проникновении их в объем полимерного материала, набухании последнего 
и ослаблении связи между макромолекулами. В результате чего расстояние между макромоле-
кулами полимера увеличивается и различные добавки, находящиеся между ними, экстрагируют 
в контактирующую жидкость. Если происходит миграция низкомолекулярных фракций поли-
мера и технологических ингредиентов полимерного материала (стабилизаторов, пластификато-
ров, наполнителей, красителей и др.), то возможно нарушение сплошности упаковки и изменение 
качества продукта.  

В результате проведенных исследований установлено: 
– миграция компонентов из полиэтилена выше, чем из полистирола; 
– основными мигрирующими компонентами являются гидроксилсодержащие соединения; 
– повышение температуры ускоряет процессы миграции компонентов из полимерных 

материалов.  
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THE ISSUE OF FOOD PACKAGING POLYMER COMPONENTS 
MIGRATION 

 
Strict requirements are imposed to polymer materials which contact with foodstuffs, in the 

relation to possible migration of separate components to contacting products. The paper determines 
total migration of various polymer materials in dependence the exposure time and temperature. 

Keywords: migrations, polyethylene, polystyrene, water extract, pH-value, color density, or-
ganoleptic evaluation. 
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Ж.В. НОВИКОВА, А.А. МАКСИМКИН, Ю.А. СЕМИСАЖОНОВА, А.Р. НОВИКОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ  
НА ВЫЯВЛЕНИЕ ПОТЕНЦИАЛЬНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Установлено, что количество людей, страдающих от избыточной массы тела, еже-
годно увеличивается. Несмотря на это, потребление кондитерских изделий не теряет своей 
актуальности и по-прежнему пользуется спросом. Таким образом, необходимо разработать 
кондитерские изделия функционального назначения для потребителей, больных ожирением. 

Ключевые слова: продукты питания функционального назначения, кондитерские  
изделия, маршмеллоу, конжаковая мука, избыточная масса тела, исследование потребитель-
ских предпочтений. 
 
Ежегодно число людей, которые страдают от избыточной массы тела, растет. По дан-

ным Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ) за 2016 г., 56% взрослого населения 
имеют избыточный вес, а 22% страдают ожирением. Лишний вес часто вызывает сопутствую-
щие заболевания, такие как сахарный диабет 2 типа (44% случаев), ишемическая болезнь 
сердца (23% случаев) и некоторые виды рака (7-41%). Также около 2 млн. женщин в России 
из-за избыточного веса и ожирения бесплодны. Ни для кого не секрет, что здоровье человека 
неразрывно связано с тем, чем он питается. Здоровое питание обуславливается поступлением 
в организм и усвоением веществ, необходимых для восполнения затраченной энергии, постро-
ения и восстановления тканей и регулирования работы всех органов и систем организма чело-
века. На сегодняшний день, предприятия питания являются неотъемлемой частью в жизни со-
временного общества. С каждым годом количество предприятий и уровень обслуживания в 
них возрастает. Для привлечения гостей необходимо полное удовлетворение жизненных по-
требностей людей, в том числе и восстановление здоровья или снижение риска развития забо-
леваний, связанных с питанием. Поэтому помимо агитации к рациональному питанию, возни-
кает необходимость в разработке функциональных продуктов. Для этого привычные блюда 
обогащают витаминами, пищевыми волокнами, незаменимыми аминокислотами и др. 

Без сомнения, кондитерские из-
делия занимают достаточно большой 
сектор рынка продуктов питания, по-
этому разработка кондитерской про-
дукции, имеющей лечебно-профилак-
тические свойства, положительно ска-
жется на обеспечении и поддержании 
здоровья населения. В связи с этим, ис-
следование влияния потребительских 
предпочтений на выявление потенци-
альных кондитерских изделий функ-

ционального назначения является актуальным на сегодняшний день. Для определения продук-
ции, нуждающейся в обогащении, проведен социологический опрос в форме анкетирования. В 
исследовании приняли участие 600 человек от 18 до 65 лет среди пользователей сети интернет. 
Из них 376 человек – студенты, 197 человек – рабочие и 24 человека – безработные (рисунок 1). 

