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Аннотация. Развитие аквакультуры требует создания новых способов переработки сырья, 

в частности интерес представляет внедрение рациональных способов переработки вторичного 

рыбного сырья рыбоводства, в том числе гидролитического распада белка. Рассмотрена эффек-

тивность извлечения белковых веществ вторичного сырья карпа различными ферментными  

препаратами (Энзи-Микс У, Протосубтилин, Протозим). Выявлено, что наиболее эффективно 

осуществление гидролиза Протозимом. Показана целесообразность предварительной высокотем-

пературной обработки для интенсификации процесса гидролиза. 

 

Ключевые слова: гидролизат коллагена, вторичное рыбное сырье, карп обыкновенный, фермент-

ные препараты 

 

Рыбохозяйственная отрасль России оказывает важное социальное действие на развитие субъ-

ектов страны. Продукция отрасли является важным элементом продовольственной безопасности 

страны, поскольку обеспечивает население пищевыми компонентами высокой пищевой ценности. 

Основным источником добываемых рыбных ресурсов страны является рыболовство, объем кото-

рого составил в 2024 г. 4,5 млн. тонн (ниже показателя 2019 г. в 4,69 млн. тонн). По итогам 2024 г. 

продукция товарной аквакультуры, включая рыбопосадочный материал, составила 0,38 млн. тонн, 

что на 33,1 % больше объема 2019 г. [1]. С учетом того, что объем аквакультуры в мировом произ-

водстве с 2022 г. превышает рыболовный промысел, наблюдаемый в последние годы в РФ рост за-

кономерен и, как предполагается, будет продолжаться [2]. Благоприятствуют этому большие пло-

щади пригодных для ведения рыбного хозяйства внутренних водоемов страны, составляющие около 

28,4 млн. гектаров [3]. 

Актуальной проблемой рыбного хозяйства является низкая степень переработки как основ-

ного, так и вторичного сырья, связанная с недостатком современных технологий и оборудования. 

Данная проблема активно решается для рыболовных предприятий, поскольку для них крайне важен 

вопрос быстрой переработки одномоментно поступающих больших объемов сырья. В противовес 

этому, вопрос комплексной переработки сырья аквакультуры, на первый взгляд, не носит столь кри-

тичный характер ввиду того, что рыбоводство в основной массе представлено небольшими хозяй-

ствами, производящими до 500 тонн рыбы в год. Тем не менее, расширение объемов аквакультуры 

и развитие ассортимента продукции из нее, в том числе реализуемое в рамках малых предприятий, 

приведет к повышению количества малоценных компонентов, что потребует более эффективного 

использования имеющейся сырьевой базы как для извлечения большей прибыли, так и для мини-

мизации экологического ущерба от потенциального риска накопления неутилизированных отходов. 

Исходя из вышесказанного, своевременен вопрос рациональной переработки на пищевые 

цели вторичного рыбного сырья (ВРС) аквакультуры, составляющего порядка половины массы 

рыбы-сырца. К числу ВРС относят субпродукты рыб, что включают в себя головы и приголовные 
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части, плавники, плечевые, позвоночные и реберные кости, прихвостовые части. Данные субпро-

дукты содержат в большом количестве соединительнотканные белки, привести которые в усвояе-

мую человеком форму возможно путем их распада на более мелкие фракции методом гидролиза. 

Осуществление процесса гидролиза под действием протеаз (ферментативный способ) или при сов-

местном действии протеаз и тепловой обработки (смешанный ферментативно-термический) явля-

ется наиболее востребованным с биотехнологических позиций, поскольку позволяет получать про-

дукты реакции в наибольшем объеме без потери отдельных видов аминокислот. Полученные гид-

ролизаты имеют широкий спектр использования и положительно влияют на физиологические пока-

затели при непосредственном употреблении [4]. Таким образом, актуально рассмотрение перспек-

тив получения гидролизатов из ВРС аквакультуры. 

Целью настоящей работы является оценка эффективности гидролиза вторичного рыбного 

сырья карпа обыкновенного при воздействии различных ферментных препаратов класса протеаз. 

Для этого при разработанных технологических параметрах получали образцы гидролизата и опре-

деляли эффективность технологии по уровню накопления белковых веществ и массовой доле твер-

дого непрогидролизованного остатка.  

 

Объект и методы исследования 

 

Объектом настоящего исследования является группа образцов гидролизата ВРС, вырабаты-

ваемого из субпродуктов выращенного на территории калининградского рыбного хозяйства карпа 

обыкновенного. Схема получения образцов гидролизата представлена на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Схема получения образцов гидролизата ВРС: № 1-3 – образцы с использованием различных 

 ферментных препаратов; № 1, № 4 – образцы с одинаковым ферментным препаратом,  

но с различной предварительной тепловой обработкой 

 

Последовательность операций изготовления гидролизата ВРС карпа в настоящем исследова-

нии согласно схеме следующая: в ходе разделки рыб получают субпродукты (головы, приголовные 

части, хвосты, плавники и кости с прирезями мяса), с последующим их измельчением; далее сырье 

смешивается с водой, после чего смесь нагревается либо до температуры оптимума фермента (фер-

ментативный способ гидролиза в образце № 4), либо до 85 °C с поддержанием температуры 25 мин. 
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и последующим охлаждением до температуры оптимума фермента (смешанный способ в образцах 

№ 1-3); после вносят соответствующий ферментный препарат в количестве 0,1 % к массе рыбного 

сырья и гидролизуют при оптимуме температур в течение 4 ч.; далее фермент в смеси инактивируют 

при повышенных температурах (15 мин., в зависимости от вида ферментных протеаз температура 

смеси в процессе составляет от 70 до 95 °C); затем смесь охлаждается и отфильтровывается от твер-

дого костного остатка. Получаемый таким способом гидролизат хранится при температуре минус 

18 °C. В настоящем исследовании образцы не замораживались и исследовались непосредственно 

свежеприготовленными. 

В качестве фермента использовались следующие препараты: 

- Энзи-микс У - комплекс кислых протеаз животного происхождения с протеолитической 

активностью 100 ед./г и оптимальными условиями работы фермента при 40 °C и pH 4,5-6,0. Основ-

ная сфера использования - мясная промышленность для расщепления мышечной и соединительной 

ткани [5]. Известны исследования потенциала его использование в переработке вторичного сырья 

птицы и морепродуктов [6, 7]; 

- Протосубтилин - комплекс нейтральных и щелочных протеаз микробиального происхож-

дения с оптимальной температурой работы 45 °C и протеолитической активностью 122 ед/г. Основ-

ная сфера его применения - переработка растительного сырья и продуктов убоя животно- и птице-

водства. Также препарат положительно оценен к применению при гидролизе ВРС [8]; 

- Протозим – ферментный препарат, получаемый с помощью штамма Bacillus licheniformis 

комплекс протеаз с оптимальным диапазоном pH 6,0-10,0 и температуры 55-65 °C. Используется в 

хлебопечении и сыроделии. Помимо этого, препарат использовался рядом исследователей при гид-

ролизе ВРС [8, 9]. 

Эффективность способа получения гидролизата оценивали по накоплению аминного азота 

(азот свободных аминогрупп и аминокислот), и определяли его методом формольного титрования 

(ФТА) в соответствии с ГОСТ 7636-85. Измерения проводили после предварительной высокотем-

пературной обработки и каждый час гидролиза для образцов № 1-3, после гидролиза длительностью 

4 ч. для образца № 4. 

 

Результаты исследований 

 

В рамках настоящей работы получены и исследованы образцы гидролизата вторичного рыб-

ного сырья карпа, в технологии производства которых применяются различные ферментные препа-

раты протеолитического действия (Протозим, Протосубтилин, Энзи-Микс У). График зависимости 

накопления аминного азота в процессе гидролиза отражен на рисунке 2. 

 

 
 

Рис. 2. Накопление аминного азота в процессе гидролиза 

 

Как видно из рисунка 2, накопление аминного азота при использовании различных фермент-

ных препаратов происходило с разной интенсивностью. На начальном этапе (по завершению пред-

варительной высокотемпературной обработки и до внесения протеаз) содержание аминного азота 

составляло 28,0 мг %. Характеристика образцов гидролизата в зависимости от технологической 

схемы получения, в т.ч. от вида применяемого ферментного препарата, представлена в таблице 1.  
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Таблица 1 

Сравнение эффективности действия различных ферментных препаратов на ВРС карпа 

 

№ образца  

(применяемый в образце  

ферментный препарат) 

Содержание  

аминного азота  

после 4 ч. гидролиза, мг % 

Количество  

непрогидролизованного 

твердого остатка,  
% от массы сырья и воды 

Образцы, прошедшие предварительную высокотемпературную обработку 

№ 1 (Энзи-Микс У) 48,2 34,4 

№ 2 (Протосубтилин) 55,7 24,0 

№ 3 (Протозим) 77,9 19,9 

Образец без предварительной высокотемпературной обработки 

№ 4  (Энзи-Микс У) 36,4 38,1 

 

Представленные в таблице 1 данные свидетельствуют о том, что наименьшее количество 

аминного азота извлеклось из образца с применением Энзи-микса У. Выше значения у Протосубти-

лина, а наивысшее у Протозима, что соответствует заявленной производителями активности про-

теаз. Дополнительно эффективность гидролиза подтверждается снижением массы твердого непро-

гидролизованного остатка с ростом содержания аминного азота. С органолептической точки зрения 

полученные образцы представляют из себя непрозрачную жидкость от светло-серого (у гидролзата, 

полученного с Энзи-Миксом У) до коричнево-серого (у образца с Протозимом), со слабовыражен-

ным характерным запахом. Вкус также выражен слабо, однако для прошедшего полный гидролиз 

(4 ч) с использованием Протозима образца характерна легкая горечь во вкусе, обусловленная фор-

мированием горьких пептидов. Вследствие этого для схемы получения данного образца рекоменду-

ется корректировка, предусматривающая сокращение процесса гидролиза до 3 ч. 

Для оценки целесообразности проведения смешанного гидролиза, включающего предвари-

тельную высокотемпературную обработку, был изготовлен параллельно образец с применением 

препарата Энзи-Микс У, для которого данный технологический этап был заменен доведением до 

температуры оптимума ферментов (№ 4). Выявлено, что для данного образца показатель составил 

36,4 мг % против 48,2 мг % аналогичного образца с предварительным нагревом (№ 1), а соотноше-

ние массовой доли твердого остатка составляет 38,1 % к 34,4 %. Исходя из этого, можно сделать 

вывод о меньшей эффективности ферментативного гидролиза в сравнении со смешанным фермен-

тативно-термическим. 

Таким образом, наиболее эффективным и целесообразным является использование фермент-

ного препарата Протозима с продолжительностью гидролиза до 3 ч. Показана целесообразность 

предварительной тепловой обработки, которая высвобождает часть белков сырья в раствор, делая 

более доступным для вносимых протеаз. 

 

Заключение 

 

В рамках настоящей работы проведена оценка эффективности гидролиза вторичного рыб-

ного сырья карпа обыкновенного при воздействии различных ферментных препаратов протеолити-

ческого действия. Определено, что наибольшее накопление аминного азота происходит при исполь-

зовании ферментного препарата Протозим. При данном препарате рекомендовано проводить гид-

ролиз продолжительностью 3 ч. Обоснована целесообразность предварительной высокотемпера-

турной обработки для повышения степени извлечения белковых веществ из сырья. 

Настоящее исследование показывает способ глубокой переработки вторичных рыбных ком-

понентов аквакультуры для получения пригодного к использованию в пищевых продуктах белко-

вого компонента. На основании полученных данных готовится к утверждению пакет технической 

документации на получение гидролизата. 
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Abstract. The development of aquaculture requires the creation of new methods for raw materials 

processing. In particular, the introduction of rational methods for processing secondary fish raw materials 

from farming, including hydrolytic breakdown of protein, is of interest. In this work, the efficiency                   

of extracting protein substances from secondary raw materials of carp using various enzyme preparations 

(Enzi-Mix U, Protosubtilin, Protozym) was examined. The greatest efficiency of hydrolysis occurs with 

Protozym protease use. The expediency of the preliminary high-temperature treatment for intensifying the 

hydrolysis process is shown. 
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Аннотация. Дефицит микронутриентов, к которому относится и йододефицит, представ-

ляет собой масштабную и постоянно действующую угрозу здоровью, росту и развитию организма 

человека. Цель – обогащение соленого продукта из мяса хайнака эссенциальным микроэлемен-

том – йодом. В состав шприцовочного рассола были введены йодированная пищевая добавка для 

обогащения продукта и белковые добавки Биф-ПРО, Мол-ПРО 700 для создания функционально-

технологических характеристик. Технологически целесообразным является проведение двухста-

дийной механической обработки, которая предусматривает на первой стадии ножевую тендери-

зацию, а на второй – массирование, способствующее лучшему распределению посолочных                   

веществ. Проведенные исследования показали, что оптимальным количеством вводимого рассола 

является 30 %, которое обеспечивает высокие функционально-технологические характеристики               

и обогащение йодомготового соленого продукта из мяса хайнака. 

 

Ключевые слова: мясо хайнака, соленый продукт, обогащение йодом, тендеризация, многофунк-

циональный рассол, массирование 

 

Введение 

 

Функциональные продукты питания, содержащие специальные ингредиенты, направленные 

на улучшение здоровья при ежедневном употреблении, являются перспективным решением этой 

проблемы. В регионах с низким содержанием йода в окружающей среде производство йодирован-

ных продуктов питания, включая мясопродукты, приобретает особую актуальность [1]. 

Йод – незаменимый микроэлемент, играющий критически важную роль в функционирова-

нии организма человека. Его недостаток приводит к серьезным заболеваниям, наиболее распростра-

ненным из которых является увеличение щитовидной железы – зоб. Эта проблема затрагивает зна-

чительную часть населения, что делает крайне необходимым не только включение в рацион йодсо-

держащих препаратов и биологически активных добавок, но и разработку специализированных про-

дуктов питания, обогащенных этим жизненно важным элементом. Дефицит микронутриентов,                        

к которому относится и йододефицит, представляет собой масштабную и постоянно действующую 

угрозу здоровью, росту, развитию и, в конечном итоге, жизнеспособности целых наций [3]. 

Существует множество способов обогащения продуктов питания йодом, однако ключевым 

требованием остается сохранение его активной формы в продукте и обеспечение высокой степени 

усвоения организмом [4]. Данное исследование посвящено разработке технологии производства 

функционального йодсодержащего мясопродукта из мяса хайнака – вида мяса, обладающего специ-

фическими свойствами [2]. 

Целью работы является обогащение соленого продукта из мяса хайнака эссенциальным мик-

роэлементом – йодом. 
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Материалы и методы 

 

Экспериментальная часть проводилась в условиях исследовательской лаборатории кафедры 

«Технология продуктов животного происхождения. Товароведение» Восточно-Сибирского госу-

дарственного университета технологий и управления. Объектами исследований служили: модель-

ные образцы соленых полуфабрикатов и готовых изделий из мяса хайнака, многокомпонентный 

рассол для иньецирования и деликатесные мясные изделия из мяса хайнака. Для проведения иссле-

дований были применены стандартные физико-химические и органолептические методы исследо-

ваний сырья и готового продукта. 

 

Результаты и их обсуждение 

 

Высокая цена мясных деликатесов нисколько не снижает их популярность. Эти изысканные 

продукты неизменно востребованы как для повседневного употребления, так и для торжественных 

мероприятий. Для достижения непревзойденного вкуса и аромата, а также для соблюдения строгих 

санитарных норм и ускорения технологического процесса, при производстве деликатесной продук-

ции используется современная технология шприцевания. Суть этого метода заключается в глубоком 

проникновении рассола вглубь мясного сырья. Этот этап является ключевым в формировании орга-

нолептических характеристик готового продукта – его вкуса, запаха, консистенции и внешнего 

вида. Состав шприцовочного рассола, который использовали при производстве продукта представ-

лен в таблица 1. 

Таблица 1 

Рецептура рассола 

 
Наименование компонентов Количество 

 мг на 100 л 

Йодированная пищевая добавка[4] 833,3 

 кг на 100 л 

Биф-ПРО 4,8 

Мол-ПРО 700 7,6 

Соль поваренная 8,6 

Нитрит натрия 0,04 

Вода 84,81 

Итого 100,0 

 

В состав рассола введены: йодироваанная пищевая добавка [3] для обогащения продукта, 

белковые добавки Биф-ПРО, Мол-ПРО 700 для создания функционально-технологических характе-

ристик. 

Для достижения оптимальной текстуры, особенно в случае использования грубых мышеч-

ных волокон мяса хайнака, необходимо предварительно подготовить сырье к шприцеванию. Опти-

мальным подходом, как показала практика, является двухстадийная механическая обработка. На 

первом этапе применяется ножевая тендеризация с помощью дисковых ножей вальцевого тендери-

затора. Этот этап ориентирован на первичное размягчение и разволокнение мяса. Затем следует вто-

рой этап – массирование, которое обеспечивает более равномерное распределениепосолочных ве-

ществ внутри мясной массы. Массирование, как финальный этап механической обработки, способ-

ствует полному проникновению рассола и завершению процесса подготовки мяса к следующему 

этапу производства – шприцеванию. После шприцевания следует термическая обработка, которая 

завершает процесс производства и обеспечивает сохранность готовой продукции. Заключительный 

этап – фасовка в упаковку, обеспечивающую защиту от внешних воздействий и продление срока 

годности. Для оценки влияния количества вводимого посолочного рассола на белковый состав мяса 

хайнака был изучен фракционный состав белков (табл. 2). 
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Таблица 2  

Фракционный состав белков мяса хайнака после массирования 

 

Образцы 
Содержание белков, % 

Всего белков, 

% 
Водорасторимые Солерастворимые Щелочерастворимые 

Контроль  6,08±0,08 7,85±0,13 3,77±0,06 17,70±0,80 

Опыт 1 - 20 % рассола 6,10±0,09 7,98±0,14 3,78±0,09 17,86±0,94 

Опыт 2 - с 25 % рассола 6,12±0,11 8,16±0,26 3,80±0,18 18,18±1,10 

Опыт 3 - с 30 % рассола 6,24±0,14 8,54±0,20 3,84±0,23 18,62±1,45 

Опыт 4 - с 35 % рассола 6,26±0,16 8,60±0,22 3,85±0,24 18,64±1,51 

 

Исследование показало, что опытные образцы содержат больше водо- и солерастворимых 

белков, чем контрольные. Увеличение концентрации рассола приводит к росту количества всех бел-

ковых фракций, особенно заметному для солерастворимых белков. Поскольку водо- и солераство-

римые белки составляют основную массу полноценных белков, их суммарное содержание в об-

разце, обработанном 30 %-ным рассолом, достигло 79,38 %. Другими словами, добавление рассола, 

особенно в концентрации 30 %, значительно увеличивает количество высококачественного белка в 

продукте. Для объективной оценки качества мяса после обработки измеряли усилие резания (рис.1). 

 

 
 

Рис. 1. Изменение усилие резания изучаемых образцов 

 

Данные показали, что во всех опытных образцах усилие резания было значительно ниже, чем 

в контрольной группе. Наиболее значительное снижение (на 12,5 %) было зафиксировано в образце 

с 35 % концентрацией рассола. Это подтверждает эффективность как механической обработки, так 

и инъекции рассола в улучшении текстурных характеристик мяса. 

Органолептическая оценка позволила образцов определить оптимальную концентрацию рас-

сола (рис.2). Образец с 35 %-ным рассолом получил высокую оценку по сочности, но был отмечен 

некоторый сдвиг во вкусовых характеристиках. Наиболее сбалансированными показателями – от-

личным видом на разрезе, приятным вкусом и высокой оценкой по сочности (8,4 балла) – обладал 

образец, обработанный 30 %-ным рассолом. Именно этот образец был признан лучшим по совокуп-

ности органолептических показателей. 
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Рис. 2.Органолептические характеристики изучаемых образцов 

 

При шприцевании 30 % многокомпонентного рассола содержание йода в мясопродукте со-

ставит 49,8 мкг, и это позволяет говорить о том, что 100 г мясопродукта обеспечивает суточную 

потребность в элементе на 33,2 %. 