В результате опроса выявлена группа блюд – сбивные сахаристые кондитерские изде-
лия, которые отметили 73% анкетируемых. Дальнейшее исследование проведено на основе их 

 ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА  
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

Студенты
63%

Рабочие
33%

Безработные
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Рисунок 1 – Социальный статус участников опроса 
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ответов, так принимаем 438 человека за 
100% респондентов. 267 опрашиваемых 
(61%) ответили, что употребляли бы 
больше сладкого, если это будет еще и 
полезно для здоровья (рисунок 2). Та-
ким образом, рынок потенциальных по-
требителей довольно широк. Следую-
щий этап опроса – выяснение места по-
требления сбивных сахаристых конди-
терских изделий: 26% респондентов по-
купают их в магазине, 4% готовят дома 
самостоятельно, 70% опрошенных 
предпочитают потребление кондитер-
ских изделий на предприятиях питания. 

При выборе блюд из группы, анкетируемым предлагалось выбрать несколько вариантов от-
вета, результаты приведены в таблице 1. 

Таблица 1 – Предпочтения потребителей среди сбивных сахаристых кондитерских изделий 

Наименование блюда Студенты Работающие Безработные 
Суфле 38% 45% 54% 
Муссы 100% 91% 92% 
Маршмеллоу 100% 87% 88% 
Пастила 76% 90% 38% 
Зефир 67% 70% 21% 
Конфеты 70% 60% 25% 
Самбуки 23% 33% 13% 
Парфе 30% 27% 21% 

Данные таблицы 1 указывают на то, что, несмотря на широкий ассортимент сбивных 
сахаристых кондитерских изделий, предпочтение отдается муссам (94%) и маршмеллоу (92%). 
Таким образом, в результате исследования отмечен интерес респондентов к функциональным 
продуктам и здоровому питанию. Установлено, что муссы и маршмеллоу являются популяр-
ными десертами. Участники исследования хотели бы потреблять кондитерские изделия, обла-
дающие лечебно-профилактическими свойствами. Следовательно, с целью расширения ассор-
тимента кондитерских изделий, обладающих функциональными свойствами, необходимо про-
вести исследования по разработке функционального изделия из сбивной кондитерской массы. 
В качестве контроля выбрана классическая рецептура маршмеллоу. При разработке функцио-
нального продукта руководствовались созданием низкокалорийного маршмеллоу, что сделало 
бы его пригодным для питания лицам, страдающим избыточным весом и ожирением. Для до-
стижения этой цели в маршмеллоу в качестве функционального ингредиента в рецептуру вве-
дена конжаковая мука, которая в пищевой промышленности используется в качестве загусти-
теля и стабилизатора, так как обладает студнеобразующей способностью как желатин, агар и 
пектин. Также находит применение в фармакологии при изготовлении препаратов для регули-
рования стула и похудения. Применение конжаковой муки в пищевой промышленности на 
территории Российской Федерации разрешено согласно п.3.6.23 СанПиН 2.3.2.1293-03. Кон-
жаковая мука представляет собой белый мелкий порошок без посторонних частиц, без вкуса 
и запаха. Гелеобразующая способность объясняется наличием в составе глюкоманнана, бла-
годаря которому при взаимодействии с жидкой средой частицы набухают, увеличивая при 
этом объем в 50-200 раз. Конжак содержит в своем составе большую долю клетчатки, за счет 
чего нормализует работу кишечника. Это приводит к постепенному усвоению сахара и сниже-
нию уровня сахара в крови. Были предложены четыре рецептуры маршмеллоу для предприя-
тий индустрии питания с введением конжаковой муки в различных соотношениях и проведена 
оценка органолептических показателей изготовленных образцов в сравнении с контрольным 
образцом. Данные с оценкой органолептических характеристик представлена в виде диа-
граммы (рисунок 3).  
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1%
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здоровья 
61%

Рисунок 2 – Предпочтения респондентов 
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Рисунок 3 – Органолептическая оценка изделий 

После анализа данных диаграммы можно сделать вывод, что к контрольному образцу 
наиболее приближены образцы, в состав которых наряду с конжаковой мукой был дополни-
тельно введен желатин, в то время как рецептуры образцов без его содержания требуют тща-
тельной доработки. Сопоставив данные органолептической оценки и биохимического анализа, 
видно, что в сравнении с другими образцами наиболее эффективным для выбранной группы 
потребителей является образец с желатином, конжаковой мукой и пектином. Следовательно, 
проведенное исследование подтверждает актуальность работы, направленной на разработку 
рецептур и технологий кондитерских изделий функционального назначения для людей с из-
быточной массой тела.  
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INVESTIGATION OF CONSUMER PREFERENCES FOR  
THE IDENTIFICATION OF POTENTIAL CONFECTIONERY 

FUNCTIONAL DESIGNATIONS 
 
It is established that the number of people suffering from excessive body weight increases 

yearly. Despite this, consumption of confectionery products does not lose its relevance and is still in 
demand. Thus, it is necessary to develop confectionery products for functional purposes for consumers 
who are obese. 

Keywords: food products for functional purposes, confectionery, marshmallow, konjak flour, 
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О.В. ПРОКОНИНА, Н.В. СТРОЕВА, Е.Н. СТРОЕВ 
 

НЕОБХОДИМОСТЬ РАЗВИТИЯ КЛАСТЕРОВ В РЕГИОНАХ 
 

В статье авторами раскрыто понятие кластера, изучены основные теории появления 
кластеров, рассмотрена необходимость развития региональных кластеров (в том числе, объеди-
няющих предприятия по производству и переработке сельскохозяйственной продукции) и форми-
рование производственных сетей, представлена структурная модель технологической сети. 
Теоретически обоснована необходимость и актуальность формирования кластера в регионах. 

Ключевые слова: кластер, технологическая сеть. 
 
Интеграция промышленных предприятий (в том числе по производству и переработке 

сельскохозяйственной продукции), в кластеры является актуальной проблемой для любой ми-
ровой державы. Грамотно выстраивая промышленные цепи, можно значительно оптимизиро-
вать затраты предприятия и повысить его результативность. Кластер (англ. – claster) это си-
стематизированное объединение различных элементов, которое составляет единую структуру. 
Кластер это практичный и емкий промышленный конгломерат. Если учесть географическую 
удаленность друг от друга промышленных предприятий, предприятий по производству и пе-
реработке сельскохозяйственной продукции, то кластер можно считать спасением от много-
численных затрат. В экономической науке кластером называется группа предприятий, объеди-
ненных на определенной географической территории по принципу единства экономических, 
технических и инвестиционных ресурсов. Причем кластер работает с оптимальными затра-
тами, как производственными, так и реализационными. 

В экономическом пространстве кластер определяется как промышленный комплекс, 
сформированный на основе географической концентрации цепи специализированных постав-
щиков сырья и материалов, производственных процессов и, собственно, потребителей. Кластер 
как вид деятельности выступает альтернативой секторальному подходу и является инноваци-
онным признаком модернизации производства. Уже в определении термина «кластер» просле-
живается положительный синергетический эффект в отношении географической аккумуляции, 
то есть близости ресурсов, производителя и потребителя, интеграции знаний и инноваций в 
процессе производства за счет миграции персонала. Как следствие всех этих процессов, уско-
ряется развитие бизнеса, стираются границы между секторами и видами деятельности. То есть 
можно говорить о трансформации экономических и технологических процессов. Этот факт 
приобретает особую актуальность в России, так как на экономическую ситуацию осуществля-
ется активное воздействие извне, которое проявляется в виде санкций. Для освобождения эко-
номики страны от нефтяной и энергетической зависимости необходимо развивать производ-
ственный сектор, быстро и грамотно осуществляя внедрение новых форм производства, инно-
ваций. Процесс развития производства невозможен без привлечения инвестиций. В этом случае 
кластерное развитие промышленности способствует процессу инвестиционного вливания. 