 

Заключение 

 

Таким образом, проведенные исследования показали, что оптимальным количеством вводи-

мого рассола является 30 %, которое обеспечивает высокие функционально-технологические харак-

теристики и обогащение готового соленого продукта из мяса хайнака. 
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Abstract. Micronutrient deficiency, which includes iodine deficiency, is a large-scale and perma-

nent threat to health, growth and development of the human body. The aim of the work is to enrich                              

the salted product from hainak meat with an essential microelement – iodine. An iodized food additive for 

enriching the product and protein additives Bif-PRO, Mol-PRO 700 for creating functional and technolog-

ical characteristics were introduced into the composition of the syringe brine. It is technologically feasible 

to carry out two-stage mechanical processing, providing for knife tenderization at the first stage, and mas-

saging at the second, which contributes to a better distribution of curing substances. The conducted studies 

have shown that the optimal amount of brine introduced is 30 %, which provides high functional and tech-

nological characteristics and enrichment of the finished salted product from hainak meat with iodine.  

 

Keywords: hainak meat, salted product, iodine enrichment, tenderization, multifunctional brine, 

massaging 
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Аннотация. Исследование микробиологических характеристик колбасных изделий из мясного        

и растительного сырья является основой при разработке нового продукта. Именно по этой причине 

изучена микробиологическая безопасность вареной колбасы, приготовленной по разработанной  

рецептуре. Представлены результаты исследований микробиологических характеристик                 

разработанных образцов колбасы вареной куриной с миндальной массой.  

 

Ключевые слова: колбаса вареная, мясо птицы, миндальная масса, холодильное хранение, микро-

биологические изменения 

 

Анализ зарубежных и отечественных исследований по разработке новых продуктов                             

на основе мясного сырья свидетельствуют о широких возможностях использования их в пищевой 

промышленности для дальнейшего расширения ассортимента мясной продукции, в том числе                      

из мяса птицы [1]. 

Колбаса куриная с миндальной массой – вареное колбасное изделие, в процессе изготовления 

подвергнутое варке в оболочке. Данный продукт включает в себя мясо птицы (курицы), миндаль, маль-

титол, лук репчатый и специи. Технология приготовления колбасы вареной куриной с миндальной мас-

сой заключается в смешивании всех ингредиентов до однородной массы и варке в оболочке до кули-

нарной готовности. Хранится данный продукт в охлажденном виде при температуре от 0 до 6 °C. 

При проектировании нового продукта обязательно встает вопрос о его безопасности.                     

Микробиологическая безопасность готового продукта определяется безопасностью используемого 

сырья и применяемыми при его производстве режимами.  

Целью работы является определение микробиологических показателей сырья и готового про-

дукта в процессе холодильного хранения.  

Выработку образцов проводили согласно общепринятой технологии для вареных колбас на 

кафедре технологии продуктов питания ФГБОУ ВО «КГТУ». За основу взята рецептура вареной 

колбасы из мяса птицы. Миндальную массу вносили в систему, заменяя жировой компонент.  

Микробиологические исследования проводили на кафедре водных биоресурсов и аквакуль-

туры ФГБОУ ВО «КГТУ».  

Нормативные микробиологические показатели безопасности колбасы вареной куриной                     

с миндальной массой представлены в таблицах 1, 2. 
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Таблица 1  

Микробиологические показатели безопасности колбасы куриной с миндальной массой  

(патогенные микроорганизмы) [2] 

 

Показатель Масса продукта (г), в которой не допускается 

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы 25 

Listeria monocytogenes 25 

 

Таблица 2  

Микробиологические показатели безопасности колбасы куриной с миндальной массой  

(санитарно-показательные и условно-патогенные микроорганизмы) [2] 

 

Показатель Допустимый уровень 

Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных  

микроорагнизмов, КОЕ/г (см3), не более 
1,0×103 

Бактерии группы кишечных палочек (колиформы), не допускаются  

в массе продукта (г/см3) 
1,0 

Сульфитредуцирующие клостридии, не допускаются в массе продукта (г/см3) 0,1 

S. aureus,  не допускаются в массе продукта (г/см3) 1,0 

 

Микробиологические показатели безопасности основного сырья анализируемого продукта 

(бескостный полуфабрикат из мяса курицы охлажденный) представлены в таблицах 3, 4. 

 

Таблица 3  

Микробиологические показатели безопасности бескостного полуфабриката  

из мяса курицы охлажденного (патогенные микроорганизмы) [2] 

 

Показатель Масса продукта (г), в которой не допускается 

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы 25 

Listeria monocytogenes 25 

 

Таблица 4  

Микробиологические показатели безопасности бескостного полуфабриката из мяса курицы 

охлажденного (санитарно-показательные и условно-патогенные микроорганизмы) [2] 

 

Показатель Допустимый уровень 

Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных  

микроорагнизмов, КОЕ/г (см3), не более 
1,0×105 

 

Микробиологические показатели безопасности вспомогательных материалов представлены 

в таблицах 5, 6. 

Таблица 5  

Микробиологические показатели безопасности вспомогательных материалов (патогенные 

микроорганизмы) [3, 4] 

 

Показатель 
Масса продукта (г), в которой не допускается 

соль лук сушеный миндальная масса 

Патогенные микроорганизмы,  

в т.ч. сальмонеллы 
- - 25 

Listeria monocytogenes - - - 
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Таблица 6  

Микробиологические показатели безопасности вспомогательных материалов  

(санитарно-показательные и условно-патогенные микроорганизмы) [3, 4] 

 

Показатель 
Допустимый уровень 

соль лук сушеный миндальная масса 

Количество мезофильных аэробных и факультативно  

анаэробных микроорагнизмов, КОЕ/г (см3), не более 
1,0×103 2,0×104 - 

Бактерии группы кишечных палочек (колиформы),  

не допускаются в массе продукта (г/см3) 
- 0,01 0,01 

S.aureus, не допускаются в массе продукта (г/см3) - - - 

Плесени, КОЕ/г, не более - 500 - 

 

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов                        

(КМАФАнМ) определяли по ГОСТ 10444.15-94, бактерий группы кишечных палочек                                             

по ГОСТ 31747-2012, бактерии рода Salmonella по ГОСТ 31659-2012, бактерии Listeria monocytogenes                 

и других видов Listeria (spp.), количество коагулазоположительных стафилококков и Staphylococcus                   

aureus по ГОСТ 31746-2012, количество дрожжей и плесневых грибов по ГОСТ 10444.12-2013, Clostrid-

ium perfringens по ГОСТ 31744-2012. 

Результаты микробиологических исследований основного сырья (бескостный полуфабрикат 

из мяса курицы охлажденный) представлены в таблице 7. 

Таблица 7  

Результаты микробиологических исследований основного сырья  

(бескостный полуфабрикат из мяса курицы охлажденный) 

 

Микробиологический показатель Результат испытания 

Количество мезофильных аэробных и факультативно  

анаэробных микроорагнизмов, КОЕ/г (см3), не более 
1,0×105 КОЕ/г 

Патогенные бактерии, в т.ч. сальмонеллы не обнаружены в 25 г 

Listeria monocytogenes не обнаружены в 25 г 

 

Проба бескостного полуфабриката из мяса курицы охлажденного соответствовала всем                   

нормативным микробиологическим показателям безопасности согласно ТР ЕАЭС 051/2021 «О без-

опасности мяса птицы и продукции его переработки».  

Результаты микробиологических исследований готового продукта (колбаса куриная                                  

с миндальной массой, фоновая точка) представлены в таблице 8.  

 

Таблица 8  

Результаты микробиологических исследований куриная колбаса с миндальной массой  

(фоновая точка) 

 

Показатель Результат испытания 

Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микро-

орагнизмов, КОЕ/г (см3), не более 
менее 15×101 КОЕ/г 

Бактерии группы кишечных палочек (колиформы), не допускаются в массе 

продукта (г/см3) 
не обнаружены в 1,0 г 

S.aureus,  не допускаются в массе продукта (г/см3) не обнаружены в 1,0 г 

Патогенные бактерии, в т.ч. сальмонеллы не обнаружены в 25 г 

Listeria monocytogenes не обнаружены в 25 г 

 

Проба колбасы куриной с миндальной массой охлажденной соответствовала по КМАФАнМ,                    

соответствовала микробиологическим показателям безопасности согласно ТР ЕАЭС 051/2011                                      

«О безопасности мяса птицы и продукции его переработки»: бактерии группы кишечных палочек                           

(колиформы), S. Aureus, патогенные бактерии, в т.ч. сальмонеллы и Listeria monocytogenes отсутствовали. 
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Идентификация санитарно-показательных, условно-патогенных  

и патогенных микроорганизмов, определённых в сырье и готовом продукте 

 

Филе курицы 

1. Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорагнизмов 

1) Рыбопептонный агар: рост мелких колоний кремового или белого оттенка 

2. Бактерии группы кишечных палочек (колиформы) – не обнаружены 

1) Среда Кесслера: присутствие газа в стеклянном поплавке и помутнения среды. 

2) Агар Эндо: роста колоний нет. 

3. Бактерии Staphylococcus aureus – не обнаружены 

1) Рыбопептонный бульон с 6 % NaCl: помутнение среды, осадок на дне пробирки. 

2) Стафилококк-агар: рост мелких колоний желтого цвета. 

3) Тест на фермент каталазу: - 

4. Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы 

1) Висмут-сульфитный агар: рост колоний не обнаружен. 

5. Listeria monocytogenes 

1. Среда ПАЛ (Питательный агар для выделения листерий): цвет колоний коричневый                      

без образования вокруг колоний черной зоны – не обнаружен 

Куриная колбаса с миндальной массой из филе курицы. 

1. Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорагнизмов 

1) Рыбопептонный агар: рост мелких колоний кремового или белого оттенка 

2. Бактерии группы кишечных палочек (колиформы) – не обнаружены 

1) Среда Кесслера: присутствие газа в стеклянном поплавке и помутнения среды. 

2) Агар Эндо: роста колоний нет. 

3. Бактерии Staphylococcus aureus – не обнаружены 

1) Рыбопептонный бульон с 6 % NaCl: помутнение среды, осадок на дне пробирки. 

2) Стафилококк-агар: рост мелких колоний желтого цвета. 

3) Тест на фермент каталазу: отрицательный 

4. Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы 

1) Висмут-сульфитный агар: рост колоний не обнаружен. 

5. Listeria monocytogenes 

1) Среда ПАЛ (Питательный агар для выделения листерий): цвет колоний коричневый                    

без образования вокруг колоний черной зоны – не обнаружен 

 

Установление срока годности колбасы куриной с миндальной массой 

 

Предполагаемый срок хранения продукта будет составлять 15 суток [5]. Программа испыта-

ний проб колбасы куриной с миндальной массой для установления срока годности продукта пред-

ставлена в таблице 9.  

Таблица 9  

Программа испытаний проб колбасы куриной с миндальной массой  

по установлению срока годности 

 

Контрольные точки прове-

дения испытаний (сутки), 

дата проведения 

Микробиологические показатели 

КМА-

ФАнМ 
БГКП 

Listeria 

monocytogenes 
S.aureus 

Плесени,  

дрожжи 

Salmo-

nella 

Фон (31.03.2025) × × × × × × 

15 (14.04.2025) × - - - × - 

30 (29.04.2025) × - - - × - 

45 (13.05.2025) + - - - × - 
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Результаты микробиологических испытаний проб исследуемого продукта представлены в 

таблице 10. 

Таблица 10  

Результаты микробиологических испытаний проб колбасы куриной  

с миндальной массой при установлении срока годности 

 

Контрольные точки 

проведения испытаний 

(сутки), 

дата проведения 

Микробиологические показатели 

КМАФАнМ, 

КОЕ/г 
БГКП 

Listeria 

monocytogenes 

Плесени, 

дрожжи, КОЕ/г 
Salmonella 

Фон (31.03.2025) Менее 15×101  × × × × 

15 (14.04.2025) Менее 15×101  «-» «-» × «-» 

30 (29.04.2025) Менее 15×101  «-» «-» × «-» 

45 (13.05.2025) 3,3×104  «-» «-» × «-» 

Примечание: П – плесени, Д – дрожжи, «-» - не определяли; «×» - не обнаружено 

 

Во всех контрольных точках проведения испытаний проб анализируемого продукта патоген-

ных, санитарно-показательных, условно-патогенных микроорганизмов не обнаружили. Показатель 

КМАФАнМ соответствовал нормативному значению согласно ТР ЕАЭС 051/2021 «О безопасности 

мяса птицы и продукции его переработки». Исходя из полученных данных можно поставить срок 

годности не более 30 суток. 

В ходе проведённых исследований апробирована технология приготовления колбасы кури-

ной с миндальной массой по разработанной рецептуре. Полученные результаты микробиологиче-

ских исследований свидетельствуют о соответствии колбасы требованиям безопасности для варе-

ных колбас. Таким образом, следует отметить, что введение миндальной массы не оказывает отри-

цательного влияния на микробиологическую безопасность колбасы вареной куриной при холодиль-

ном хранении.  
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Abstract. The study of microbiological characteristics of sausage products made from meat and 

vegetable raw materials is the basis for developing a new product. Taking this into account,                                       

the microbiological safety of cooked sausage prepared according to the developed recipe was studied.                   

The article presents the results of studies of the microbiological characteristics of the developed samples 

of cooked chicken sausage with almond mass. 
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Аннотация. Представлено исследование возможности использования экстракта Piper 

nigrum в технологии хлебобулочных изделий. Изучено воздействие пиперина на биотехнологические 

свойства хлебопекарных дрожжей, а также проведена оценка влияния разных массовых долей               

пиперина на органолептические и физико-химические показатели готовых изделий. Проведённые 

исследования позволили установить рациональное содержание пиперина в хлебобулочных изделиях. 

Введение пиперина в рецептуру хлебобулочных изделий позволяет создавать продукты, расширяю-

щие ассортимент здоровой и качественной продукции хлебопекарного производства. 

 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия, пиперин, функциональные продукты, биоактивные                  

вещества, антиоксидантная активность, пористость, формоустойчивость 

 

Хлебобулочные изделия являются частью рациона большинства граждан Российской                      

Федерации и употребляются как самостоятельные блюда, так и в качестве дополнения к другим. 

Именно поэтому потребление хлебных продуктов во всех регионах Российской Федерации превы-

шает рекомендуемые рациональные нормы [1]. 

Ежегодно рынок хлебных изделий продолжает расти и развиваться, чтобы успевать подстра-

иваться под изменения во вкусах и предпочтениях потребителей. Например, покупатели все чаще 

ищут полезные и качественные хлебобулочные изделия, некоторые к этим показателям добавляют 

еще и низкую калорийность, ведь хлеб – источник легкоусвояемых углеводов, что может привести 

к набору веса при нерациональном употреблении. Также для потребителей очень важен состав, так 

как осознание значимости здоровья приводит к стремлению вести здоровый образ жизни, что явля-

ется причиной для уменьшения или исключения из своего рациона некоторых продуктов, которые 

могут являться ингредиентами для части хлебобулочных изделий [2]. 

Наиболее перспективными направлениями в развитии хлебопекарной отрасли являются: раз-

работка технологий по обогащению хлеба и хлебобулочных изделий различными биоактивными 

веществами, придающими ему диетические лечебные и диетические профилактические свойства; 

разработка технологий по обогащению хлеба и хлебобулочных изделий веществами, снижающими 

гликемический индекс готового продукта [1]. 

Факторами развития этих направлений являются увеличение спроса на подобные продукты, 

рост концепции продуктов здорового питания в ритейле, реализация целей и задач национальных 

проектов в части развития биоэкономики и технологий здоровьесбережения населения. На данный 

момент объем производства функциональных хлебобулочных изделий составляет лишь 2 % от хле-

бобулочных изделий недлительного хранения, что свидетельствует о малой конкуренции и возмож-

ностях внедрения новых технологий и модернизации существующих производств [3]. 

В настоящее время экстракт Piper nigrum (далее – пиперин) активно исследуется для приме-

нения в пищевой промышленности, особенно в производстве хлебобулочных изделий. Благодаря 
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своим антимикробным свойствам экстракт способен продлить сроки хранения и реализации гото-

вой продукции, предотвращая развитие плесеней и бактерий. Антиоксидантная активность помо-

гает защитить продукты от окисления жиров, сохраняя свежесть хлебобулочных изделий и улучшая 

органолептические характеристики. Применение пиперина также способствует улучшению вкуса              

и аромата продуктов питания. Современные исследования указывают на возможность дальнейшего 

развития технологий производства функциональных пищевых продуктов с использованием пипе-

рина, направленных на повышение полезных свойств традиционных хлебобулочных изделий [4, 5]. 

Черный перец (Piper nigrum L.) является вечнозеленым кустарником семейства Перечные 

(Piperaceae), родом из Южной Индии. Экстракты из черного перца получают путем переработки 

плодов различными методами, включая водно-спиртовое извлечение, СО₂-экстракцию и ультразву-

ковую обработку. Основной состав экстракта включает алкалоиды (например, пиперин), эфирные 

масла (пинены, фелландрены, лимонен), фенольные соединения и другие биологически активные 

компоненты. Одним из наиболее важных среди них является пиперин. Эфирные масла обеспечи-

вают ароматические качества и оказывают влияние на вкусовые ощущения [6]. 

Пиперин – это алкалоид растительного происхождения, основным источником которого яв-

ляются плоды чёрного перца (Piper nigrum) и длинного перца (Piper longum). Этот компонент при-

даёт перцу характерный острый вкус и запах. Биологически активные свойства пиперина обуслов-

лены наличием функциональных групп, особенно фенольной гидроксильной группы и бензиламин-

ного фрагмента. Пиперин обладает антиоксидантными, противовоспалительными, антиканцероген-

ными свойствами, улучшает усвоение питательных веществ и повышает биодоступность некоторых 

лекарственных препаратов, включая куркумин [7]. 

Сейчас пиперин активно применяется в пищевой промышленности как усилитель вкуса и 

аромата, консервант и средство улучшения усвояемости полезных компонентов пищи. В медицин-

ской сфере изучается влияние пиперина на профилактику заболеваний сердечно-сосудистой си-

стемы, диабета и ожирения. В перспективе пиперин рассматривается как потенциальная основа нут-

рицевтиков, улучшающих всасывание нутриентов и усиливающих терапевтический эффект многих 

фитопрепаратов [8]. 

Целью данной работы является обоснование применения пиперина – основного компонента 

экстракта Piper nigrum – в технологии хлебобулочных изделий в качестве нового ингредиента. 

Исследования проводили в лабораториях Факультета агропищевых биотехнологий и пище-

вой инженерии Передовой инженерной школы «Институт биотехнологий, биоинженерии и пище-

вых систем»: лаборатория нутрициологии Базовой кафедры пищевой и клеточной инженерии, Мо-

лодежная научно-исследовательская лаборатория функционального, лечебного и спортивного пи-

тания, а также отдельные фрагменты работы – в Испытательном центре «Океан». 

На перво этапе исследований проводили оценку влияния пиперина на биотехнологические 

свойства хлебопекарных дрожжей: проводили определение подъемной силы хлебопекарных 

дрожжей и влияние пиперина на количество дрожжевых клеток. 

Подъемную силу хлебопекарных дрожжей определяли классическим методом путем опреде-

ления временем, прошедшим с момента погружения шарика в воду до момента его всплывания                   

на поверхность [9]. 

Используемые в эксперименте хлебопекарные дрожжи можно отнести к «высшему» сорту, 

так как показатель не превышает 50 мин [9]. При внесении сухого экстракта пиперина в массовых 

долях от 0,5 до 2,5 % всплытие происходило быстрее, чем у контрольного образца. Можно сделать 

вывод, что небольшие концентрации пиперина влияют на подъемную силу хлебопекарных дрожжей 

положительно (при 1,5 % ошибка измерений). Массовые доли от 3 до 4 % незначительно увеличи-

вали время всплывания, в то время как массовые доли свыше 4,5 % приводило к снижению подъем-

ной силы, что может быть связано с фунгицидным действием пиперина. 

Количество дрожжевых клеток определяли методом прямого счета клеток в счетной камере 

с использованием микроскопии. 

Зависимость подъемной силы хлебопекарных дрожжей от массовой доли пиперина представ-

лены на рисунке 1. 
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Рис. 1. Зависимость подъемной силы хлебопекарных дрожжей от массовой доли пиперина 

 

Графики изменения количества дрожжевых клеток в контрольном образце и образце с содер-

жанием пиперина 5 % (пограничные значения экспериментальных образцов) представлены на ри-

сунках 2 и 3. 