Изучением кластерной экономики начали заниматься сравнительно недавно. По ре-
зультатам исследования был сформирован ряд подходов. Мигранян А.А. давал определение 
кластеру как наиболее эффективному виду взаимосвязей в экономической системе государ-
ства, то есть группу успешно конкурирующих предприятий, образующих «золотое сечение». 
Западные экономисты называют кластеры «diamond – бриллиант» всей экономической си-
стемы государства, так как те формируют конкурентные преимущества как на внутреннем, так 
и на внешнем рынках. 

Лимер Е., Толенадо И., Солье Д. обосновывают необходимость формирования образо-
ваний кластерного типа производства для реализации конкурентных технологических, экс-
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портных и прочих преимуществ компаний, входящих в их состав. Отличительной особенно-
стью данного подхода является более узкое понятие сущности кластера. Важным моментом в 
организации кластерного производства выступает управление таким крупным объектом. [1] 

Интересный подход к развитию кластеров в регионах страны предложен Самостроенко 
Г.М. и Шатохиной О.В. Авторы обосновали вывод о том, что постепенный переход в статус 
кластера является ориентиром, определяющим перспективы развития индустриальных парков. 
Кластерная производственная структура синтезирует эффект синергии, возникающий на основе 
всеобщей стандартизации продукции, при этом установлено, что максимальные возможности 
подобной трансформации существуют у целевых индустриальных парков. В этой связи менедж-
менту индустриальных парков в процессе формирования и развития рекомендуется руковод-
ствоваться стратегией кластеризации, реализующей цель их трансформации в кластеры [2]. 

В соответствии с концепцией Е. Дахмена о «блоках развития», фундаментом конкурен-
тоспособности предприятий выступает поэтапное развитие экономических блоков, которое 
дает сильный толчок для дальнейшего развития смежным отраслям. Таким образом, веерное 
развитие различных секторов экономики приводит к экономическому росту в государстве и 
способствует дальнейшему развитию. Развитие кластеров позволит обеспечить государству 
конкурентные преимущества на мировом рынке. Этот подход стимулирует ключевые отрасли 
использовать не только инновационные продукты в производственном процессе, но и привле-
кать для внедрения этих разработок высокопрофессиональные кадры. Также кластерные реги-
оны всегда привлекательны как для отечественных, так и для иностранных инвесторов. Имея 
ряд преимуществ, к кластерному типу развития следует стремиться всем регионам страны, 
определяя приоритетные направления.  

Основы формирования кластерной концепции были сформированы М. Портером. Ос-
новным постулатом его теории являлось рассмотрение конкурентоспособности страны через 
призму не отдельных фирм и производств, а географически объединенных групп промышлен-
ных и торговых компаний, функционирующих в определенных сферах. Эти компании допол-
няют друг друга и формируют уникальный продукт или группу продуктов. Также М. Портер 
предлагал кластерную концепцию не только как аналитическую, но и как фундаментальную. 
Развитие производства невозможно без исследовательских центров и лабораторий, которые 
работают на территории предприятий. Таким образом, создание кластеров приведет к разви-
тию науки и техники, достижения которых будут быстро внедряться в производство.  

В настоящее время, формирование кластеров направлено на решения следующих задач: 
создание конкурентных преимуществ страны на внешнем рынке и рост конкурентоспособно-
сти внутри страны по элементам, развитие кластеров должно стать приоритетной задачей гос-
ударства и элементом государственной стратегии; рост инновационной и инвестиционной ак-
тивности в различных отраслях деятельности государства, и как следствие активное развитие 
науки и привлечение молодых ученых к разработкам [3]; укрепление взаимосвязей между 
крупным и малым бизнесом, наукой, финансовыми институтами и наукой; привлечение инве-
стиций и возвращение капиталов в страну. 

Взаимосвязь науки и производства породили такое явление как инновационные кла-
стеры, финансовые возможности которых позволят осуществить крупные стартапы. Воплоще-
ние крупных проектов внутри страны на данном этапе необходимо России для возрождения 
экономики, развития импортозамещающих производств, причем в короткие сроки.  

В России необходимо учесть опыт стран, которые уже много лет развивают кластерную 
экономику и имеют определенный опыт в её применении. К этим странам относится США с 
феноменом Силиконовой долины, Индонезия с целым наукоемким городом. Опыт этих стран 
показывает, что инновационные, а также туристические кластеры могут успешно развиваться 
в региональных условиях, показывая высокие результаты. Правительство Орловской области 
также включилось в процесс развития кластера, сформировав туристический кластер на базе 
ТРЦ «Гринн» [4]. Формируя кластерную систему ведения хозяйства в регионе, можно выделить 
ряд преимуществ: наличие устойчивых хозяйственных связей между участниками хозяйствен-
ного процесса, свойственных определенному региону; наличие местной научной базы; пред-
приятия кластера приобретают конкурентные преимущества и имеют больше возможностей 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(47) 2017 112 

для получения инвестиций, оптимизируют затраты на введение инноваций. Внутри кластера 
получает развитие внутренняя специализация и стандартизация; привлечение в структуру кла-
стера мобильного малого бизнеса, который позволит формировать инновационные точки роста 
[3]; возможность создания в приграничных производствах свободных торговых зон. 

Важным элементом любого кластера является его активное взаимодействие с финансо-
выми институтами и их внедрение в структуру. Кроме того, в развитии кластера должны при-
нимать участие государственные структуры, страховые организации и консалтинговые струк-
туры, владеющие определенными интеллектуальными возможностями. Эффективная деятель-
ность кластера невозможна без развитой инфраструктуры, включающей в себя логистическую, 
информационно-коммуникационную структуры, а также дорожно-транспортную сеть. Вовле-
чение в деятельность кластера множества элементов позволит региону предоставить рабочие 
места, тем самым сократив безработицу и увеличив платежеспособный спрос населения. 

Несмотря на существование достаточно близких по содержанию определений эконо-
мических кластеров, многие ученые выделяют различные типы кластеров.  

В зарубежных странах объединение кластерных элементов начинается с производ-
ственной составляющей. В России предвестниками кластеров явились стратегические аль-
янсы, в которых объединение начиналось с приобретения крупными финансовыми компани-
ями и группами различных производств (как правило, совершенно разноплановых), после чего 
следовало создание многопрофильных конгломератов, а не технологических сетей.  

В современных реалиях глобализации экономики и введения санкций, формирование и 
развитие производства должно происходить очень быстро и с наибольшим эффектом. Вложе-
ние инвестиций должно окупаться в течение нескольких лет, а не десятилетий. Для достиже-
ния этих целей необходимо развитие приоритетных кластеров. Причем структура управления 
ими должна быть эффективной и грамотной, позволяющей получать прибыль и перераспреде-
лять ресурсы. Важной основой производственного кластера является технологическая сеть, 
подробную схему которой можно представить на рисунке 1.  

 
Рисунок 1 – Структурная модель технологической сети 
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Мировой опыт показывает, что главную роль в повышении конкурентоспособности и 
формирования конкурентных преимуществ играет качество ресурсов. Ресурсы важны в любом 
виде деятельности. Различают семь групп, при наличии которых возможно формирование и 
эффективное развитие кластера: природные ресурсы, материально-техническая и производ-
ственная структура, дорожно-транспортная система, человеческие ресурсы, финансовые ре-
сурсы, административные ресурсы и информационная инфраструктура. Взаимодействие пере-
численных элементов позволяет привлечь инвестиции и обеспечить эффективное развитие 
кластеров. Изучив необходимость формирования кластера в регионе, можно формировать тех-
нологическую сеть.  

Исследовав все аспекты формирования кластеров и представив схему технологической 
сети, можно сформулировать основные признаки регионального инновационного производ-
ственного кластера: территориальная и технологическая взаимосвязь региональных предпри-
ятий; наличие в регионе научного и инновационного потенциала; гибкость управленческих 
ресурсов, отсутствие жестких барьеров входа на региональный рынок [5]. 