 

 
 

Рис. 2. Динамика изменения количества дрожжевых клеток с течением времени в контрольном образце 

 

 
 

Рис. 3. Динамика изменения количества дрожжевых клеток с течением времени в образце  

с содержанием пиперина 5 % 

 

Небольшие массовые доли пиперина (до 1,5 %) оказывали положительное влияние на коли-

чество дрожжевых клеток, но при массовой доле пиперина более 2,0 % отмечается ингибирование 

размножения, что может быть связано с фунгицидным действием пиперина. 
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Отмечено сильное снижение количества дрожжевых клеток на 30, 60 и 90 мин, что свиде-

тельствует о наиболее сильном влиянии пиперина на начальных стадиях брожения. 

Для получения опытных образцов хлебобулочных изделий был проведен ряд выпечек: хле-

бобулочные изделия на основе цельнозерновой муки с пиперином, хлебобулочные изделия на ос-

нове цельнозерновой муки с пиперином и клейковиной, хлебобулочные изделия на основе цельно-

зерновой муки с пиперином, куркумином и клейковиной (клейковину вносили для улучшения ор-

ганолептических характеристик хлебобулочных изделий с учетом использования цельнозерновой 

муки; куркумин вносили для синергетического эффекта – по литературным данным куркумин уси-

ливает антиоксидантное действие пиперина). 

Хлебобулочное изделие с добавлением пиперина и куркумина готовилось с различными мас-

совыми долями пиперина для выявления образца с наилучшими органолептическими показателями. 

Полученные данные сравнивались с ГОСТ Р 58233-2018 [10]. 

Результаты органолептической оценки показали, что рациональное содержание пиперина         

составляет 3 %, так как при 4 % возникает запах пиперина, а при 2 % еще нет привкуса пиперина, 

который дает легкую «остринку». 

В дальнейшей работе были определены такие важные физико-химические показатели для 

хлеба как пористость и формоустойчивость (также определяли влажность, кислотность, удельный 

объем) Полученные данные представлены в таблице 1. 

Таблица 1 

Физико-химические показатели исследуемых образцов хлебобулочных изделий  

с добавлением пиперина 

 

Показатель  

качества 

Норма  

согласно 

ГОСТ Р 

58233-2018 

Кон-

трольный 

образец 

Опытные образцы 

Массовая доля экстракта Piper nigrum  

в исследуемых образцах, % 

1,0 2,0 3,0 4,0 5,0 

Влажность  

мякиша, % 
не более 43 40,0±1,1 40,9±1,2 41,4±0,9 41,2±1,0 41,0±1,1 40,3±1,0 

Пористость, % не менее 68 78,0±2,0 82,0±2,1 74,0±2,0 81±1,8 80±1,9 73±2,0 

Кислотность мякиша, 

град., не более 
не более 3,5 2,25±0,15 2,37±0,1 2,39±0,1 2,38±0,1 2,40±0,1 2,42±0,1 

Удельный объем, 

см3/г 
- 3,4±0,12 3,2 ±0,09 3,6±0,1 3,6±0,08 3,7±0,10 3,6±0,11 

Формоустойчивость – 0,42±0,01 0,50±0,01 0,54±0,01 0,37±0,01 0,37±0,01 0,54±0,01 

 

Согласно полученным данным наибольшее значение пористости было получено у экспери-

ментального образца с массовой долей пиперина 3 %. Однако и другие образцы соответствовали 

требованиям действующего ГОСТа. Показатель влажности мякиша находится в пределах нормы                 

у всех экспериментальных образцов (не более 44 %). Кислотность полученного хлеба также удовле-

творяет нормам, прописанным в ГОСТ Р 58233-2018.  

При определении показателей безопасности было показано полное отсутствие таких токсич-

ных элементов как свинец, мышьяк, кадмий и ртуть, была установлена удельная активность цезия-

137 и стронция-90, которая значительно меньше нормативных значений. Полученные данные поз-

воляют утверждать, что хлеб из цельнозерновой муки с пиперином с массовой долей 3 % от массы 

муки соответствует требованиям технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011                

«О безопасности пищевой продукции» и является безопасным для употребления в пищу. 

Таким образом, добавление пиперина в хлебобулочные изделия способствует улучшению их 

пищевой ценности и может продлевать сроки хранения за счёт антиоксидантных и антимикробных 

свойств добавки. Проведенные исследования позволили установить рациональное содержание пи-

перина в изделиях (3 %), которое поддерживает положительные технологические и органолептиче-

ские свойства, не вызывая негативного воздействия на структуру и вкусовые качества готовых из-

делий. Результаты экспериментов подтверждают потенциал пиперина как натурального пищевого 

ингредиента, способствующего созданию функциональных продуктов питания на примере хлебо-

булочных изделий, востребованных современными покупателями, ориентированными на здоровье 

и качественный рацион. 
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Abstract. The article is devoted to studying the possibility of using Piper nigrum extract in bread 

baking technology. The impact of piperine on biotechnological properties of baker's yeast has been studied, 

as well as the influence of different mass fractions of piperine on organoleptic and physico-chemical char-

acteristics of finished products was evaluated. Conducted research allowed determining rational content 

of piperine in baked goods. Introducing piperine into bread recipes enables creating new healthy and high-

quality bakery products that expand the range of such products. 
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Аннотация. Представлено одно из направлений решения проблемы совершенствования                   

питания путем использования растительного сырья в технологии приготовления пищевой продук-

ции; изучено влияние псиллиума на органолептические показатели шоколадного мусса и определено 

оптимальное количество добавки для улучшения его качества. Рассмотрены возможность                  

и преимущества использования растительной добавки; произведена оценка изменений внешнего 

вида, запаха, вкуса, текстуры и стабильности при добавлении псиллиума в различных концентра-

циях. Сделаны выводы о влиянии псиллиума на текстуру и стабильность мусса; определена опти-

мальная концентрация псиллиума, при которой сохраняются вкусовые и ароматические качества 

без негативных изменений. Результаты исследований могут быть использованы при разработке 

функциональных десертов с повышенным содержанием пищевых волокон. 

 

Ключевые слова: псиллиум, мусс, показатели качества, органолептические показатели, 

текстура, сладкие блюда, десерты 

 

В последние десятилетия качество и безопасность продуктов питания становятся важней-

шими вопросами в сфере здравоохранения и экономики в России. Растущий интерес к данной теме 

обусловлен множеством факторов: от улучшения стандартов жизни до необходимости защиты                  

потребителей от фальсификаций и токсичных веществ.  

Качество пищевой продукции – одна из ключевых проблем, стоящих перед российской                  

пищевой промышленностью в последние десятилетия. Недовольство потребителей, растущие риски 

для здоровья и экономические потери от использования некачественного сырья требуют комплекс-

ных мер для улучшения ситуации. Решить данную проблему поможет использование местного не-

традиционного дикорастущего сырья – псиллиума – природного компонента, обладающего множе-

ством полезных свойств [2]. 

Псиллиум является богатым источником растворимых и нерастворимых волокон, которые 

оказывают положительное влияние на здоровье пищеварительной системы и организма человека в 

целом. Кроме того, псиллиум способствует повышению пищевой ценности пищевой продукции за 

счет увеличения содержания клетчатки. Повышение количества клетчатки в рационе способствует 

нормализации уровня холестерина, улучшению работы кишечника, поддержанию нормального 

веса, а также является хорошей профилактикой сердечно-сосудистых заболеваний, что очень важно 

на современном этапе нашей жизни [7]. 

Согласно исследованиям ряда ученых, а также показателям, полученным в лабораториях 

ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ» кафедры технологии и организации производства продуктов питания 

имени А.Ф. Коршуновой, растворимые волокна псиллиума способны образовывать гель, что спо-

собствует улучшению текстуры продукции и повышению ее влагоудерживающих свойств [1; 3; 5]. 

Это свойство широко используется в технологии производства пищевой продукции, где псиллиум 

может служить заменой части жиров или загустителей, таких как желатин или пектин. 

Нами была изучена возможность применения псиллиума в десертной продукции, а также со-

здание продуктов функционального назначения с высоким содержанием клетчатки [3]. Доказано, 

что псиллиум значительно увеличивает содержание растворимых волокон в таких десертах, как пе-
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ченье, пироги и батончики, улучшая их пищевую ценность. Согласно исследованию, опубликован-

ному в журнале Food Research International, добавление псиллиума в десерты улучшает их органо-

лептические свойства, не вызывая нежелательных изменений во вкусе [7]. Подобные подходы ранее 

успешно применялись при разработке функциональных десертов на основе нетрадиционного рас-

тительного сырья [3]. 

При использовании псиллиума в десертах важно учитывать его влияние на органолептиче-

ские характеристики. Псиллиум может влиять на вкус, текстуру и внешний вид продуктов, поэтому 

рациональное его количество в рецептуре является важным этапом. В большинстве случаев, при 

умеренном добавлении псиллиума, продукты сохраняют хорошую текстуру и вкус, а его воздей-

ствие на вкус минимально [6]. Однако, в случае превышения дозы псиллиума, может возникнуть 

избыточная вязкость или изменение консистенции продукта, что может отрицательно сказаться на 

его восприятии потребителями. 

В процессе разработки и оптимизации рецептур муссов важным аспектом является улучше-

ние их текстурных и органолептических свойств. Одним из возможных ингредиентов для улучше-

ния стабильности и структуры является псиллиум (шелуха семян подорожника), который часто ис-

пользуется в качестве природного загустителя и стабилизатора в пищевых продуктах. Целью дан-

ной работы является оценка воздействия различных концентраций псиллиума (от 1 % до 5 %) на 

органолептические характеристики мусса, а также определение рационального содержания этого 

компонента для достижения наилучших потребительских качеств. Псиллиум добавлялся в виде по-

рошка [1], тщательно перемешивался с основной массой, после чего проводилась оценка органо-

лептических характеристик образцов (внешний вид, текстура, вкус, запах и другие показатели). Все 

образцы были тщательно перемешаны и подвергнуты органолептической оценке опытной группой. 

Мусс шоколадный готовили согласно рецептуре 964 [4] с добавлением псиллиума в дозировке: 

0 % (образец 0 – контроль); 1 %, 2 %, 3 %, 4 % и 5 % к массе ‒ опытные образцы 1, 2, 3, 4 и 5 соот-

ветственно. Результаты представлены в таблице 1. 

Таблица 1  

Результаты добавления псиллиума в мусс 

 
Наименова-

ние показа-

телей 

Характеристика показателей качества мусса для образцов 

0 1 2 3 4 5 

Внешний вид 

Структура 

стабильная, 

гладкая, од-

нородная без 

разделения 

фаз  

Мусс одно-

родный с не-

большим уве-

личением 

плотности 

Мусс стано-

вится немного 

плотнее, сохра-

няет однород-

ную структуру  

Мусс значи-

тельно 

уплотня-

ется, стано-

вится более 

компактным 

и плотным, 

структура 

однородная 

Мусс стано-

вится гораздо 

более плот-

ным, увлаж-

няется, 

структура 

остается од-

нородной, но 

объем сокра-

щается 

Мусс утяжеля-

ется, структура 

становится более 

плотной, объём 

заметно снижа-

ется внешний 

вид – более ком-

пактный и мато-

вый 

Запах  
Без посторон-

них запахов 

Легкий запах 

псиллиума, 

который не 

нарушает об-

щий аромат 

Запах псилли-

ума немного 

усиливается, 

но не домини-

рует 

Запах псил-

лиума выра-

женнее, не 

перебивает 

остальные 

ароматы 

Запах псил-

лиума значи-

тельно уси-

ливается, но 

не переби-

вает осталь-

ные ароматы 

Запах псиллиума 

доминирует, что 

придает про-

дукту специфи-

ческий аромат 

Вкус  

Вкус соответ-

ствует дан-

ному виду из-

делия 

Не выражен-

ные измене-

ния 

Легкое, прият-

ное изменение 

вкуса без ярко 

выраженных 

изменений 

Вкус стано-

вится чуть 

более насы-

щенным и 

густым, но 

все ещё без 

ярко выра-

женных из-

менений 

Вкус стано-

вится более 

выраженным, 

с легким тра-

вяным оттен-

ком псилли-

ума 

Вкус более вы-

раженный, с за-

метным травя-

ным послевку-

сием 
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Окончание табл. 1 

 
Наименова-

ние показа-

телей 

Характеристика показателей качества мусса для образцов 

0 1 2 3 4 5 

Текстура  

Легкая, воз-

душная, мяг-

кая на ощупь 

Легкая, 

слегка более 

плотная и 

намного бо-

лее гелеоб-

разная, с ма-

лой выражен-

ной вязко-

стью 

Мусс стано-

вится более гу-

стым, струк-

тура чуть плот-

нее, сохраня-

ется некоторая 

воздушность 

Мусс стано-

вится более 

плотным и 

менее воз-

душным, 

текстура бо-

лее кремо-

вая 

Текстура гу-

стая, менее 

воздушная, с 

плотной, но 

мягкой конси-

стенцией 

Мусс стано-

вится вязким, 

значительно те-

ряет воздуш-

ность и лег-

кость, текстура 

становится кре-

мовой и более 

тяжелой 

Стабильность  

Высокая, 

мусс не осе-

дает и не раз-

деляется на 

составные ча-

сти 

Мусс сохра-

няет свою 

стабильность, 

объем прак-

тически не 

изменился, 

структура 

остается ста-

бильной  

Мусс стано-

вится более 

стабильным, 

незначительное 

снижение объ-

ема 

Мусс стаби-

лен, однако 

наблюдается 

небольшое 

снижение 

объема и 

текстуры 

Мусс доста-

точно стаби-

лен, но наблю-

дается умень-

шение объема 

и плотности, 

легкая утрата 

воздушности 

Мусс остается 

стабильным, но 

его плотность 

значительно 

увеличивается, 

что может при-

вести к перво-

начальной 

утрате про-

дукта 

 

На рисунке 1 представлены контрольный и опытные образцы. 

 

 
 

Рис. 1. Влияние дозировки псиллиума на свойства шоколадного мусса по образцам:  

0 – контрольный образец; 1, 2, 3, 4, 5 – опытные образцы с псиллиумом  

в дозировке 1, 2, 3, 4, 5 % к общей массе изделий соответственно 
 

Итоговые результаты представлены в виде профилограммы на рисунке 2. Наиболее предпо-

чтительной является концентрация 2 %, при которой улучшены структура и стабильность, а вкусо-

вые и ароматические качества остаются почти неизменными. 
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Рис. 2. Органолептический профиль мусса с различной концентрацией псиллиума  

 

На рисунке 2 и в таблице 1 показаны значения органолептической оценки муссов при добав-

лении псиллиума в количестве от 0 % до 5 %. Оценка проводилась по пяти критериям: внешний 

вид, запах, вкус, текстура и стабильность (по 6-балльной шкале), где 6 – отлично, 5 – очень хорошо, 

4 – хорошо, 3 – удовлетворительно, 2 – плохо, 1 – очень плохо. 

Была построена столбчатая диаграмма, которая наглядно показывает, как менялись органо-

лептические показатели (внешний вид, запах, вкус, текстура и стабильность) при разных концен-

трациях псиллиума в муссе (рисунок 3). 

 
 

 
 

Рис. 3. Влияние концентрации псиллиума на органолептические показатели шоколадного мусса 
 

На диаграмме представлены результаты органолептической оценки образцов шоколадного 

мусса с различной концентрацией псиллиума (от 0 % до 5 %). По оси абсцисс показаны варианты 

рецептур, по оси ординат – средние баллы по пяти критериям: внешний вид, запах, вкус, текстура и 

стабильность (оценка проводилась по 6-балльной шкале). 
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Из диаграммы видно, что: 

Внешний вид, текстура и стабильность улучшаются при добавлении псиллиума до 2-3 %, 

после чего наблюдается тенденция к уплотнению и снижению воздушности. 

Вкус и запах остаются почти неизменными при содержании псиллиума до 2 %, но начиная с 

3 % появляется травяной оттенок, что снижает баллы по данным показателям. 

Наилучшая концентрация – 2 %, так как при этом обеспечивается наилучший баланс: улуч-

шение текстуры и стабильности при сохранении вкусовых и ароматических характеристик. 

Наиболее рациональным процентом добавления псиллиума является 2 %, так как это соот-

ношение обеспечивает улучшение текстуры и консистенции продукта, при этом не нарушая его ор-

ганолептические характеристики, такие как вкус и запах. В случае добавления псиллиума в концен-

трациях выше 3 %, продукт начинает терять свою привлекательность из-за изменения текстуры, 

вкуса и запаха, что делает его менее желанным для потребителей. Таким образом, 2 % является 

рациональной дозой, которая позволяет улучшить свойства продукта без ухудшения его органолеп-

тических показателей. 

Использование псиллиума в технологии десертной продукции открывает новые возможно-

сти для создания здоровых и функциональных продуктов питания. Псиллиум помогает улучшить 

текстуру десертов, снизить их калорийность, а также увеличить содержание клетчатки. Включение 

псиллиума в рецепты десертов способствует развитию новых трендов в пищевой промышленности, 

ориентированных на здоровье и благополучие потребителей. Однако для достижения желаемых ре-

зультатов необходимо тщательно контролировать его дозировку и учитывать его влияние на орга-

нолептические свойства готовых продуктов. 
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Anntation. The article presents one of the ways to solve the problem of improving nutrition by using 

plant raw materials in the technology of food production, studying the effect of psyllium on the organoleptic 

properties of chocolate mousse, and determining the optimal amount of the additive to improve its quality. 

The article discusses the possibility and advantages of using a plant additive, and evaluates the changes                  

in appearance, smell, taste, texture, and stability when psyllium is added at different concentrations.                    

The article concludes that psyllium has a positive effect on the texture and stability of mousse, and identifies 

the optimal concentration of psyllium that maintains the taste and aroma without any negative changes. 

The research results can be used in the development of functional desserts with a high fiber content. 
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Аннотация. Представлен обзор тенденций в области переработки водных биологических 

ресурсов за последние 5 лет. Рассмотрены основные аспекты различных научно-технологических 

направлений получения традиционных пищевых продуктов, биологически активных добавок                                      

и веществ из мидий. Показана перспективность проведения дальнейших исследований в области 

производства пресервов из мидий. 

 

Ключевые слова: пресервы, водные биологические ресурсы, мидии, технологии, тенденции 

 

Биопродукция гидросферы является важным источником белка животного происхождения. 

Необходимость изыскания новых источников белка и повышение содержания его в рационе расту-

щего населения еще более повышает значение массового производства продукции из гидробионтов, 

содержащей полноценные белки животного происхождения, а также липиды, минеральные и другие 

биологически активные вещества. 

Дальнейшее наращивание объемов производства пищевых и других продуктов из водных 

биологических ресурсов (ВБР) возможно в результате как освоения новых районов и видов гидро-

бионтов и крупномасштабного выращивания водных объектов, так и лучшего использования добы-

тых, путем их переработки на основе малоотходных и безотходных технологий. 

При консервировании морепродуктов стремятся не только сохранить сырье, но и получить 

продукты с определенными пищевыми, вкусовыми и технологическими свойствами. 

Поэтому в высшей степени актуальной проблемой эффективного использования потенциаль-

ных возможностей Мирового океана, наряду с увеличением объемов полученного водного сырья, 

является максимальное и полное использование добытого и выращенного сырья, прежде всего для 

приготовления собственно пищевых продуктов. 

Для решения этой задачи необходимо: 

- разработать новые малоотходные и безотходные технологии и такие виды продукции,                

при производстве которых максимально используется съедобная часть и рационально, наиболее 

полно утилизируются отходы от разделки и переработки на производство кормовой, технической и 

медицинской продукции; 

- совершенствовать методы первичной обработки гидробионтов, включая разделку, с целью 

сокращения потерь. Современные знания биохимии посмертных изменений дают возможность                 

организовать первичную обработку таким образом, чтобы в наибольшей степени сократить потери 

и порчу сырья. 

Следует также отметить, что большое число известных видов рыб по разным причинам                     

(ядовитые, малоизученные, встречающиеся в виде разряженных популяций, глубоководные и т.д.) 

не охвачено промыслом. Не используются также многие виды беспозвоночных. Некоторые стано-

вится предметом интенсивных научных исследований и разработок для получения разнообразных 

продуктов – и особенно, биотоксинов и биологически активных веществ фармакологического и ме-

дицинского направлений. 
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Обеспечение населения полноценными, высококачественными, безопасными продуктами 

питания – одна из важнейших задач отечественной пищевой промышленности. Рядовой потреби-

тель нуждается в необходимости расширения ассортимента продуктов из ВБР, востребованных на 

рынке. Несмотря на значительное количество научных публикаций, посвящённых переработке не 

только, например, рыбы, но и мидий, креветок, кальмаров, вопросы оптимизации рецептур и техно-

логических процессов для создания конкурентоспособных пресервов остаются недостаточно изу-

ченными. Ассортимент продукции, включающий пресервы из мидий в соусе, ориентирован на по-

требителей, стремящихся к разнообразию и качеству питания.  

Необходимы инновационные решения в области разработки рецептур и технологических 

операций для повышения органолептических характеристик и сохранения полезных свойств сырья.  

Современные тенденции в производстве пресервов направлены на создание продуктов с 

улучшенными органолептическими характеристиками, повышенной безопасностью и расширением 

ассортимента, удовлетворяющего запросы различных категорий потребителей. 

Пресервы, в отличие от стерилизованной продукции, представляют рыбный продукт, кото-

рый не подвергается воздействию высоких температур, вследствие чего в продукте сохраняется 

больше питательных веществ. 

Производство пресервов из мидий в России в основном ориентировано на традиционные ва-

рианты – мидии в масле, в солевой или пряно-солевой заливке. 

Однако современный потребитель сегодня проявляет запрос на более разнообразный ассор-

тимент продукции. Ему интересны пресервы с такими компонентами в составе как оливки, томаты, 

ананасы и другие ингредиенты, которые расширяют вкусовой профиль, повышают привлекатель-

ность продукции. Такое разнообразие удовлетворяет не только вкусовые предпочтения, но и по-

требности в микроэлементах и повышенной пищевой ценности, что делает продукт более функци-

ональным и полезным. 

В России производство пресервов из мидий представлено не очень широко: заметная линейка 

выпускается в основном компанией «Меридиан», «Балтийский Берег», которые предлагают ассор-

тиментный перечень мидий в масле, масле со специями, солевых и пряно-солевых заливок. Помимо 

«Меридиана», другие производители есть, но их доля и ассортимент в сегменте мидий заметно 

меньше и незначительны по объему производства. 

Таким образом, несмотря на наличие нескольких производителей, сектор мидийных пресер-

вов в ассортименте практически не насыщен и нуждается в расширении. 

Большое внимание уделяется разработкам различных соусов, добавок, технологических при-

емов с целью улучшения органолептических и микробиологических показателей готовой продук-

ции. Так, например, сотрудниками КрасГАУ разработана технология производства пресервов с со-

усом из плодов крыжовника. 

В ФГАОУ ВО «Национальный исследовательский университет ИТМО» разработан способ 

производства рыбных пресервов с использованием лактатсодержащих пищевых добавок и монохи-

мических технологий. 

В лаборатории микробиологии из Обнинска предлагают использовать ионизирующее излу-

чение для инактивации микробного обсеменения.  

Сотрудники ФГБОУ ВО «Мурманский государственный технический университет» разра-

ботали технологию пресервов с использованием икорно-масляной заливки на основе гонад мор-

ского ежа.  

Также было исследовано влияние корня имбиря свежего на качество пресервов в ФГБОУ ВО 

«Самарский ГАУ».  

Сотрудники ФГБНУ «Всероссийский научно-исследовательский институт сельскохозяй-

ственной радиологии и агроэкологии» разработали технологию холодной пастеризации пресервов. 

Сохранность ВБР на всех этапах технологического процесса является одной из главных за-

дач. Из-за увеличения таких показателей, как добыча, переработка и потребление имеет смысл уси-

лить контроль по сохранности ВБР, в том числе в процессе хранения. В любом живом организме 

после смерти начинаются необратимые биохимические и микробиологические процессы, которые 

продолжаются и в готовой продукции. Если их игнорировать, то качество продукции резко снизится 

и станет непригодным для употребления в пищу. Чтобы максимально замедлить действия этих                       
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процессов, необходимо, в том числе, совершенствовать старые и создавать новые упаковочные                    

решения. 

Тара и упаковка для пресервов играют ключевую роль в обеспечении сохранности продукта 

и удобства его использования. В современных условиях используется пластиковая упаковка                           

с модифицированной газовой средой, которая предотвращает окисление и сохраняет свежесть про-

дукта. Масса нетто пресервов из мидий в соусе варьируется от 200 до 500 граммов, что соответ-

ствует потребительским предпочтениям. 

Сроки хранения пресервов зависят от типа упаковки, используемых консервантов. Для пре-

сервов из мидий в соусе характерен срок хранения от 2 до 3 месяцев при температуре от 0 до плюс 

5 °C. Важным аспектом является соблюдение условий транспортировки и хранения, так как нару-

шения температурного режима могут привести к изменению вкусовых качеств и снижению безопас-

ности продукции. 

Анализ потребления рыбных пресервов в России демонстрирует неоднозначную динамику. 

По информации РБК, за последние пять лет ассортимент рыбной продукции в России претерпел 

значительные изменения. Всероссийская ассоциация рыбопромышленников (ВАРПЭ) сообщает                      

о снижении производства рыбных консервов на 10 %, в то время как выпуск пресервов вырос                                    

на 34 %. Эта тенденция отражает изменение потребительского спроса, где россияне все чаще отдают 

предпочтение пресервам – продуктам, не подвергающимся термической обработке и сохраняющим 

натуральную текстуру и полезные свойства рыбы. Увеличение производства рыбных пресервов 

было также вызвано необходимостью замещения импортных продуктов. 

Специфика производства рыбных пресервов в России во многом обусловлена концентрацией 

ключевых компаний-производителей в определенных областях страны. Перспективы развития 

рынка пресервов зависят от текущей ситуации, формирующейся под воздействием соотношения 

спроса и предложения, а также ценовых показателей, определяемых как российскими, так и ино-

странными компаниями. Появление новых игроков на рынке стимулирует усиление конкурентной 

борьбы, особенно заметное влияние оказывают производители, обладающие достаточной ресурс-

ной базой для значительного расширения своей географической представленности. Структура про-

изводства рыбных пресервов по федеральным округам представлена на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Структура производства рыбных пресервов по федеральным округам 

 

Состояние и направления развития российского рынка пресервов из морепродуктов зависят 

от совокупности факторов. К ним относятся общая макроэкономическая обстановка в стране и ее 

регионах, влияние мировых рынков, геополитическая обстановка, разного рода ограничения и от-

ношение регионов к российскому бизнесу. Объем, размер и динамика рынка, а также его способ-

ность к конкуренции, особенно с компаниями, практикующими ценовой демпинг, в конечном итоге 

определяют положение и долю отечественных производителей. 

Крупнейшие игроки рынка пресервов направляют свои усилия на увеличение объемов про-

изводства и снижение затрат. Это делается с целью повышения операционной эффективности и 

укрепления своих конкурентных позиций на внутреннем рынке. Пресервы, представляющие собой 
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филе сельди и других видов морепродуктов в заливке, упакованные в пластик, становятся популяр-

ным выбором благодаря своей удобной упаковке и короткому сроку хранения, что идеально подхо-

дит для быстрого потребления. Динамика роста объемов производства пресервов из рыбы и море-

продуктов представлена на рисунке 2. 

 

 
 

Рис. 2. Динамика роста объемов производства пресервов из рыбы и морепродуктов за 2022–2024 гг. 

 

Согласно анализу динамики производства, проведенному Всероссийской ассоциацией рыбо-

промышленников (ВАРПЭ), за последнее пятилетие в России существенно изменился ассортимент 

готовых рыбных продуктов: выросло производство рыбных пресервов. За пять лет рост составил 34 

%, с 72,1 тыс. до 96,8 тыс. т, указывают в ассоциации. Темпы роста производства пресервов продол-

жают расти в 2024-2025 гг. Согласно каталогам производителей, самые распространенные пресервы 

– это филе сельди в разных видах. 

Пресервы действительно стали пользоваться более высоким спросом относительно других 

категорий «рыбного гастронома». Это связывают с трендом на увеличение количества потребите-

лей, предпочитающих ЗОЖ (здоровый образ жизни) и «псевдоЗОЖ». Пресервы стали относить к 

полезным перекусам. Много блогеров, рекламирующих диеты, ЗОЖ и связанные с ними вещи, 

стали использовать пресервы и продвигать их. Потребители стали чаще читать состав и, возможно, 

оценивают консервы как менее полезные продукты. Основным спросом у потребителей пользуются 

классические пресервы в масле и с укропом. Динамика цен производителей отражена на рисунке 3. 

 

 
 

Рис. 3. Динамика цен производителей рыбных пресервов, руб/тысяча условных банок, без НДС  
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Ниже представлены пять трендов рынка пресервов из морепродуктов в России на ближайшие 

годы: 

1. Смещение спроса в сторону функциональных и здоровых пресервов. 

В последние годы наблюдается устойчивая тенденция: доля функциональных рыбных пре-

сервов (богатых омега-3, витаминами и без консервантов) увеличилась примерно на 12 % в объеме 

продаж, что постепенно меняет структуру ассортимента на полках ритейлеров. Массовый спрос 

смещается от традиционных видов продукции к пресервам с акцентом на натуральность и пользую, 

где востребованы варианты с пониженным содержанием соли и сахара. Причиной этого выступают 

требования конечных потребителей и усилия торговых сетей, которые формируют ассортимент на 

основе современных трендов ЗОЖ. Как следствие, производители и дистрибьюторы вынуждены 

внедрять новые рецептуры, оптимизировать упаковку и искать поставщиков качественного сырья, 

соответствующего новым спецификациям продукции. В числе инноваций – разработка пресервов с 

добавлением суперфудов и использование биоразлагаемой тары, что уже вызвало интерес со сто-

роны экспортных направлений, прежде всего в страны ЕАЭС. Рынок показывает: выигрывает тот, 

кто быстрее адаптируется и инвестирует в технологию и маркетинг, а не только в сбыт через при-

вычные форматы. Как долго продлится этот тренд и не исчерпает ли он себя в ближайшие сезоны, 

пока никто из игроков рынка прогнозировать не берется. 

2. Рост влияния торговых сетей и консолидация каналов сбыта. 

По официальным данным, доля крупных торговых сетей в сбыте рыбных пресервов уже пре-

вышает 68 %, что заметно выше, чем пять лет назад, и продолжает расти ежегодно на 3-4 % в нату-

ральном выражении. Это приводит к усилению конкуренции между производителями, ведь сети 

устанавливают жёсткие условия по качеству, логистике и структуре ценообразования, контролируя 

ассортимент и уровень цен на полке. Причиной выступает желание обеспечить стабильность поста-

вок, минимальные издержки и удобство для конечного покупателя, а также объединение сетевых 

закупок в федеральных и региональных центрах, например, в Санкт-Петербурге и Краснодарском 

крае. В ответ производители вынуждены инвестировать в автоматизацию производства и совершен-

ствование управленческих процессов, чтобы соответствовать требованиям категорийных менедже-

ров торговых сетей. Инновации наблюдаются в сегменте логистики – игроки рынка внедряют от-

слеживание цепочек поставок в режиме реального времени и запускают собственные сервисы под-

держки B2B-клиентов. Появление специализированных платформ для оптовых закупок меняет при-

вычное распределение ролей между дистрибьюторами и оптовыми компаниями. Пока неясно, при-

ведёт ли дальнейшая консолидация к сокращению доли независимых точек продаж или к их транс-

формации в гибкие нишевые форматы. 

3. Развитие цифровых каналов продаж и выход на маркетплейсы 

За последний год объём продаж пресервов через электронные платформы и маркетплейсы 

вырос почти на 17 %, и эта доля особенно заметна в крупногородских агломерациях и среди малого 

бизнеса. Основным драйвером здесь выступают изменения в поведении профессиональных закуп-

щиков (ресторанный бизнес, магазины шаговой доступности, оптовики), для которых важны ско-

рость, ассортимент и возможность работать напрямую с несколькими категориями игроков рынка. 

Причины взрывного роста – вынужденная цифровизация торговли, влияние программ поддержки 

региональных производителей («Развитие агропромышленного комплекса России») и повышение 

прозрачности сделок. Следствием стало появление новых спецификаций продукции: пресервы с 

увеличенным сроком годности, специальные фасовки для HoReCa и индивидуальные условия для 

продажи в регионах с высокой стоимостью логистики. В ответ на запрос рынка появляются цифро-

вые витрины, интегрированные с ERP-системами производителей и дистрибьюторов, что позволяет 

оперативно реагировать на изменяющийся спрос и минимизировать издержки. Некоторые компа-

нии тестируют прямые поставки на склады маркетплейсов, а также персонализацию предложений 

под нужды конкретных сегментов B2B-клиентов. Вопрос, насколько устойчивой окажется эта мо-

дель в условиях колебаний спроса и роста конкуренции со стороны зарубежных игроков, остается 

открытым. 

4. Локализация производства и диверсификация ассортимента 

Участники рынка отмечают заметный сдвиг: до 81 % рыбных пресервов на российском 

рынке сегодня производится локально, что связано с изменениями в логистике и сдерживающим 

влиянием внешнеэкономической ситуации. Регионы, такие как Мурманская область и Приволжский 
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федеральный округ, активно наращивают объёмы, предлагая новые виды продукции – от классиче-

ских пресервов в масле до инновационных вариантов с добавками пряностей и морских водорослей. 

Причины этого тренда – ограничения на импорт, поддержка местных производителей, а также уве-

личение числа категорий игроков рынка, инвестирующих в собственные производственные мощно-

сти. Как следствие, ассортимент становится шире, появляются пресервы для этнических рынков              

и специальные серии для сетевого ритейла, что позволяет диверсифицировать предложение и удер-

живать долю даже в условиях давления на ценообразование. Инновации в этой сфере связаны                

с внедрением энергоэффективных технологий, применением отечественных добавок, развитием                

кооперационных связей между производителями сырья и переработчиками. В целом, локализация 

помогает снизить зависимость от импорта, повысить оперативность и гибкость реагирования                           

на запросы оптовых и розничных клиентов.  

5. Пересмотр стратегии упаковки и повышение экологических стандартов. 

Последние тенденции показывают: более 22 % ассортимента рыбных пресервов уже выпус-

кается в экологичной или перерабатываемой упаковке, а темпы перехода на новые стандарты уско-

ряются на 6-8 % в год. Категории игроков рынка, работающие в премиальном и среднем сегментах, 

первыми внедряют биоразлагаемые материалы и минималистичный дизайн, опираясь на растущие 

запросы корпоративных и розничных покупателей в мегаполисах. Причиной изменений выступает 

рост внимания к вопросам устойчивого развития, а также ужесточение требований торговых сетей 

и нормативных актов, регулирующих спецификации упаковки пищевых продуктов. Вслед за этим 

производители и дистрибьюторы разрабатывают новые решения: от вакуумных пакетов с многора-

зовой застёжкой до контейнеров из вторичного сырья, пригодных для автоматизации логистических 

процессов. Среди инноваций – использование QR-кодов для прозрачности происхождения продук-

ции и технологий «умной» упаковки, которые уже тестируются в отдельных пилотных регионах. 

Такой подход позволяет не только выделиться на фоне конкурентов, но и формировать лояльность 

среди B2B-клиентов, для которых важны как имиджевые, так и экономические аспекты. Не исклю-

чено, что уже в ближайшее время экологичные решения станут стандартом и для эконом-сегмента, 

если динамика спроса сохранится на прежнем уровне. 

Учитывая совокупность перечисленных факторов, можно с уверенностью говорить о том, 

что рынок пресервов в России продолжит демонстрировать положительную динамику. Потреби-

тели ценят в этом продукте сочетание доступности, удобства, питательной ценности и разнообра-

зия. Производители, в свою очередь, продолжают инвестировать в качество и инновации, чтобы 

соответствовать растущим ожиданиям покупателей. В будущем мы можем ожидать появления но-

вых форматов упаковки, более разнообразных вкусовых сочетаний и, возможно, акцента на эколо-

гичность и натуральность состава. Пресервы прочно заняли свою нишу на российском рынке про-

дуктов питания и, судя по всему, будут оставаться популярным выбором для многих россиян. 

Согласно прогнозу (рис. 4), производство рыбных пресервов в России к 2028 году составит 

не меньше 327704 тыс. условных банок. 

 

 
 

Рис. 4. Прогноз динамики российского рынка рыбных пресервов в натуральном выражении 

 



38 

Таким образом, внутренний российский рынок пресервов испытывает на себе влияние обще-

мировых тенденций и рыночных колебаний, а зарубежные тренды находят свое отражение и в рос-

сийском сегменте. Растущий спрос на рыбные пресервы стимулирует усиление конкурентной 

борьбы между производителями. 

Существующие риски обусловлены вероятностными процессами, происходящими на рынке, 

которые приводят к нестабильности, изменчивости и непредсказуемости в таких аспектах, как по-

требительская оценка продукции, ценообразование, формирование ассортимента, рекламные кам-

пании и продвижение товаров. 

Рынок пресервов в России находится на подъеме, и у производителей есть все возможности 

для дальнейшего роста и развития. Главное – учитывать изменяющиеся потребительские предпо-

чтения, предлагать качественный и инновационный продукт, а также эффективно использовать мар-

кетинговые инструменты для продвижения своей продукции. 
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Аннотация. Мировой рынок функциональных напитков активно развивается, и его объём                      

продолжает расти. Прогнозируется, что в ближайшие годы рынок будет расширяться, благодаря  

инновационным формулам продуктов, маркетинговым и брендинговым стратегиям. Рассматривается 

мировой рынок функциональных напитков, его тренды развития и возможные перспективы; рынок 

функциональных напитков в России; принятые на практике инновационные решения в производстве 

функциональных напитков, а также их влияние на организм человека на данном этапе и прогноз  

на будущее.  

 

Ключевые слова: функциональные напитки, рынок, рост, сегментация, темп роста 

 

На данный момент не существует единого подхода к классификации функциональных напит-

ков. В научных работах можно найти разные классификации, основанные на конкретных характе-

ристиках напитков [2]. 

Функциональные напитки – это безалкогольные напитки, которые приносят дополнитель-

ную пользу здоровью. В состав таких напитков входят специальные ингредиенты (свежие фрукты, 

ферменты, минералы, травы, белок, аминокислоты, пробиотики), в таком количестве, что при регу-

лярном употреблении могут оказывать положительное влияние на организм человека. 

Функциональные напитки можно разделить на несколько категорий по типу напитка (рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1. Категории функциональных напитков по типу напитка 

 

Функциональные напитки можно классифицировать по их функциональности: 

 – протекторы (сосудопротекторы, хондропротекторы, гепатопротекторы); 

 – стимуляторы (энергетические, иммуностимуляторы, общеукрепляющие); 

 – витаминные и минеральные напитки (снижающие риски возникновения заболеваний, свя-

занных с недостатком определённых питательных веществ); 

 – пребиотики (содержащие инулин, ГОС, ФОС); 

 – космецевтики (детоксиканты, антиоксиданты, коллагеновые напитки, anti-age – напитки, 

геродиетические напитки); 

 – адаптогены [3]. 

В зависимости от принадлежности к определенной категории и виду по функциональности, 

данные напитки способны оказывать положительное влияние на организм человека, способствуя 

укреплению иммунитета и улучшению общего состояния различных систем организма.  
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Мировой рынок функциональных напитков активно развивается. Объём рынка функцио-

нальных напитков за последние годы в разы увеличился и продолжает расти и развиваться. По про-

гнозам экспертов, ожидается, что в ближайшие несколько лет рынок будет расширяться благодаря 

инновационным формулам продуктов, а также при помощи маркетинговых и брендинговых страте-

гий. Повышение осведомлённости потребителей, изменениями в образе их жизни и развитие кана-

лов сбыта, также будет способствовать расширению и развитию рынка функциональных напитков. 