Территориальные промышленные кластеры имеют важное значение для развития эко-
номической системы региона в целом, давая возможность предприятиям получить конкурент-
ные преимущества на внутреннем и внешнем рынке. Вместе с тем, открытая форма ведения 
бизнеса и отсутствие вертикальной интеграции структур внутри кластера позволяет свести до 
минимума влияние рыночных барьеров, существующих в регионе.  
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The article reveals the concept of the cluster, studied the basic theory of the emergence of 
clusters, considers the need for the development of regional clusters (including uniting the enterprises 
for production and processing of agricultural products) and the formation of production networks pre-
sents a structural model of the technological network. Theoretically the necessity and the relevance of 
cluster formation in the regions. 

Keywords: cluster, technology networks. 
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Е.Л. БОРЦОВА, Л.Ю. ЛАВРОВА, И.Ю. КАЛУГИНА 
 

ВНЕДРЕНИЕ ПРИНЦИПОВ ХАССП  
В ХЛЕБОБУЛОЧНОЕ ПРОИЗВОДСТВО 

 
Методология ХАССП основана на оценке вероятности опасностей от этапа входного 

контроля до реализации готовых изделий. Внедрение данной системы менеджмента безопасно-
сти пищевой продукции обеспечивает уверенность у потребителя в качестве приобретаемой 
продукции. Требования к качеству хлебобулочных изделий носят системный характер и являются 
рыночной категорией, зависящей от развития материально-технической базы изготовителя и 
покупательной способности населения. В статье проведен ретроспективный анализ потребле-
ния хлебобулочных изделий на душу населения. Установлена важность характеристик качества 
жизни в условиях экономического кризиса. Рассмотрены практические примеры внедрения прин-
ципов ХАССП в производство хлебобулочных изделий. 

Ключевые слова: система ХАССП, безопасность пищевой продукции, хлебобулочные 
изделия. 
 
Традиционно потребление хлебобулочных изделий является важной составляющей ра-

циона жителей РФ. При этом расширяющийся ассортимент и разнообразие технологий услож-
няют выбор рядовых потребителей. В этой связи определение конкурентоспособности хлебо-
булочных изделий с учетом покупательной способности и проблем качества изделий на рос-
сийском рынке является актуальной задачей. 

Как известно, требования к качеству хлебобулочных изделий носят системный харак-
тер и закрепляются не только в нормативных документах, например, в ТР ТС 021/2011, но и в 
стандартах систем менеджмента качества и безопасности. Требования последних носят доб-
ровольный характер [1].  

Вместе с тем качество изделий является рыночной категорией и зависит не только от 
развития материально-технической базы изготовителя, но и от покупательной способности 
населения. Зачастую покупатель не готов воспринимать меняющийся ассортимент, нетради-
ционное сырье, незнакомые пищевые добавки, новые показатели качества, либо нести затраты 
в связи с повышением цены за такую продукцию.  

Динамика развития рынка предполагает собой анализ влияния ряда факторов, среди 
которых платежеспособный спрос населения на хлебобулочные продукты, в основе которого 
лежит фактическое потребление данной категории изделий. Авторами проведен ретроспек-
тивный анализ по данным Росстата объемов потребления хлебобулочных изделий с 2009 по 
2015 гг., выраженных в стоимостных и натуральных единицах измерения (рисунок 1) [2]. 

Представленные данные показывают, 
что объем потребления хлебобулочных изде-
лий в стоимостном выражении вырос с 2009 г. 
по 2015 г. на 75%, что составило 4053,6 руб. 
при среднем темпе роста 10% в год. 

В системе ХАССП методология оценки 
риска основывается на норме потребления хле-
бобулочных изделий на душу населения в ана-
лизируемом периоде (рисунок 2) [2].  

Анализ данных показывает, что потреб-
ление хлебобулочных изделий за указанный 
период характеризуется непостоянным спро-
сом, так максимальное потребление наблюда-

лось в 2010 г. и достигало 93 кг на человека. Наименьшее потребление установлено в 2013 и 
2014 гг. и составляло 79,3 и 79,2 кг соотвественно. Рассчитано, что среднегодовое потребление 
в период 2009-2015 гг. было порядка 86,97 кг, при этом наблюдалось снижение потребления в 
натуральных показателях в 2015 г. по сравнению с 2009 г. на 5,2 кг. 

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

5373,6 5373,6
6625,26865,2

7446
8088

9427,2

Год

Рисунок 1 – Стоимость хлебобулочных изделий  
в расчете на одного потребителя, руб. в год 
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Сравнение объемов потребления в 
натуральных и стоимостных показателях явля-
ется неоднородным и разнонаправленным. Так 
расходы потребителя на приобретение изде-
лий равномерно повышаются, при этом факти-
ческое потребление в период 2013-2014 гг. па-
дает. Одним из факторов такого процесса яв-
ляется рост потребительских цен. 

В этой связи научный интерес пред-
ставляет соотношение долей расходов потре-
бителей на покупку хлебобулочных изделий 
за анализируемый период (рисунок 3) [2]. 

Данные рисунка 3 показывают, что 
доля расходов на покупку хлебобулочных из-
делий в общих расходах на пищевые про-
дукты незначительно варьируется и в среднем 
составляет 14,6%. Исходя из представленных 
данных и проведенного ретроспективного 
анализа можно допустить, что изменение фак-
тического потребления хлебобулочных изде-
лий обусловлено покупательной способно-
стью населения, т.к. доля расходов на покупку 
хлебобулочных изделий не изменяется при 
усиливающейся ценовой конкуренции. Од-
ним из направлений решения вопросов усили-
вающейся конкуренции является формирова-
ние конкурентных стратегий, в основе кото-

рых лежит не ценовая конкуренция, а ориентация на систему ценностей потребителя. 
Важной составляющей системы ценности консумента является познавательная цен-

ность. Перед принятием решения о покупке он знакомится в первую очередь с потребитель-
скими характеристиками продукта, его влиянием на организм, вопросами качества, а затем 
делает выбор между ценой, весом, массой и др. Это подтверждается результатами опроса «Ка-
чество жизни россиян: в кризисном зеркале», который проводился Всероссийским центром 
изучения общественного мнения в октябре 2016 г. Респондентам было предложено оценить 
характеристики качества жизни в условиях экономического кризиса по шкале от «1» до «5», 
где «5» – «очень важно», «1» – «совсем не важно». Результаты представлены на рисунке 4 [3]. 

Данные рисунка подтверждают выдви-
нутый авторами утверждение о важности вли-
яния качества пищевых продуктов, в том 
числе хлебобулочных изделий, на здоровье 
человека (4,85 балла из 5). Однако уровень ка-
чества и безопасности является непостоян-
ным, о чем свидетельствует информация Ро-
спотребнадзора об отзыве несоответствую-
щей изъятой хлебобулочной продукции в РФ 
по годам: 2012 г. – 38 тонн; 2013 г.– 69,7 тонн; 
2014 г. – 27,8 тонн; 2015 – 39,9 тонн [4]. 

Авторами проведено практическое 
внедрение принципов ХАССП в производстве 
хлебобулочных изделий. Разработка новых 

технологий обуславливает необходимость проведения анализа опасностей в соответствии с 
требованиями действующего ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» [5, 6]. 

Установлен алгоритм анализа опасностей: 

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

92 93

89,5 89

79,3 79,2

86,8

Год

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

14,98 14,98

14,72

14,3
14,44

14,33
14,41

Год
Рисунок 3 – Расходов потребителей на покупку 

хлебобулочных изделий в общих расходах  
на пищевые продукты, % 

Рисунок 2 – Потребление в натуральных  
показателях хлебобулочных продуктов в расчете 

на одного потребителя, кг 

Рисунок 4 – Важность характеристик качества 
жизни в условиях экономического кризиса  

лично для респондента 
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– этап 1 включает описание продукции; предусмотренное применение; 
– этап 2 составление технологических блок-схемы операций и анализ возможного ни-