По данным исследовательской аналитической компании «The Business Research Company» 

[1], которая составила отчет «Report 2025 Functional Drinks Global Market» в 2024 году, мировой 

объём рынка функциональных напитков достиг 46,29 миллиарда долларов. По прогнозам экспертов 

данной компании, объем рынка к концу 2025 году должен вырасти до 49,17 миллиарда долларов 

при совокупном годовом темпе роста (CAGR). К 2029 году объём рынка достигнет 61,62 миллиарда 

долларов при совокупном годовом темпе роста (CAGR) 5,8 %, изображенного на рис. 2. Прогноз 

такого роста объясняется тем, что с каждым годом внедряются передовые формулы в состав напит-

ков, увеличиваются проблемы в здравоохранении, развитие тенденций персонализации и повышен-

ное внимание к психическому здоровью. 

 

 
 

Рис. 2. Прогноз роста рынка функциональных напитков. 

Источник: "The Business Research Company" [2] 

 

Рынок функциональных напитков охватывает продажи различных продуктов, включая коко-

совую воду, улучшенную воду, функциональные газированные напитки и другие связанные товары. 

Стоимость на рынке определяется как цена «заводских ворот» – это стоимость товаров, которые 

производители или создатели реализуют другим субъектам (оптовикам, дистрибьюторам, рознич-

ным продавцам) или напрямую конечным потребителям. В эту стоимость включены и сопутствую-

щие услуги, предоставляемые производителями товаров. Сегментация рынка функциональных 

напитков представлена на рисунке 3. 

 

 
 

Рис. 3. Сегментация рынка функциональных напитков 

 

Рыночная стоимость – это доход, который предприятия получают от продажи товаров и/или 

услуг на определённом рынке и в конкретной географической области через продажи, гранты или 

пожертвования. Выражается в валюте, чаще всего в долларах США, если не указано иное. 
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Доходы для указанной географии – это потребительские значения, то есть доходы, которые 

организации получают на конкретном рынке в определённой географической области. При этом                   

не учитываются доходы от перепродаж по цепочке поставок, включая продажи дальше по цепочке 

и в составе других продуктов. Подсегменты рынка функциональных напитков представлены                          

на рисунке 4. 

 

 
 

Рис. 4. Подсегменты рынка функциональных напитков 

 

Увеличение затрат на здравоохранение способствует развитию рынка функциональных 

напитков. Эти напитки включают компоненты, которые могут положительно влиять на здоровье 

человека, например, антиоксиданты, витамины и минералы. Они способны укрепить иммунную си-

стему, помочь снизить давление и уменьшить воспаление. В результате функциональные напитки 

становятся экономически выгодным способом обеспечить необходимые питательные вещества [4]. 

Рост числа случаев сердечно-сосудистых заболеваний также может ускорить развитие рынка 

функциональных напитков. Сердечно-сосудистые заболевания затрагивают сердце и кровеносные 

сосуды. Люди, которые страдают от таких заболеваний, часто отдают предпочтение функциональ-

ным напиткам, так как те содержат полезные для сердца питательные вещества, такие как жирные 

кислоты омега-3, калий и магний [5]. 

Согласно данным National Library of Medicine США, к 2035 году примерно 45,1 % населения 

США могут иметь те или иные формы сердечно-сосудистых заболеваний. Прогнозируется, что об-

щие расходы, на лечение таких заболеваний, достигнут 1,1 триллиона долларов в 2035 году. На 

рынке функциональных напитков наблюдается заметный тренд – инновации в продуктах. Крупные 

компании активно разрабатывают новые решения, чтобы укрепить свои позиции на рынке [1]. 

Примером может служить выпуск Rockstar Unplugged от Rockstar Energy Drinks (подразде-

ление PepsiCo Inc.) в феврале 2022 года. Этот энергетический напиток отличается от традиционных 

предложений: в нём используется масло семян конопли и витамины группы B. Rockstar Unplugged 

содержит 80 мг кофеина и сочетает в себе особые ингредиенты, которые дают дополнительный при-

лив сил. Напиток не содержит калорий и сахара, но включает в себя кофеин, масло семян конопли, 

витамины группы B, мяту и мелиссу. 

Для укрепления своих позиций на рынке функциональных напитков, крупные компании ак-

тивно разрабатывают инновационные продукты, например, быстрорастворимые энергетические 

напитки. Такие напитки помогают временно повысить физическую и умственную активность                  

благодаря быстрой доставке стимуляторов, таких как кофеин и сахар.  

Примером инновационного подхода может служить запуск Gatorade Hydration Booster                       

от PepsiCo в сентябре 2024 года – это первый электролитный порошок от Gatorade, разработанный 

специально для ежедневного использования, предназначенный для обеспечения гидратации в тече-

ние всего дня.  

Порошок содержит смесь электролитов, полученных из арбузного сока, морской соли,                    

цитрата натрия и калиевой соли. Кроме того, он включает 100 % суточной нормы основных вита-

минов A, B3, B5, B6 и C. В продукте нет искусственных ароматизаторов, подсластителей или до-

бавленных красителей [3]. 

Отчёт The Business Research Company об исследовании рынка функциональных напитков                   

содержит статистические данные: мировой размер рынка, региональные доли, информацию о кон-

курентах и их рыночной доле, подробные сегменты рынка, а также тенденции и возможности.                          

В отчёте представлен прогнозный анализ рынка функциональных напитков [1]. 
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Рынок функциональных напитков в России демонстрирует значительный рост. По данным 

маркетингового исследования «Рынок функциональных напитков в России, анализ развития: иссле-

дование и прогноз до 2030 г.», проведённого агентством ROIF Expert в 2024 году с актуализацией 

по 1 полугодию 2025 г., объём рынка достиг рекордных значений, а стоимость импортных поставок 

достигла максимума [6]. 

Несмотря на текущую экономическую ситуацию в стране, санкционные ограничения и изме-

нения в бизнес-процессах, рынок функциональных напитков показывает высокую динамику и мак-

симальный объём импорта. Цены на продукцию также демонстрируют значительный рост. 

Согласно отчёту «The Business Research Company», объём мирового рынка функциональных 

напитков в 2024 году достиг 46,29 миллиарда долларов и продолжит расти. Прогнозируется,                              

что к 2034 году он достигнет 61,62 миллиарда долларов при среднегодовом темпе роста 5,8 %. 

Таким образом, функциональные напитки представляют собой перспективный сегмент 

рынка, который активно развивается благодаря инновационным формулам продуктов и маркетин-

говым стратегиям. Они становятся экономически выгодным помощником для обеспечения необхо-

димыми питательными веществами и укрепления здоровья организма. 
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Аннотация. Рассматриваются основные аспекты разработки рецептур и технологий сухих 

питательных смесей на растительной (зернобобовой и масличной) и комбинированнной (зернобо-

бовой, масличной и молочной) основе для лечения и профилактики сердечно-сосудистых, онкологи-

ческих и хронических заболеваний пищеварительной системы. Цель – разработка методологиче-

ских подходов к созданию рецептур и технологий сухих питательных смесей для профилактики 

социально значимых заболеваний. Новизна проводимых исследований состоит в разработке новых 

рецептур и технологий сухих питательных смесей для приготовления коктейлей и мороженого для 

лечения и профилактики широко распространённых заболеваний. Приводятся основные подходы  

к созданию сухих смесей, состав которых отличается в зависимости от предназначения для лече-

ния и профилактики того или иного заболевания. При этом выбор компонентного состава опреде-

ляется питательными и функциональными свойствами компонентов и соответствием их норма-

тивным требованиям, в том числе – техническим регламентам. Выбор технологических схем  

и технологических параметров производства сухих питательных смесей обусловлен как необходи-

мостью сохранения питательной и биологической ценности компонетов сырья, так и соответ-

ствием показателей готового продукта (органолептических, микробиологических, физико-химиче-

ских и безопасности) требованиям нормативно-технической документации и технических регла-

ментов.  

 

Ключевые слова: сухие питательные смеси, растительная зернобобовая и масличная основа, 

социально значимые заболевания, методология, рецептуры, технологии 

 

Питание – один из важнейших компонентов качества жизни, в первую очередь, обусловли-

вающий состояние здоровья человека. комплексный подход создания продуктов здорового питания 

можно разделить на 7 основных этапов, причём каждый из них предусматривает реализацию не-

скольких конкретных подэтапов [1,2]. 

Разработка рецептур и технологий сухих смесей для лечения и профилактики метаболиче-

ского синдрома осуществлялась поэтапно, на основе комплексного подхода создания продуктов 

здорового питания.  

На первом этапе выявили, что лица с ожирением и другими проявлениями метаболического 

синдрома отдают предпочтение сладким напиткам и мороженому, мучным и кондитерским изде-

лиям. Для домашнего приготовления коктейлей и напитков предложены сухие питательные смеси 
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сбалансированного состава, обогащённые пищевыми волокнами и другими пребиотическими ком-

понентами (инулин, лактулоза и др) в соответствии с требованиями к рациону больных метаболи-

ческим синдромом, приведёнными в таблице 1.  

На следующем (втором) этапе научно обосновали выбор ингредиентов рецептур. Выбор осу-

ществляли исходя из требований к качеству и безопасности сырья, к составу и биологической цен-

ности компонентов [2] (содержание их в одной порции готового к употреблению продукта должно 

составлять не менее 10 % от адекватной нормы), к проявлению их технологических свойств и их 

стоимости. На третьем этапе подбирали количественный состав рецептур, исходя из технологиче-

ских свойств сырья и полуфабрикатов и качества и потребительских свойств готового продукта. 

 

Таблица 1 

Основные требования к суточному рациону больных метаболическим синдромом [3,4] 

 

Нутриент 
Нормативное содержание в рационах 

мужчин женщин 

Углеводы 50-60 % от общей энергетической ценности рациона 

Белки 15 % от общей энергетической ценности рациона 

Жиры 25-35 % от общей энергетической ценности рациона 

ω-3 и ω-6 жирные кислоты 1-2 % и 5-8 % от общей энергетической ценности рациона 

Энергетическая ценность 700-1800 ккал 700 -1800 ккал 

Пищевые волокна 20-30 г 

Витамин А, мкг 625 500 

Витамин С, мг 75 60 

Витамин Д, мкг 10 10 

Витамин Е, мг 12 12 

Тиамин, мг 1 0,9 

Рибофлавин, мг 1,1 0,9 

Витамин В6, мг, до 50 лет 1,1 1,1 

Витамин В6, мг, старше 50 лет 1,4 1,3 

Ниацин, мг 12 11 

Фосфор, мг 580 580 

Магний, мг, до 30 лет 330 255 

Магний, мг, старше 30 лет 350 265 

Цинк, мг 9,4 6,8 

Медь, мг 0,7 0,7 

Железо, мг 6 8,1 

Селен, мкг 45 45 

Кальций, до 50 лет, мг 800 800 

Кальций, после 50 лет, мг 1000 1000 

Калий, мг 4700 4700 

 

При разработке специализированных продуктов ориентируются в первую очередь на данные 

нормативно-технической базы: медико-биологические требования (при наличии таковых),                            

нормы физиологических потребностей различных групп населения в различных нутриентах                           

МР 2.3.1.0253-21 [5], технологические регламенты [6,7,8]. 

При нарушениях обмена веществ необходимо включение в пищу активаторов клеточного 

метаболизма (процессов окислительного фосфорилирования) и липолиза (лецитин, холин, фосфо-

липиды, липоевая кислота, инозитол, метионин, красный стручковый перец, зелёный чай, гуарана, 

L-карнитин, витамины группы В, ионы хрома, железа, меди, другие витамины и микроэлементы). 

Из микроэлементов следует упомянуть хром, поскольку он связывается пептидом хромодулином, 

ответственным за активацию инсулиновых рецепторов и запуск ферментативных реакций, участву-

ющих в нормализации углеводного и жирового метаболизма [9]. Лецитин, обладая липотропными 

свойствами, играет важную роль в усвоении пищевых жиров и предотвращает их накопление                              

в организме. Поступление ω-3 жирных кислот обеспечивает снижение риска ожирения, гиперинсу-

линемии и инсулинорезистентности, так как эти кислоты подавляют активность ГМГ-КоА-редук-

тазы, ключевого фермента синтеза холестерина [10]. 
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Достаточное поступление с пищей пищевых волокон (не менее 25 г в сутки) существенно 

снижает риск ожирения за счёт создания чувства сытости, замедления всасывания углеводов из тон-

кой кишки, увеличения перистальтики в нижних отделах пищеварительного тракта и нормализации 

кишечной микрофлоры, что в итоге препятствует превращению углеводов в жировые отложения 

[11]. Пшеничные, овсяные и ржаные отруби, гемицеллюлоза, целлюлоза, пектин и лигнин при вклю-

чении в пищевой рацион нормализуют симбиотическую микрофлору человека и служат для профи-

лактики ожирения и запоров. Эффективной является комбинация морских водорослей с лецитином 

и витамином В6. 

Повышенный эндогенный синтез холестерина связывают с высокой калорийностью пище-

вых продуктов, превышающей энергетические потребности организма. В результате длительного 

потребления этих продуктов в плазме крови повышаются уровни триглицеридов, холестерина,                  

липопротеидов низкой и очень низкой плотности. Известно, что на каждый избыточный килограмм 

массы тела эндогенно синтезируется до 20 мг холестерина. В связи с этим следует ограничить                  

калорийность рациона современного человека не должна превышать 2000-2500 ккал для мужчин                   

и 1700-2000 ккал для женщин при распределении между белками, углеводами и жирами в соотно-

шении, соответственно, 15 %,55 % и 30 %. Содержание НЖК в потребляемых жирах не должно 

превышать 7-10 %, предпочтительно следует употреблять растительные масла, рыбий жир,                                 

продукты морского происхождения, богатые ω-3 жирными кислотами [12,13]. Следует отметить, 

что большинство жителей, придерживающихся «западной диеты» получают в сутки не более                          

100-140 мг ω-3 жирных кислот при рекомендуемой дозе не менее 500 мг/сутки. Имеется дисбаланс 

между поступлением ω-3 и ω-6 жирных кислот, который способствует развитию гиперинсулинемии 

и повышению риска тромбообразования, если доля ω-6 жирных кислот в рационе превышает более 

6-8 % его калорийности [14]. Оптимальное соотношение омега-3: омега -6 жирных кислот состав-

ляет по рекомендациям ВОЗ от 1:2 до 1:5. 

Выраженный гипохолестеринемический эффект наблюдается при сочетании в рационе жи-

вотного и растительного белка (не более 1,5 г/кг массы тела). Из белковых продуктов рекомендуется 

употреблять нежирные сорта мяса, яичный белок, бобовые, крупы. Соевые белки хорошо сбаланси-

рованы по составу и обладают гипохолестеринемическим эффектом за счёт экскреции стероидных 

соединений, снижении абсорбции и реабсорбции холестерина и ускорении его метаболизма. 

Исходя из выше сказанного, продукты для лечения и профилактики метаболического син-

дрома должны быть сбалансированы по нутриентному составу (оптимальное соотношение белков, 

жиров, углеводов при адекватном содержании витаминов, минеральных веществ, пищевых воло-

кон). В качестве функциональных ингредиентов необходимо вводить компоненты, обладающие                     

атерогенным действием и способствующие утилизации вредного холестерина. Для нормализации 

кишечной микрофлоры рекомендуется введение компонентов с пребиотическими свойствами.                   

Для ферментированных продуктов необходимо использовать закваски с пробиотическими свой-

ствами. 

Исходя из сформулированных выше требований были выбраны рецептурные компоненты 

сухих питательных смесей для лечения и профилактики метаболического синдрома, приведённые            

в таблице 2. 

Таблица 2 

Рецептурные компоненты сухих питательных смесей для лечения и профилактики метабо-

лического синдрома 

 
Компонент Обоснование выбора 

1 2 

Соевая основа и соево-молочный концен-

трат (жидкая, сухая, сгущённая форма), 

Нутринор и Supro Plus 2640   

гипохолестеринемический и пребиотический эффект; источник пол-

ноценного белка, сбалансированных по содержанию ПНЖК липи-

дов, витаминов, минеральных веществ, олигосахаридов 

Орехи (кедр, фундук, грецкий) гипохолестеринемический эффект; источник сбалансированных по 

содержанию ПНЖК липидов и белка, витаминов, минеральных ве-

ществ, пищевых волокон 

Зерно (греча, рис, овёс, пшено) гипохолестеринемический и пребиотический эффект; источник уг-

леводов с низким гликемическим индексом, витаминов, минераль-

ных веществ, пищевых волокон, в том числе растворимых 
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Окончание табл. 2 

 
1 2 

Коровье молоко цельное и обезжирен-

ное(жидкое, сухое, сгущённое), сливки из 

коровьего молока, смеси сухие молочно-

растительные 

источник полноценного белка, легкоусвояемого молочного жира, 

фосфолипидов (сливки), витаминов, минеральных веществ, лактозы 

(противопоказано при лактазной недостаточности и целиакии) 

Овощные добавки (тыква, морковь, крас-

ная свёкла) 

гипохолестеринемический и пребиотический эффект; источник уг-

леводов с низким гликемическим индексов, витаминов, минераль-

ных веществ, пищевых волокон, биофлавоноидов 

Плодово-ягодные добавки (черника, чёр-

ная смородина, вишня, черноплодная ря-

бина, экстракт плодов шиповника, яб-

локо, груша, слива) 

гипохолестеринемический и пребиотический эффект; источник уг-

леводов с низким гликемическим индексов, витаминов, минераль-

ных веществ, пищевых волокон, биофлавоноидов 

Растительные масла и их смеси с адекват-

ным соотношением ПНЖК 

гипохолестеринемический эффект; источник сбалансированных по 

содержанию ПНЖК липидов и жирорастворимых витаминов 

Инкапсулированные сухие формы полине-

насыщенных жирных кислот в необходимом 

соотношении (омега-3:омега-6:омега-9) 

гипохолестеринемический эффект; источник сбалансированных                    

по содержанию ПНЖК липидов 

Пищевые волокна (пшеничные, овсяные, 

яблочные, цитрусовые, инулин цикория) 

гипохолестеринемический и пребиотический эффект, нормализация 

работы желудочно-кишечного тракта 

 

При подборе компонентов сухих питательных смесей для лечения и профилактики онколо-

гических заболеваний учитывали их повыщенную питательную ценность и усвояемость, а также 

наличие биологически активных веществ, обладающих онкопревентивным действием. 

В таблице 3 приведены пищевые продукты, травы и специи с ярко выраженным онкопротек-

торным и противовоспалительным действием.  

 

Таблица 3 

Пищевые продукты, травы и специи с ярко выраженным онкопротекторным и противовос-

палительным действием 

 
Продукт питания Активный компонент Механизм и результат действия 

Яблоки Полифенолы  Тормозят онкогенез, снижают уровень воспа-

ления 

Тёмноокрашеные ягоды (чер-

ника, голубика, ежевика, крас-

ный виноград, черноплодная 

рябина и т.д.) и красная свёкла 

Биофлавоноиды, гидроксико-

ричная кислота, полифенолы 

Тормозят онкогенез, снижают уровень всех 

маркеров воспаления 

Брокколи Сульфорафан, индол-3-карби-

нол 

Сульфорафан вызывает апоптоз клеток рака 

толстой кишки, предстательной железы, мо-

лочной железы, а также клеток рака легких; 

стимулирует выработку ферментов, защищаю-

щих кровеносные сосуды, и уменьшает коли-

чество АФК (активных форм кислорода), вы-

зывающих повреждение клеток на 73 %. 

Индол-3-карбинол проявляет противоопухоле-

вую активность по отношению к эстроген-за-

висимым образованиям и образованиям, вы-

званным вирусом папилломы человека за счёт 

активирования ферментов трансформации ксе-

нобиотиков и блокировки образования 16-С-

гидроксиэстрона, вызывающего пролифера-

цию эстроген чувствительных тканей.  

Сельдерей (все виды) Эфирное масло;аскорбиновая 

кислота;флавоноиды; фурано-

кумарины 

Противовоспалительное и иммуноукрепляю-

щее действие 

Жирная морская рыба (камбала, 

скумбрия, сёмга и др.) 

Витамин Д и ПНЖК омега-3 

класса 

Вызывают апоптоз злокачественных и атипич-

ных клеток, обладают противовоспалитель-

ными свойствами 
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Продолжение табл. 3 
Продукт питания Активный компонент Механизм и результат действия 

Лён Омега-3 жирные кислоты, лиг-

наны, хлорофилл 

Противовоспалительное и эстрогеноподобное 

действие 

Чеснок Диаллилсульфид, антиокси-

данты  

стимулирует фермент глутатион S-трансфе-

разу, участвующий в детоксикации канцеро-

генных веществ в печени и толстом кишеч-

нике, обезвреживает свободные радикалы, вы-

зывающие мутации в ДНК, играет важную 

роль в апоптозе. 

Соя Фитоэстрогены (генистеин и 

даидзеин в семенах, глицитеин 

в проростках), ингибитор про-

теазы Баумана-Бирка, омега-3 

жирные кислоты, витамин Е, 

магний 

Присоединение к гормоно чуствительным ре-

цепторам тканей молочной железы, матки и 

простаты взамен эстрогенов организма чело-

века со слабым эстрогенным ответом; ингиби-

рование опухолевого неоангиогенеза; проти-

вовоспалительное. антиоксидантное и имму-

ноукрепляющее действие. 

Зелёный чай Эпигаллокатехин Замедляет или полностью предотвращает рост 

раковых клеток; блокирует формирование но-

вых кровеносных сосудов (ангиогенез), кото-

рые подпитывают раковые клетки; защищает 

клетки от ультрафиолетового повреждения; 

стимулирует иммунную систему; улучшает 

работу ферментных систем, участвующих в 

процессе детоксикации; препятствуют росту 

новообразований. 
Гранат Биофлавоноиды циани-

дин,дельфинидин и петунидин, 

витамины, минералы 

Биофлавоноиды блокируют рост опухолевых 

клеток новообразований, в т.ч. типа МКФ-7 

рака груди; препятствуют распространению 

опухоли на соседние ткани; подавляют воз-

можность миграции раковых клеток по орга-

низму; значительно снижают вероятность ме-

тастазирования раковых клеток в костную 

ткань.  

Семена Чиа Омега-3 жирные кислоты, каро-

тин, рибофлавин, тиамин, нико-

тиновая и аскорбиновая кис-

лоты, фолаты, токоферол,маг-

ний, натрий, калий, кальций, 

железо, фосфор, марганец, се-

лен, медь и цинк 

Противовоспалительное и иммуноукрепляю-

щее действие, источник высокоусвояемых 

белков, жиров, пищевых волокон, витаминов и 

минералов 

Морские водоросли, в т.ч. ла-

минария 

Витамины Е, С, А, Д и группы 

В, сбалансированный белок , 

минералы с альгинатами и по-

линенасыщенными жирными 

кислотами омега-3 класса, мик-

роэлементы, связанные с вы-

соко-молекулярными полисаха-

ридами и йодом 

Тиреоидное (стимулирующее работу щито-

видной железы), гиполипидеми-ское, противо-

опухолевое, гемостатическое, мочегонное и 

общеукрепляющее действие. 
 

Пшеничные проростки Витамины В17 (латрил), Е, се-

лен 

Избирательное уничтожение раковых клеток 

Куркума Куркумин Регуляция иммунной системы, антимикробное 

и противовоспалительное действие, снижение 

сахара в крови, защита печени и почек. 

Мята перечная Салициловая кислота, терпены, 

витамины, минералы 

Салициловая кислота в составе масла переч-

ной мяты обладает антисептическими свой-

ствами. Терпены подавляют рост опухолей 

разной локализации и уменьшают побочное 

действие антираковой терапии (тошнота, де-

прессия и т.д.) 
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Окончание табл. 3 

 
Продукт питания Активный компонент Механизм и результат действия 

Тимьян Тимол, витамины и минералы Противоспалительное и антисептическое дей-

ствие 

Мускатный орех Элемицин и другие эфирные 

масла, витамины, минералы, ка-

техины, сапонины, пектин, 

ПНЖК. 

Стимулирование выработки желудочного 

сока, улучшение пищеварения и усиление пе-

ристальтики, особенно в комбинации с имби-

рём и корицей. 

Имбирь Ингибитор липоксигеназы, ан-

тиоксидант 

Противоспалительное и антиоксидантное дей-

ствие 

Пищевые приправы: 

базилик, орегано, петрушка, 

острый перец, горчица 

Эфирные масла, флавоноиды, 

витамины, минералы. 

Противовоспалительное, антиоксидантное, 

иммуностимулирующее действие 

 

Во ВНИИЖиров разработан широкий ассортимент продуктов лечебно-профилактического и 

детского питания на зернобобовой основе для лечения и профилактики ряда широко распростра-

нённых заболеваний: желудочно-кишечные, сердечно-сосудистые, обмена веществ, аллергия и пи-

щевая непереносимость и т.д. В медико-биологических и клинических исследованиях неоднократно 

доказана эффективность применения продуктов на основе соевых бобов в качестве диетотерапии 

различных патологий у людей и животных: алиментарная дистрофия, токсический и хронический 

гепатит, язва желудка, ожирение, гастродуодениты, колиты и энтериты, аллергия, лактазная недо-

статочность, дисбактериоз, острые респираторные заболевания и бронхиальная астма. [15-19]. 

Среди них, в первую очередь, можно назвать соевую основу и соевый нерастворимый остаток 

(окара), бифисоин, соевый белковый продукт, напитки на соевой основе (в т.ч. с наполнителями, 

ферментированные, сокосодержащие коктейли и т.д.); напитки, белковые продукты и десерты на 

зернобобовой, ореховой основе и комбинированной основе в т.ч. безглютеновые (кедровое и соево-

кедровое «молоко», миндальное и соево-миндальное «молоко»; овсяная, рисовая, гречневая основы, 

сухие смеси для профилактики метаболического синдрома, для спортивного питания и беременных 

женщин).  

Для питания людей с онкологическими заболеваниями существуют различные специализи-

рованные смеси для энтерального и парентерального питания. Такие продукты должны иметь вы-

сокое содержание полноценных белков и жиров с пониженным содержанием углеводов и заменой 

грубой клетчатки на растворимые пищевые волокна или более мягкие её формы. Так, сухая пита-

тельная смесь Модулен IBD содержит необходимое количество нутриентов, в т.ч. казеин, жировую 

композицию с соотношением омега-3 к омега-6 жирным кислотам 1,5:1, кукурузный сироп и лак-

тозу. Специализированный продукт Импакт орал со вкусом ванили, кофе, тропических фруктов                      

содержит белки обезжиренного молока и сухой деминерализованной сыворотки и обогащен арги-

нином, нуклеотидами, ПНЖК омега-3 класса и пищевыми волокнами. Питательная смесь «Нутри-

дринк Компакт Протеин» с разным вкусом (ваниль, клубника, кофе, банан) способствует созданию 

в организме правильного белково-липидно-углеводного баланса, необходимого для восстановления 

веса и сил после агрессивного противоопухолевого лечения и поддержания иммунитета. Основные 

компоненты смеси молочный белок (казеинат натрия), мальтодекстрин, сахароза, рапсовое и под-

солнечное масло, витамины и минералы [20].  

Основными нормативными документами для разработки продуктов специализированного 

питания, в т.ч. продуктов для профилактики и лечения онкологических заболеваний являются                     

методические указания и рекомендации и технологические регламенты [5,6] и:  

1). Инструкция по организации лечебного питания в лечебно-профилактических учрежде-

ниях (утв. приказом Минздрава РФ от 5 августа 2003 г. N 330) с изменениями и дополнениями от:               

7 октября 2005 г., 10 января, 26 апреля 2006 г., 21 июня 2013 г., 24 ноября 2016 г.,19.02.24 г. 

2). Методические рекомендации "Специализированное лечебное питание в лечебно-профи-

лактических учреждениях", утвержденные Научным советом по медицинским проблемам питания 

при Министерстве здравоохранения и социального развития РФ и Российской академии медицин-

ских наук 25 июля 2005 г. 
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3). Методические рекомендации "Организация лечебного питания в лечебно-профилактиче-

ских учреждениях", утвержденные Департаментом развития медицинской помощи и курортного 

дела 3 февраля 2005 г. 

В таблице 4 приводится рецептурный состав сухих питательных смесей для лечения и про-

филактики онкологических заболеваний с обоснованием выбора компонентов. 

Таблица 4  

Рецептурные компоненты сухих питательных смесей  

для лечения и профилактики онкологических заболеваний 

 
Компонент Обоснование выбора 

1 2 

Соевый изолят, соевая основа и соево-

молочный концентрат (жидкая, сухая, 

сгущённая форма), Нутринор и Supro 

Plus 2640   

Онкопревентивный, противовоспалительный и пребиотический эф-

фект; источник полноценного белка, сбалансированных по содержа-

нию ПНЖК липидов, витаминов, минеральных веществ, олигосахари-

дов. 

Зерно (греча, кукуруза, рис, овёс) Онкопревентивный, противовоспалительный и пребиотический эф-

фект; источник легкоусвояемых углеводов, витаминов, минеральных 

веществ, пищевых волокон, в том числе растворимых. 

Коровье молоко цельное и обезжиренное 

(жидкое, сухое, сгущённое), сливки из 

коровьего молока, смеси сухие молочно-

растительные 

Источник полноценного белка, легкоусвояемого молочного жира, фос-

фолипидов (сливки), витаминов, минеральных веществ, лактозы (про-

тивопоказано при лактазной недостаточности и целиакии). 

Овощные добавки (тыква, морковь, крас-

ная свёкла) 

Противовоспалительный. антиоксидантный и пребиотический эффект; 

источник легкоусвояемых углеводов, витаминов, минеральных ве-

ществ, пищевых волокон, биофлавоноидов. 

Плодово-ягодные добавки (черника, чёр-

ная смородина, вишня, черноплодная ря-

бина, экстракт плодов шиповника, яб-

локо, груша, слива) 

Противовоспалительный. антиоксидантный и пребиотический эффект; 

источник легкоусвояемых углеводов, витаминов, минеральных ве-

ществ, пищевых волокон, биофлавоноидов 

Растительные масла и их смеси с адекват-

ным соотношением ПНЖК 

 Противовоспалительный и антиоксидантный эффект; источник сба-

лансированных по содержанию ПНЖК липидов и жирорастворимых 

витаминов. 

Инкапсулированные сухие формы поли-

ненасыщенных жирных кислот в необхо-

димом соотношении (омега-3:омега-

6:омега-9) 

Противовоспалительный и антиоксидантный эффект; источник сба-

лансированных по содержанию ПНЖК липидов и жирорастворимых 

витаминов 

Пищевые волокна (пшеничные, овсяные, 

яблочные, цитрусовые, инулин цикория) 

Пребиотический эффект, нормализация работы желудочно-кишечного 

тракта; не рекомендуется вносить при воспалительных заболеваниях 

кишечника или вносить только растворимые волокна в ограниченном 

количестве 

 

В последние годы всё больше внимания со стороны учёных и людей, заботящихся о своём 

здоровье, уделяется природным биологически активным вещества, входящим в продукты питания, 

благодаря их потенциальной возможности тормозить развитие рака и снижать риск его появления. 

Многочисленные эпидемиологические исследования и исследования с участием животных доста-

точно чётко подтверждают положительную роль потребления большого количества фруктов и ово-

щей в снижении риска возникновения рака.  

Наиболее значимыми открытиями в области природных соединений для профилактики                           

и лечения раковых заболеваний являются изучение профилактического и терапевтического эффекта 

полифенолов чая, куркумина – экстракта куркумы, ресвератрола красного винограда (вина), лико-

пина томатов, антоцианов граната и других тёмноокрашенных плодов, лютеолина брокколи и дру-

гих зелёных овощей, фитоэстрогенов и ингибиторов протеаз сои [21-26]. 

Во ВНИИЖиров проводят исследования по выделению макро и микронутриентов из маслич-

ного и зернобобового сырья, составление сухих смесей с компонентами овощей, ягод и травяных 

экстрактов для лечения и профилактики социально значимых заболеваний с применением вакуум-

ной сублимационной сушки. 
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Abstract. The article examines the main aspects of the development of formulations and technolo-

gies for plant-based (leguminous and oilseed) and combined (leguminous, oilseed and dairy) dry nutrient 

mixtures for the treatment and prevention of cardiovascular, oncological and chronic diseases of the                       

digestive system. The purpose of the research is to develop methodological approaches to the creation                    

of formulations and technologies of dry nutritional mixtures for the prevention of cardiovascular, oncolog-

ical and chronic diseases. The novelty of the research is the development of new recipes and technologies 

for dry nutrient mixtures for making cocktails and ice cream for the treatment and prevention of widespread 

diseases. The main approaches to the creation of dry mixtures are given, the composition of which differs 

depending on the purpose for the treatment and prevention of a particular disease. At the same time,                       

the choice of the component composition is determined by the nutritional and functional properties of the 

components and their compliance with the regulatory requirements, including technical regulations.                          

The choice of technological schemes and technological parameters for the production of dry nutrient mix-

tures is determined both by the need to preserve the nutritional and biological value of the raw material 

components, and by the compliance of the indicators of the finished product (organoleptic, microbiological, 

physico-chemical and safety) with the requirements of regulatory and technical documentation and tech-

nical regulations.  
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Аннотация. Проведены исследования по анализу реологических характеристик теста                     

для безглютеновых бельгийских вафель. Установлено, что для данных образцов теста характерны 

более выраженные тиксотропные свойства и способность к восстановлению структурных связей 

после механического воздействия в сравнении с контрольным образцом из пшеничной муки.                      

Определены минимальные значения вязкости, кинематических характеристик разрушения                       

(скорость – 1758,0 Па·с/с-1 и ускорение – 2281,9 Па·с/с-2), площади гистерезиса и низкие значения 

тиксотропного индекса (2,4 при нагрузке и 1,8 при разгрузке), а, следовательно, максимальная 

устойчивость и способность к восстановлению достигнуты в образцах с преобладанием кукуруз-

ной муки в рецептуре (55 %), высокое содержание рисовой муки (55 %) способствовало ухудшению 

перечисленных показателей, в то время как одинаковое соотношение рисовой и кукурузной муки 

(40 %) позволило получить промежуточные результаты. При росте концентрации морковных                   

выжимок с 10 % до 20 % выявлено увеличение всех исследуемых параметров, характеризующееся 

снижением тиксотропии и упрочнением структуры. Таким образом, полученные данные реологи-

ческих характеристик теста для безглютеновых вафель позволят контролировать технологиче-

ский процесс их производства и получать продукцию с улучшенными органолептическими и тек-

стурными характеристиками. 

 

Ключевые слова: бельгийские вафли, вафельное тесто, безглютеновые компоненты, жмых 

моркови 

 

Введение 

 

Безглютеновые продукты становятся более известными на рынке продуктов питания среди 

людей с целиакией (чувствительностью к глютену) и сторонников здорового образа жизни. При 

выявлении непереносимости глютена необходимо пожизненно соблюдать диету, исключающую 

данный компонент. 

Бельгийские вафли, традиционно изготавливаемые из пшеничной муки, требуют адаптации 

рецептур для данной категории потребителей.  

Одним из перспективных направлений в пищевой промышленности является использование 

вторичных ресурсов растительного происхождения в рецептурах продуктов питания. Морковный 

жмых – побочный продукт, образующийся на этапе отжима соковой продукции, содержит значи-

тельное количество пищевых волокон и клетчатки. 
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Научно-обоснованные технологии, расширение ассортимента безглютеновых вафель и ис-

следования по введению в продукты отходов сокопроизводства отражены в трудах отечественных 

ученых [1-12]. 

Изменение классической рецептуры бельгийских вафель для получения безглютенового про-

дукта подразумевает замену пшеничной муки, как источника глютена, на безглютеновые виды муки 

и их смеси. 

Исследование реологических характеристик теста, изготовленного из нетрадиционного и 

безглютенового сырья – важный этап в разработке новых пищевых продуктов. Отсутствие глютена, 

отвечающего за формирование структурного каркаса пшеничного теста, приводит к изменению 

структурных свойств теста. Изучение реологии теста позволяет установить взаимосвязь между со-

ставом сырья, структурой теста и его свойствами, что непосредственно оказывает влияние на каче-

ство готовых изделий. 

Цель работы – исследование реологических характеристик теста для бельгийских вафель на 

основе мучных смесей из безглютеновых видов муки и отходов сокового производства. 

 

Методы исследования 

 

В качестве объекта исследования были рассмотрены композиции безглютеновых мучных 

смесей и тесто, полученное на их основе. 

Для изготовления образцов использовались следующие виды сырья: мука пшеничная выс-

шего сорта (ТР ТС 021/2011, ГОСТ 26574-2017), мука амарантовая (ТР ТС 021/2011, ГОСТ Р 71907-

2024), мука кукурузная (ТР ТС 021/2011, ГОСТ 14176-2022), мука рисовая (ТР ТС 021/2011, ГОСТ 

31645-2012), жмых моркови (м.д.в. 61 %, ТР ТС 021/2011), разрыхлитель теста (ТР ТС 029/2011), 

сахар-песок (ТР ТС 021/2011, ГОСТ 33222-2015), соль пищевая (ТР ТС 021/2011, ГОСТ Р 51574-

2018), молоко ультрапастеризованное (м.д.ж. 2,5 %, ТР ТС 033/2011, ГОСТ 31450-2013), масло сли-

вочное (м.д.ж. 82,5 %, ТР ТС 033/2011, ГОСТ 32261-2013) и меланж яичный пастеризованный (ТР 

ТС 021/2011, ГОСТ 30363-2013).  

Все используемое сырье и полуфабрикаты в ходе проведения эксперимента соответствовали 

требованиям нормативной документации.  

Опытные образцы вафельного теста готовили по единой методике с варьированием состава 

мучной смеси и дозировки морковного жмыха. Сухие ингредиенты (мука, сахар, разрыхлитель те-

ста, соль) перемешивали до однородности. В отдельной ёмкости готовили эмульсию из молока и 

яичного меланжа, к которой далее постепенно добавляли мучную смесь. После внесения растоплен-

ного сливочного масла перемешивали тесто до однородной массы. На финальном этапе вводили 

заданное количество морковного жмыха и перемешивали до полного включения в массу теста. Для 

приготовления контрольного образца этап с введением в тесто жмыха моркови пропускался.  

Реологические показатели теста определяли при помощи ротационного вискозиметра 

«Brookfield DV-II+Pro» с использованием шпинделя RV-6 при скоростях 5-100 об/мин.  

Все исследования проводились на кафедре технологии продуктов питания ФГБОУ ВО 

«КГТУ». Обработка данных проводилась при помощи программного обеспечения Rheocalc и пакета 

Microsoft Office 2024. 

 

Результаты исследования 

 

Методом линейного программирования по критериям максимального содержания белка, пи-

щевых волокон и магния были оптимизированы три мучные композиции на основе рисовой, куку-

рузной и амарантовой муки – 55:25:20; 25:55:20; 40:40:20 соответственно (табл. 1).  
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Таблица 1 

Варианты рецептур мучных композиций 

 

Ингредиент Индекс, Xi 

Варианты рецептур мучной композиции, расход сырья, г на 100 г 

(без учета потерь) 

Контроль № 1 № 2 № 3 

Пшеничная мука Х0 100 - - - 

Рисовая мука Х
1
 - 55 25 40 

Кукурузная мука Х
2
 - 25 55 40 

Амарантовая мука Х
3
 - 20 20 20 

Химический состав рецептур, % 

Белок 9,71 9,9 9,8 9,8 

Жир 1,48 1,5 1,8 1,6 

Углеводы 76,2 76,2 75,1 75,7 

Вода 12,0 11,4 10,9 11,1 

Энергетическая ценность, ккал 366,0 358,0 355,7 356,8 

Себестоимость рецептуры, руб. 6,79 27,22 24,99 26,10 

 

Для исследования возможности применения вторичного сырья растительного происхожде-

ния (жмыха моркови) в технологии бельгийских вафель были изготовлены 9 опытных образцов,                    

в которых часть мучной смеси было заменено на выжимки из моркови в количестве 10-20 %                           

(с шагом 5 %). В таблице 2 представлены рецептуры опытных образцов вафель. 