велирования опасности; 
– этап 3 происходит идентификация и оценка опасностей; 
– этап 4 предусматривает выбор и оценку мероприятий по управлению опасностями; 
– этап 5 разработка плана ХАССП; 
– этап 6 валидация мероприятий по управлению опасностями. 
На первом этапе проведено описание продукции по составу ингредиентов с указанием 

нормативных документов, подтверждающих безопасность продукции. При этом авторы опи-
рались на нормативные документы: ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевых продуктов»; 
ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологиче-
ских вспомогательных средств»; ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее марки-
ровки». Даны рекомендации по предусмотренному применению, что отражается при марки-
ровке продукции (например, мука пшеничная высшего сорта как аллерген). 

При составлении технологической блок-схемы операций и анализа возможного ниве-
лирования опасностей опирались на следующие документы: стандарты организации, техниче-
ские инструкции, технологические условия; ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевых про-
дуктов».  

Этап идентификации и оценки опасностей включал нормативные документы:  
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевых продуктов»; ГОСТ Р ИСО/МЭК 31010-2011 «Ме-
неджмент риска. Методы оценки риска». 

Проведена оценка опасности с точки зрения вероятности реализации опасного фактора 
и тяжести последствий. Для оценки опасных факторов в системе ХАССП использован алго-
ритм «Дерева принятия решений». 

Выбор и оценка мероприятий по управлению опасностями учитывал требования следу-
ющих нормативных документов: ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевых продуктов»; 
ГОСТ Р 51705.1-2001 «Система качества. Управление качеством пищевых продуктов на ос-
нове принципов ХАССП. Общие требования»; ГОСТ Р ИСО 22000-2007 «Системы менедж-
мента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи 
создания пищевой продукции». При выборе и оценке мероприятий учитывались, так называе-
мые в системе ХАССП, меры контроля, включающие мониторинг, валидацию и верификацию. 

При разработке плана ХАССП были взяты за основу требования следующих норматив-
ных документов: ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевых продуктов»; ГОСТ Р 51705.1-2001 
«Система качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 
Общие требования»; ГОСТ Р ИСО 22000-2007 «Системы менеджмента безопасности пищевой 
продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции». 
Разработка плана ХАССП необходима для тех опасностей, которые невозможно снизить до 
приемлемого уровня программой обязательных предварительных условий. Документ преду-
сматривает определение критических пределов опасности, процедуры мониторинга, систему 
управления (коррекцию и корректирующие действия), распределение ответственности и веде-
ние записей или рабочих листов ХАССП. 

Заключительным этапом алгоритма анализа опасностей стала валидация мероприятий 
по управлению опасностями. Процедура валидации предусматривает сбор объективных сви-
детельств, которые подтверждают соответствие требованиям нормативных документов на эта-
пах идентификации, мониторинга и управления опасностями. При валидации учитывались 
требования стандартов: ГОСТ Р 51705.1-2001 «Система качества. Управление качеством пи-
щевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования»; ГОСТ Р ИСО 22000-
2007 «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, 
участвующим в цепи создания пищевой продукции»; ТР ТС 021/2011 «О безопасности пище-
вых продуктов».  

Таким образом, при производстве хлебобулочных изделий необходимо проводить ком-
плексный анализ качества, учитывающий требования к организации производства продукции 
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с учетом принципов ХАССП, что должно находить отражение в описании технологий – ана-
лизе опасностей, определении контрольных и критических контрольных точек при монито-
ринге выпуска безопасной продукции. 
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INTRODUCTION OF THE PRINCIPLES HASSP  
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The methodology of HASSP is based on an assessment of probability of dangers from a stage 

of entrance control before realization of finished products. Introduction of this system of management 
of safety of food products provides confidence at the consumer as the acquired production. Require-
ments to quality of bakery products have system character and are the market category depending on 
development of material and technical resources of the manufacturer and purchasing power of the 
population. In article the retrospective analysis of consumption of bakery products per capita is carried 
out. Importance of characteristics of quality of life in the conditions of an economic crisis is established. 
Practical examples of introduction of the principles of HASSP in production of bakery products are 
reviewed. 
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