 

Таблица 2  

Рецептура теста на бельгийские вафли 

 

Сырье  

и полуфабрикаты 

Варианты композиций мучных смесей 

Контроль 

№ 1 № 2 № 3 

Варианты бельгийских вафель 

Образец 

1  

Образец 

2 

Образец 

3 

Образец 

4 

Образец 

5 

Образец 

6 

Образец 

9 

Образец 

8 

Образец 

9 

Мука пшеничная 333,3 - - - - - - - - - 

Мука рисовая - 165,0 155,8 146,7 75,0 70,8 66,7 120,0 113,3 106,7 

Мука кукурузная - 75,0 70,8 66,7 165,0 155,8 146,7 120,0 113,3 106,7 

Мука амарантовая - 60,0 56,7 53,3 60,0 56,7 53,3 60,0 56,7 53,3 

Разрыхлитель теста  8,6 8,6 8,6 8,6 8,6 8,6 8,6 8,6 8,6 8,6 

Сахар-песок 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 

Соль поваренная  3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 

Молоко  

пастеризованное  

2,5 % жирности 

370,4 370,4 370,4 370,4 370,4 370,4 370,4 370,4 370,4 370,4 

Меланж яичный 185,2 185,2 185,2 185,2 185,2 185,2 185,2 185,2 185,2 185,2 

Масло сливочное 

82,5 % жирности 
49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 49,4 

Жмых морковный - 33,3 50,0 66,7 33,3 50,0 66,7 33,3 50,0 66,7 

Выход теста, г 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 

Известны исследования по изучению водопоглотительной способности (ВПС) муки в зави-

симости от сырья и вида помола. Чем меньше помол, тем выше ВПС: 90,4 %, 88,5 % и 85,3 % –                       

у рисовой муки, 65,2 %, 62,2 % и 60,3 % у кукурузной муки от мелкого до крупного помола                         

соответственно. При этом рисовая мука обладает большей ВПС в сравнении с кукурузной мукой. 

Амарантовая мука отличается от рисовой и кукурузной значительно более низким содержанием 

усвояемых углеводов и наличием сложных уплотненных ассоциатов белков и мелкозернистого 

крахмала, обусловливающих потенциально высокую водопоглотительную способность амаранто-

вой муки [13-15].  
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Измерения реологических характеристик (эффективной вязкости) теста изучаемых образцов 

представлены в таблице 3. Получены кривые течения, которые описываются степенной функцией и 

соответствуют неньютоновским упруго-вязко-пластичным телам. 

Таблица 3 

Уравнения зависимости эффективной вязкости 

 
Исследуемые  

образцы 
Уравнения регрессии 

Коэффициент  

детерминации (R2) 

Темп разрушения  

структуры 

Контроль y=51477,0х-0,513 0,997 0,513 

Образец 1 y=10484,0х-0,339 0,994 0,339 

Образец 2 y=10206,0х-0,307 0,987 0,307 

Образец 3 y=20617,0х-0,373 0,961 0,373 

Образец 4 y=5899,4х-0,298 0,984 0,298 

Образец 5 y=7104,6х-0,289 0,989 0,289 

Образец 6 y=15525,0х-0,352 0,976 0,352 

Образец 7 y=8180,8,0х-0,322 0,991 0,322 

Образец 8 y=9913,8х-0,305 0,971 0,305 

Образец 9 y=18549,0х-0,366 0,988 0,366 

 

Все уравнения имеют высокие коэффициенты детерминации (0,961-0,997), что подтверждает 

адекватность степенной модели для описания реологии исследуемых образцов. Наибольшие значения 

темпа разрушения структуры зафиксированы у образцов 1, 3, 6, 7 и 9 (0,322-0,373), наименьшие –                         

у образцов 2, 4, 5, 8 (0,289-0,307).  

При производстве изучаемых кондитерских изделий тесто многократно подвергается меха-

ническому воздействию – перемешиванию, поэтому важным аспектом является изучение степени 

разрушения структуры теста, показателя, характеризующего способность сохранять внутренние 

связи. Анализ кинематических характеристик процесса разрушения структуры – скорости и ускоре-

ния представлены в таблице 4.  

Контрольный образец обладает максимальными значениями скорости (26407,7 Па·с/с-1)                    

и ускорения (39954,9 Па·с/с-2) разрушения структуры. Среди безглютеновых образцов минимальные 

значения у обоих параметров зафиксированы у образца 4 (скорость – 1758,0 Па·с/с-1, ускорение – 

2281,9 Па·с/с-2) с максимальным содержанием кукурузной муки (55 %) и минимальным содержа-

нием морковных выжимок (10 %). Высокие показатели скорости (7690,1 Па·с/с-1) и ускорения 

(10558,5 Па·с/с-2) – у образца 3 с преобладанием в составе рисовой муки (55 %) и содержанием 

выжимок 20 %. 

Таблица 4 

Кинематические характеристики скорости разрушения структуры (Па·с/с-1)  

и ускорения разрушения структуры (Па·с/с-2) опытных образцов 

 

Исследуемые образцы 
Скорость разрушения структуры 

(Па·с/с-1) 

Ускорение разрушения структуры 

(Па·с/с-2) 

Контроль 26407,7 39954,9 

Образец 1 3554,1 4759,0 

Образец 2 3133,2 4095,0 

Образец 3 7690,1 10558,5 

Образец 4 1758,0 2281,9 

Образец 5 2053,2 2646,6 

Образец 6 5464,8 7389,0,6 

Образец 7 2634,2 3482,0 

Образец 8 3023,7 3945,9 

Образец 9 6788,9 9275,0 

 

Наиболее устойчивая к разрушению структура характерна для образцов с высоким содержа-

нием кукурузной муки (образцы 4-6), в которых показатели скорости и ускорения разрушения были 

минимальны среди других образцов. В рамках каждой группы образцов с одинаковым соотноше-

нием муки увеличение доли выжимок с 10-15 % до 20 % приводит к резкому росту скорости и уско-

рения разрушения структуры. 



57 

Вариабельность значений кинематических характеристик образцов теста можно объяснить 

различиями в углеводно-белковом составе купажей мучных смесей, используемых при производ-

стве бельгийских вафель, а также их различной водопоглотительной способностью.  

Тиксотропия (тиксотропность) – обратимое изменение физико-механических свойств поли-

мерных и дисперсных систем при механическом воздействии в изотермических условиях. Для жид-

ких дисперсных систем проявляется в понижении вязкости при механическом воздействии на си-

стему и увеличении вязкости (способности сгущаться) в состоянии покоя [16]. 

Вязкость вафельного теста не является постоянной величиной и зависит от касательного 

напряжения и скорости сдвига. При исследовании конкретного образца теста с увеличением скоро-

сти сдвига действующие напряжения на тесто повышаются, его структура изменяется и происходит 

снижение вязкости. При дальнейшем снижении скорости сдвига вязкость может снижаться, а затем 

опять восстанавливаться. Результатом этого является увеличение вязкости теста по окончании воз-

действия рабочих органов тестосмесителей. Гистерезис происходит потому, что после некоторой 

выдержки вафельного теста в нем восстанавливаются разрушенные структурные связи [17].  

Если провести измерения при разных скоростях сдвига, можно получить графики, в которых 

скорость сдвига возрастает до некоторой величины, а затем резко падает до начальной. При этом две 

кривые не совпадают. Такая петля гистерезиса связана с тем, что вязкость жидкости уменьшается с уве-

личением скорости сдвига. Этот эффект может быть обратимым или необратимым (рис. 1). 

Взаимное расположение этих графиков характеризует свойства жидкости. В контрольном и 

в исследуемых образцах графики нарастания расположены выше графиков убывания, что характе-

ризует все исследуемые образцы теста как тиксотропную жидкость.  

Площадь между графиками нарастания и убывания свидетельствует о способности струк-

туры к восстановлению. Чем эта площадь меньше, тем выше способность продукта к восстановле-

нию структуры, а значит, тем больше выражены его тиксотропные свойства  

В сравнении с контролем, всем опытным образцам характерны меньшие значения площади, 

что свидетельствует о более выраженных тиксотропных свойствах и лучшей способности восста-

новления структуры после механического воздействия.  

В каждых образцах с идентичным соотношением безглютеновой муки (1-3, 4-6 7-9) наблю-

дается увеличение площади с ростом концентрации выжимок с 10 % до 20 %, что указывает на 

снижение выраженности тиксотропных свойств.  

Состав мучной смеси также оказывает влияние на тиксотропные свойства теста. Минималь-

ные значения площади показали образцы вафельного теста с преобладанием кукурузной муки в ре-

цептуре (образцы 4-6), а максимальные – с рисовой мукой (образцы 1-3).  
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Рис. 1. Графики нарастания и убывания для теста  

 

Индекс тиксотропности, или коэффициент эффективной вязкости при нагрузке и разгрузке, 

определяется в основном для неньютоновских жидкостей, вязкость которых может меняться                           

при разных усилиях и скоростях сдвига. Рассчитывается как отношение вязкостей теста, измерен-

ных при низком и высоком сдвиге. 
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Данные по расчету тиксотропного индекса и степени восстановления структуры представ-

лены в таблице 5. 

Таблица 5 

Тиксотроный индекс 

 

Исследуемые образцы 
Тиксотропный индекс 

Степень восстановления структуры 
при нагрузке при разгрузке 

Контроль 5,0 3,5 1,44 

1 2,7 2,0 1,37 

2 2,5 1,9 1,32 

3 3,0 2,0 1,53 

4 2,4 1,8 1,38 

5 2,4 1,7 1,42 

6 2,9 1,9 1,51 

7 2,6 1,9 1,37 

8 2,5 1,9 1,31 

9 3,0 1,8 1,64 

 

У всех исследуемых образцов тиксотропный индекс принял значения больше единицы                         

(2,4-5,0 при нагрузке и 1,7-3,5 при разгрузке), что подтверждает наличие тикстропно-обратимых 

связей. Выраженная способность к восстановлению структуры проявилась у образцов 1, 2, 4, 7, 8                    

(с содержанием морковных выжимок 10-15 %) с меньшими показателями степени восстановления 

структуры (1,31-1,38). 

Таким образом, моделирование рецептуры теста для бельгийских вафель на основе компози-

ций с безглютеновых видов муки, ведение продуктов переработки сокопроизводства позволяет по-

лучить тесто с улучшенными реологическими свойствами, характеризующееся более быстрым вос-

становлением структурных связей после механического воздействия. 

 

Заключение 

 

Анализ реологических характеристик теста для безглютеновых бельгийских вафель показал, 

что замена пшеничной муки на безглютеновые композиции изменяют его структурно-механические 

свойства. У контрольного образца, содержащего глютен, зафиксированы максимальные значения 

эффективной вязкости, скорости (26407,7 Па·с/с-1) и ускорения (39954,9 Па·с/с-2) разрушения и пло-

щади петли гистерезиса. 

Всем безглютеновым образцам теста характерны более выраженные тиксотропные свойства 

и способность к восстановлению структурных связей после механического воздействия.  

Реологические свойства безглютенового теста зависят от двух факторов: состава мучной 

смеси и концентрации морковных выжимок.  

Минимальные значения вязкости, кинематических характеристик разрушения (скорость – 

1758,0 Па·с/с-1 и ускорение – 2281,9 Па·с/с-2), площади гистерезиса и низкие значения тиксотроп-

ного индекса (2,4 при нагрузке и 1,8 при разгрузке), а, следовательно, максимальная устойчивость 

и способность к восстановлению, достигнуты в образцах с преобладанием кукурузной муки в ре-

цептуре (55 %). Высокое содержание рисовой муки (55 %) способствовало ухудшению перечислен-

ных показателей, в то время как одинаковое соотношение рисовой и кукурузной муки (40 %) поз-

волило получить промежуточные результаты. 

При росте концентрации морковных выжимок с 10 % до 20 % выявлено увеличение всех 

исследуемых параметров, характеризующееся снижением тиксотропии и упрочнении структуры.  

Таким образом, оптимизация рецептуры позволяет регулировать реологию теста. Для произ-

водства бельгийских вафель с улучшенными структурно механическими свойствами рекомендуется 

использование безглютеновых мучных композиций с повышенным содержанием кукурузной муки 

и ограниченным количеством морковных выжимок, не превышающих 10-15 %. 
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Abstract. Studies were conducted to analyze the rheological characteristics of batter for gluten-free 

Belgian waffles. It was found that these batter samples exhibited more pronounced thixotropic properties 

and ability to restore structural bonds after mechanical impact compared to the control sample made from 

wheat flour. The minimum values of viscosity, kinematic destruction characteristics (speed – 1758.0 Pa·s/s⁻¹ 

and acceleration – 2281.9 Pa·s/s⁻²), hysteresis area, and low values of thixotropic index (2.4 under load 

and 1.8 during unloading), and consequently maximum stability and restoration ability, were achieved                  

in samples with a predominance of corn flour in the formulation (55 %). High content of rice flour (55 %) 

led to deterioration of these indicators, while an equal ratio of rice and corn flour (40 %) yielded interme-

diate results. An increase in the concentration of carrot pomace from 10 % to 20 % resulted                                

in an increase in all studied parameters, characterized by reduced thixotropy and strengthened structure. 

Thus, the obtained data on the rheological characteristics of gluten-free waffle batter will allow for better 

control of the technological process of their production and enable obtaining products with improved or-

ganoleptic and textural characteristics. 

 

Keywords: Belgian waffles, waffle batter, gluten-free ingredients, carro 
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Аннотация. Представлены данные о целесообразности применения муки облепиховой  

при производстве ахлоридного хлебобулочного изделия, обеспечивающей улучшение функциональ-

ных свойств дрожжей и ахлоридного теста. Установлено, что использование пароконвектомата 

в производстве ахлоридных хлебобулочных изделий способствует формированию клейковинного 

каркаса готового продукта, что способствует улучшению органолептических и физико-химиче-

ских показателей полуфабрикатов и готовой продукции. 

 

Ключевые слова: технология, ахлоридные изделия, диетическое питание, хлебобулочные                 

изделия, физико-химические свойства 

 

Одной из самых актуальных проблем современного общества является проблема здорового 

питания. Полноценное питание предусматривает потребление необходимого количества не только 

белков, жиров, углеводов, витаминов, макро-и микроэлементов для нормального функционирова-

ния организма, но и потребления соли. Физическое здоровье человека, долголетие, качество жизни 

и гармония – все это напрямую связано с проблемой здорового питания. 

Согласно данным Федеральной службы государственной статистики сердечно-сосудистые, 

почечные заболевания, развития артериальной гипертензии, инсульта и атеросклероза, называемые 

«болезни века», являются основной причиной смертности населения во всем мире. Профилактика 

«болезней века» требует соблюдения оптимального рациона питания. Продуктами массового по-

требления, содержащими соль, являются хлебобулочные изделия.  

В связи с возросшим вниманием человека к своему здоровью особый интерес представляют 

ахлоридные хлебобулочные изделия. При производстве изделий, в рецептуре которых исключается 

соль, возникает проблема с обеспечением необходимых свойств теста, обусловливающих высокие 

показатели качества хлеба. 

Производство ахлоридных хлебобулочных изделий лечебной и профилактической направ-

ленности должно проводиться на основе углубленных знаний физико-химических, коллоидных и 

биохимических процессов на каждой стадии производства. Разработка технологии ахлоридных хле-

бобулочных изделий повышенной пищевой ценности, путем корректировки свойств теста за счет 

применения нетрадиционного сырья, позволяющего формировать заданные свойства, является ак-

туальной задачей современности. 

Целью исследования является разработка технологии ахлоридного хлебобулочного изделия.  

На сегодняшний день ассортимент ахлоридного хлеба и хлебобулочных изделий крайне 

ограничен, поскольку присутствие соли влияет не только на органолептические, биохимические 

свойства, но и на показатели качества полуфабрикатов и готовой продукции. 

В литературе приводятся различные приемы для корректировки рецептуры ахлоридных из-

делий. В частности, рекомендуют использование нетрадиционного растительного сырья, у которого 

богатый минеральный состав.  
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В Восточной Сибири широкое распространение имеет облепиха, при переработке которой 

на сок, образуется значительное количество жома. Содержание макро- и микроэлементов в облепи-

ховой муке представлено в таблице 1.  

Таблица 1 

Содержание макро- и микроэлементов в облепиховой муке 
 

Показатели Плоды облепихи (на 100 г съедобной части) Мука облепиховая (на 100 г) 

Макроэлементы, мг 

калий 159,0 530,1 

кальций 11,0 8,2 

натрий 9,6 13,1 

магний 29,0 12,3 

фосфор 20,1 44,2 

Микроэлементы, мкг 

железо 120,4 330,2 

марганец 21,9 92,3 

медь 16,5 98,1 

кобальт 0,1 0,1 

никель 0,4 0,6 

цинк 10,9 40,8 

 

Данные таблицы 1 показывают, что облепиховая мука является хорошим источником разно-

образных макро- и микроэлементов, в том числе участвующих в кроветворении: железа, марганца. 

Облепиховая мука является хорошим источником калия. Обогащение пищевых продуктов калием 

желательно, так как он обладает защитным действием против избытка натрия, который вводится в 

виде соли NaCl. Соотношения отдельных элементов в облепиховой муке играют, видимо, очень 

важную физиологическую роль, поскольку в тибетской медицине зола плодов облепихи издавна 

применяется при заболеваниях желудочно-кишечного тракта.  

Первым этапом исследования явилось изучение влияния введения муки облепиховой на 

подъемную силу дрожжевой массы.  

Для приготовления опытных образцов были использованы следующие ингредиенты: 

дрожжи и мука облепиховая, которая вводилась в количестве 3 г. Содержание соли в контрольном 

образце составило 1,5 г, во втором и третьем снижалось на 0,5 г и в четвертом отсутствовала. 

В эксперименте исследована подъемная силы дрожжей по скорости всплывания шарика те-

ста. Динамика всплывания шарика теста показан на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Динамика всплывания шарика теста 
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Исходя из динамики всплывания шарика теста можно сделать вывод, что наличие соли за-

медляет активность дрожжей и способствует более длительному брожению. Отсутствие соли поло-

жительно влияет на время всплывания дрожжей, которое на 29 % быстрее всплыли нежили чем в 

контрольном образце.  

Известно, что соль замедляет активность дрожжей, что позволяет избежать чрезмерного 

подъема теста и помогает дрожжам работать более стабильно и предсказуемо. Этот контроль осо-

бенно важен для формирования вкуса и аромата, поскольку замедленная ферментация дает больше 

времени для развития сложных вкусовых компонентов. Она усиливает естественные ароматы и де-

лает сладость в кондитерских изделиях более мягкой и насыщенной.  

Введение муки облепиховой показало положительную динамику замены поваренной соли. 

Установлено, что введение муки облепиховой стабильно снижает подъёмную силу дрожжей, в сред-

нем на 25-30 %, относительно контроля, причем при 50 % уменьшении в рецептуре соли и введении 

муки облепиховой подъёмная сила дрожжей лишь на 15 % была меньше, чем в контрольном об-

разце. 

В отсутствие соли дрожжевые клетки быстро перерабатывают сахара муки, тесто быстро вы-

браживается, но не насыщается вкусом. Использование муки облепихи маскирует нежелательные 

привкусы, которые могут проявиться в процессе брожения, и позволяет лучше раскрыться специ-

фичному хлебному аромату. 

Анализ литературных источников показал, что приготовление теста для ахлоридного хлеба 

из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта рекомендуется осуществлять безопарным спосо-

бом с внесением в процессе замеса биологически активной добавки. Тесто готовят по следующей 

рецептуре, представленной в таблице 2.  

Таблица 2  

Рецептура ахлоридного хлеба с введением муки облепиховой 

 

Ингредиенты 
Образцы 

Контроль 1 2 3 

Дрожжи, г 2,5 2,5 2,5 2,5 

Соль, г 1,5 1,0 0,5 - 

Мука пшеничная, г 100 97 97 97 

Мука облепиховая, г - 3 3 3 

Вода, мл 60 60 60 60 

 

Выпечку опытных образцов проводили в пароконвектомате. По функциональности парокон-

векционная печь в несколько раз превосходит тепловые устройства других типов. С помощью него 

можно выпекать мучные изделия.  

Использование пара и конвенции позволяет получать продукт с максимальным сохранением 

его полезных свойств. Пароконвектомат чаще всего используется для приготовления сдобы. Ахло-

ридное тесто, подобно сдобным изделиям, для формирования клейковинного каркаса требует нали-

чия большей механической энергии. 

Возможность использования пароконвектоматов позволяет разнообразить ассортимент хле-

бобулочных изделий.  

Циркуляция горячего воздуха и пара отдельно или в комбинации позволяет в одном паро-

конвектомате применять различные способы приготовления выпечки. По мере прогрева внешних 

слоев и испарения влаги на поверхности выпекаемой тестовой заготовки образуется сначала обез-

воженный слой, а затем корка. Прогрев внутренних слоев приводит к денатурации белков, клейсте-

ризации крахмала и образованию мякиша. Полное превращение теста происходит при достижении 

температуры в центре 96-98 °С. 

Выпечку опытных образцов проводили в пароконвектомате. Режимы выпечки отработаны 

экспериментальным путем. Выпечку опытных образцов осуществляли при температуре 230 °С с 

увлажнением пекарной камеры. Формовой образец выпекали в течении 20 мин. 

Исследование органолептических показателей показало, что внесение 3 % муки облепихи 

при замешивании теста достаточно для окисления дисульфидных групп в структуре клейковинных 

белков, последующего образованию дисульфидных связей, и способствует укреплению текстуры, 

увеличивая эластичность мякиша, пористость. Экспериментальные исследования по определению 
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оптимального количества введения муки облепихи в тесто в количестве 3 % показали, что содержа-

ния аминокислот и редуцирующих сахаров достаточно, что приводит к реакции миланиноединооб-

разования – корка хлеба хорошо окрашена. Вкус опытных образцов насыщенный, поскольку дрож-

жевые клетки в присутствии муки облепиховой насыщаются вкусом.  

Введение муки облепихи в количестве более 3 % вызывает закись свободных диффузных 

групп, что приводит образованию неравномерных пор, подрывов корки и увеличения объёма гото-

вых изделий. Значительное количество аминокислот и редуцирующих витаминных веществ приво-

дит к активной реакции, корка хлеба имеет ярко насыщенный коричневый цвет. Вкус образцов при-

обретает горчинку, насыщенный облепиховый вкус, что негативно влияет на органолептические 

показатели готовой продукции.  

Наличие каротиноидов в муке облепихи придаёт мякишу коричневый цвет с оранжевыми 

нотками.  

Анализ органолептических показателей готовых изделий показал, что в тесте без соли бро-

жение происходит значительно интенсивнее. При этом к концу брожения теста в нем остается зна-

чительно меньше несброженных сахаров, необходимых для образования меланоидинов, придаю-

щих корке окраску.  

Исходя из органолептических показателей можно отметить, что при добавлении в рецептуру 

муки облепихи меняется цвет и запах. При добавлении муки облепиховой, несмотря на отсутствие 

соли, цвет хлеба углубляется, изменяясь ближе к коричневому.  

По вкусу чувствовалось отсутствие соли – хлеб приобретал пресный оттенок, но наличие 

муки облепиховой обуславливает во вкусе и запахе легкую кислинку. 

Наличие соли замедляет активность дрожжей и способствует более длительному брожению, 

что позволяет тесту подниматься равномерно, получить более насыщенный вкус хлеба, более тем-

ную корочку. При избытке соли в хлебном тесте дрожжи замедляются до такой степени, что проис-

ходит заметное уменьшение объема теста. В отсутствие соли дрожжевые клетки быстро съедают 

сахара муки, тесто быстро выбраживается, но не насыщается вкусом. 

Использование муки облепиховой маскирует нежелательные привкусы, которые могут про-

явиться в процессе брожения или при использовании разрыхлителей, и позволяет лучше раскрыться 

специфичному хлебному аромату. 

Установлено, что снижение количества соли, в сочетании с введением муки облепиховой, 

снижает объём готовых изделий. В эксперименте показано, что при введении муки облепиховой, в 

случае отсутствия поваренной соли (4 вариант), объём готовых изделий значительно повышается, в 

среднем на 42-50 %, что обусловлено наличием значительного количества в ней щелочных и ще-

лочноземельных минеральных веществ. 

В образце, приготовленном без соли наблюдалась наибольшая пористость 87 % против 78 % 

у контрольного образца. Внесение соли приводит к уменьшению (практически по линейному за-

кону) всех физико-химических характеристик хлеба из пшеничной муки.  

Изделие является диетическим продуктом и может быть рекомендовано для питания боль-

ных с заболеваниями сердечно сосудистой системы. Регулярное употребление ахлоридного хлеба 

позволит снизить риск возникновения вышеперечисленных заболеваний, будет препятствовать 

преждевременному процессу старения организма человека.  
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Аннотация. Рассматривается возможность использования инфракрасной сушки для моркови, 

предварительно замороженной шоковым методом. В условиях санкций и дефицита продуктов                  

питания в мире одной из основных задач государства становится продуктовая безопасность.                    

По официальной статистике, порядка 15 % всех корнеплодов, выращенных на территории Россий-

ской Федерации, не достигают потребителя. В лучшем случае они используются как корм для жи-

вотных или удобрения. Для сохранения урожая целесообразно часть продукции консервировать                      

или производить пищевые порошки, используя в этой технологии процесс сушки. Описано оборудо-

вание и методика проведения эксперимента. 

 

Ключевые слова: морковь, инфракрасная сушка, шоковая заморозка, продукты, корнеплоды, 

физико-химические свойства, инфракрасные излучатели  

 
Корнеплоды и, в частности, морковь являются одними из главных продуктов в рационе                  

питания граждан Российской Федерации. Это в первую очередь связанно с их относительной низкой 

стоимостью и доступностью, кроме того морковь используется в блюдах разных национальных                 

кухонь народов, проживающих на территории РФ. 

По данным Росстата посевные площади моркови в промышленном секторе овощеводства                

в России в 2023 году находились на отметке в 23,1 тыс. га, что, на 7,6 % (на 1,9 тыс. га) меньше,                  

чем в 2022 году [1].  

На рисунке 1 представлен график посевных площадей моркови в промышленном секторе 

овощеводства в России за 2001-2023. 

Кроме того, в процессе хранения естественная убыль корнеплодов, в частности, моркови                   

составляет от 8 до 15 %. На данные показатели влияет множества факторов от сорта до условий 

хранения.  

Морковь - двулетнее растение, которое может быть использовано, как при употреблении                    

в пищу людьми, так и на корм животным. Морковь относится к семейству зонтичных. Морковь                                

по структуре состоит из внешнего (коры) слоя и внутреннего (древесины) слоя. Внешний слой пред-

ставляет собой хорошо окрашенный слой с более нежным и сладким вкусом, а внутренний слой 

обладает светлым цветом и имеет грубую форму по строению. Благодаря наличию пигмента каро-

тиноида, морковь обладает красно-оранжевой окраской. В оранжево-красных корнеплодах в мор-

кови содержится до 7,2 мг % каротина – провитамина А, а в желтых - только 0,8 мг %. В зимние 

месяцы морковь является практически единственным источником каротина. Кроме каротина                       

морковь содержит витамины (в мг %): В, 0,05; РР 0,32; В2 0,05; В6 0,12; С 4,0. В крупных корне-

плодах накапливается больше углеводов, чем в мелких (в % на сырое вещество): глюкоза 1,21-1,95, 

фруктоза 0,25-1,91, сахароза 3,55-5,05. В моркови содержатся пектиновые вещества (0,37-2,93 %                    

на сырую массу), неспособные образовывать желе. В составе моркови обнаружены ферменты:                     

каталаза, фосфатаза, инвертаза, пероксидаза, протеаза, аскорбиноксидаза и др. 
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Химический состав моркови (в % к общей массе): вода 88,5; белки (N•625) 1,5; общие сахара 

6,5; жиры 0,29; клетчатка 1,2; зола 0,8; рН 5,8-6,3 [5]. 

 

 
 

Рис. 1. Посевные площади моркови в промышленном секторе овощеводства в России за 2001–2023 

 

Для сохранения урожая целесообразно часть продукции консервировать или производить 

пищевые порошки, используя в этой технологии процесс сушки. 

Одним из основных требований при переработке моркови является сохранение физико-хи-

мических свойств, в частности полезных витаминов и минералов. Для этого процесс сушки необхо-

димо вести при минимально возможной температуре и времени. С целью достижения этого эффекта 

необходимо проводить предварительную подготовку сырья (моркови) и применять современные 

способы сушки. При предварительной подготовке одним из таких методов является шоковая замо-

розка.  

На сегодняшний момент шоковая заморозка является одним из современных методов хране-

ния продуктов питания, кроме того сегмент замороженных овощей, по прогнозам агентства Mordor 

Intelligence, в перспективе до 2026 г. должен будет увеличиваться в среднем на 4 % в год. Развитие 

инноваций в производстве замороженных овощей, усовершенствование упаковки и круглогодичная 

доступность также поддерживают спрос на этот вид овощной продукции. Кроме того, заморожен-

ные овощи набирают популярность в качестве полезных закусок и полуфабрикатов [2]. 

При анализе литературных источником не удалось установить, влияние шоковой заморозки 

процесс сушки при получение пищевых порошков.  

Шоковая заморозка позволяет быстро охладить продукт до низких температур в диапазоне 

от минус 18 °C до минус 40 °C за минимальное время. Оптимальным считается температура замо-

розки от минус 30 °C до минус 40 °C. Использование данного диапазона температур позволяет со-

хранять в продукте практически все полезные вещества. Главным достоинством данного метода 

является максимально быстрая заморозка, которая позволяет практически полностью избавиться от 

появления больших кристаллов льда в продукте в процессе заморозки, что свойственно для тради-

ционного метода заморозки. При образовании кристаллов льда в продукте происходит нарушение 

внутренней поверхности замораживаемого продукта. 

На сегодняшний день распространение получила сушка, которая использует инфракрасное 

излучение. Достоинством данного способа являются относительно высокая скорость сушки, воз-

можность использования при сушке температуры от 30 до 40 °C, простата конструкции и небольшая 

энергоемкость оборудования. 

Данный вид сушки обладает высоким КПД. Как видно из вышеизложенного для изучения 

влияния шоковой заморозки на качество полученных порошков из замороженной моркови после 
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сушки на кафедре технологии и организации производства продуктов питания имени А.Ф. Коршу-

новой ФГБОУ ВО ДонНУЭТ были созданы два стенда: стенд для шоковой заморозки (рисунок 2) и 

инфракрасная сушильная установка (рисунок 3). 

Стенд для шоковой заморозки состоит из холодильной машины 1 подсоединенной к холо-

дильной камере 2, объем которой составляет порядка 30 л. Для при принудительной циркуляции 

охлажденного воздуха в камере предусмотрены вентиляторы 3. Все технологические параметры для 

работы стенда шоковой заморозки устанавливались на блоке управления 4.  

Экспериментальный стенд работает следующим образом: 

Перед загрузкой в камеру для заморозки морковь мыли, очищали от загрязнений. Далее мор-

ковь нарезалась кубиками 5х5х5. Далее продукт загружался в камеру. На блоке управления 4 уста-

навливали необходимую температуру, в нашем случае минус 35 °C. Время нахождения в камере с 

момента загрузки и запуска стенда составляла 3 часа. 

 

 
 

Рис. 2. Стенд для шоковой заморозки: 

1 – холодильная машина; 2 – холодильная камера; 3 – циркуляционные вентиляторы; 4 – блок управления 

 

Процесс заморозки моркови шоковом методом состоял из трех этапов: 

1. Предварительное охлаждение – продукт охлаждается от 20 °C до 0 °C, удаляя избыточное 

тепло. 

2. Подмораживание – температура опускается от 0 °C и ещё ниже, до минус 5 °C, когда 70 % 

жидкости внутри клеток кристаллизуется, образуя микрокристаллы. 

3. Домораживание – температура в центре продукта достигает минус 35 °C, продукт перехо-

дит в твёрдое состояние [4]. 

После заморозки продукт загружали в инфракрасную сушильную установку (рисунок 3).  

Стенд состоит из корпуса 19, в который установлены инфракрасные излучатели 21 (верхний 

тэн) и 23 (нижний тэн), подвески 22 и весы 7 (точность 0,01 г). Изменение показателей производится 

блоком управления состоящего из: 1 – кнопки включения и выбора термостата или термостата с 

блоком управления для верхнего тэна; 2 – регулятора мощности верхнего тэна; 3 – цифровой изме-

ритель показаний верхнего тэна (ваттметр, вольтметр, амперметр, частоты колебаний напряжения 

сети, тестер фаз); 4 – термостата с электронным блоком управления для верхнего тэна; 5 – индика-

тора аварии верхнего термостата; 6 – термостата верхнего тэна; 8 – измерителя температуры внутри 

продукта; 9 – кнопки включения нижнего термостата; 10 – регулятора мощности нижнего тэна;                       

11 – цифрового измерителя показаний нижнего тэна (ваттметра, вольтметр, амперметр, частоты ко-

лебаний напряжения сети, тестер фаз); 12 - индикатора аварии нижнего термостата; 13 – термостата 

для верхнего тэна; 14 – гнезда для подключения озонатора; 15 – ручка переключения выбора работы 
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тэна; 16 – таймера для работы озонатора или таймер для фиксации времени эксперимента; 17 – сиг-

нализатор времени снятия показаний эксперимента или сигнализатор окончания озонирования; 18 

– клавиши выбора нужного режима работы сушильной установки.  

Экспериментальный стенд работает следующим образом: 

С помощью ручки переключателя выбора тэна 15 (верхний тэн, нижний тэн, оба тэна одно-

временно), выбираем тэн (в нашем случае сушка происходила с помощью верхнего тэна), далее с 

помощью регулятора мощности верхнего тэна 2 устанавливали нужную мощность (в нашем случаи 

1,2 кВт). Контроль показаний мощности осуществлялся с помощью цифрового измерителя показа-

ний верхнего тэна 3.  

Перед началом эксперимента выставляются нужные параметры температуры на термостате 

верхнего тэна 6. Эталонным грузом с учетом тары тарировали электронные весы 7 (точность весов 

0,01 г.) соединенных с помощью подвески 22 находящийся в камере.  

Далее на подвеску 22 выкладывали заранее подготовленные абрикосы со слоем не более 10 мм. 

 

 
 

Рис. 3. Инфракрасная сушильная установка 

 

Для того, чтобы вывести стенд в стационарный режим, его включали в сеть 220 В, за счет 

регулятора мощности 2 на блоке управления регулировали нужную мощность (регулировка мощ-

ности происходила за счет показаний ваттметра на цифровом измерителе 3).  

Включали таймер 16. Через каждые 15 мин., сигнализатор 17 подавал сигнал о необходимо-

сти снятия показаний. Степень высыхания продукта определяли визуально. После окончания экс-

перимента выключали таймер и верхний тэн. Определяли время процесса сушки.  

По окончанию работы стенд отключали из сети [6]. 

Были проведены предварительные эксперименты по определению влияния шоковой замо-

розки на качество готового продукта при получении порошков из замороженной моркови после 

сушки в сушильных установках с ИК нагревом. Сушка моркови осуществлялась при следующих 

параметрах скорость воздуха в сушильной камере составляла до 2 м/с, температура в камере 60 оС.  
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Предварительные эксперименты показали снижение времени сушки на 30 % по сравнению с 

продуктом без предварительной заморозки.  

По результатам проведенных экспериментов можно сделать выводы о целесообразности 

применения предварительной шоковой заморозки моркови и использование инфракрасного излуче-

ния при сушке  
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Abstract. This article discusses the possibility of using infrared drying of carrots, previously frozen 

by the shock method. In the context of sanctions and food shortages in the world, food security is becoming 

one of the main tasks of the state. According to official statistics, about 15 % of all root crops grown in the 

Russian Federation do not reach the consumer. At best, they are used as animal feed or fertilizers.                               

To preserve the harvest, it is advisable to preserve some of the products or produce food powders. using 

the drying process in this technology. The article describes the equipment and methods of the experiment. 
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Аннотация. Сертификация пищевых продуктов является важным инструментом, обеспе-

чивающим безопасность и качество продуктов питания. Цель – систематизация данных о проце-

дуре сертификации пищевых продуктов и услуг общественного питания на основе действующих 

федеральных законов, постановлений, стандартов и технических регламентов. Выявлены особен-

ности и различия между требованиями к сертификации пищевой продукции и услуг общественного 

питания.  

 

Ключевые слова: сертификация, пищевое производство, услуги общественного питания, 

стандарт, система менеджмента качества, технический регламент таможенного союза, декла-

рирование, безопасность, качество 

 

1.1. Обзор основных стандартов по группам пищевых продуктов 

 

Процедура сертификации пищевых продуктов, а также услуг предприятий общественного 

питания проводится для обеспечения безопасности и качества продуктов питания. Существуют раз-

личия в части подтверждения качества и безопасности пищевых продуктов массового производства 

(предприятия пищевых производств) и качества и безопасности услуг общественного питания 

(предприятия общественного питания, реализующие готовые к употреблению блюда и оказываю-

щие услуги по предоставлению питания).  

Рассмотрим, нормативные документы, устанавливающие перечень показателей качества                    

и безопасности такой группы продуктов, как хлебобулочные изделия. По каждому виду хлебобу-

лочных изделий можно найти отдельные ГОСТы, например, ГОСТ Р 58233-2018 «Хлеб из пшенич-

ной муки. Технические условия», ГОСТ Р 58161-2018 «Изделия хлебобулочные для детского пита-

ния. Общие технические условия», ГОСТ Р 57610-2017«Изделие хлебобулочное пшенично-ржаное. 

Хлеб «Карельский». Технические условия». В перечисленных ГОСТах приведены все показатели, 

которым должны соответствовать данные изделия, в частности, органолептические показатели, фи-

зико-химические показатели (влажность, кислотность, массовая доля сахара, массовая доля жира и 

так далее) и микробиологические показатели. Каждое предприятие, выпускающее данную продук-

цию, может разработать свои технические условия, на собственную продукцию, но значения пока-

зателей качества должны быть запланированы идентично соответствующему ГОСТу или значе-

ниям, указанным в соответствующем Техническом регламенте.  

Для изучения перечня и регламентируемых значений показателей качества и безопасности 

напитков, можно руководствоваться следующими нормативными документами: ГОСТ Р 56067-

2014 «Оценка соответствия. Порядок обязательного подтверждения соответствия продукции требо-

ваниям технического регламента Таможенного союза «Технический регламент на соковую продук-

цию из фруктов и овощей», ГОСТ Р 702.1.028-2022 «Российская система качества. Сок томатный. 

Потребительские испытания», ГОСТ Р 52844-2007 «Напитки безалкогольные тонизирующие.                        

Общие технические условия», ГОСТ 32220-2013 «Вода питьевая, расфасованная в емкости»,                      
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ГОСТ Р 54316-2020 «Воды минеральные природные питьевые». Так же, как и для предыдущей 

группы продукции, в данных стандартах указаны все показатели качества, которые подвергаются 

проверке при выпуске продукции, и на основании которых разрабатывается внутренняя система 

управления качеством продукции на предприятии.  

Для группы продуктов, вырабатываемых из молочного сырья, предусмотрены следующие 

стандарты: ГОСТ Р 52738-2007 «Молоко и продукты переработки молока», ГОСТ Р 58340-2019 

«Молоко и молочная продукция. Методы отбора проб», ГОСТ Р 52686-2023 «Сыры. Общие техни-

ческие условия», ГОСТ 31454-2012 «Кефир. Технические условия», ГОСТ 33922-2016 «Консервы 

молочные. Сливки сухие. Технические условия».  

Приведенные примеры стандартов, не являются абсолютно полным списком, но данные при-

меры показывают, что для каждой группы продуктов питания можно найти соответствующий                    

нормативный документ, на основании которого уже разработать внутреннюю систему контроля                      

и управления качеством продукции. Так же следует отметить, что в каждом ГОСТе отдельным                    

разделом приведены допустимые методы отбора проб и возможные методы контроля (в том числе 

лабораторные). 

Помимо государственных стандартов продукции существуют технические регламенты тамо-

женного союза (ТР ТС), которые применяются в случае осуществления обмена товарами (торговли) 

со странами участниками Таможенного союза. Рассмотрим несколько технических регламентов. 

ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологи-

ческих вспомогательных средств», устанавливает единые обязательные требования и перечень раз-

решенных пищевых добавок, которые используются при производстве продуктов питания. В дан-

ном документе, можно найти требования безопасности, формы и процедуры оценки соответствия, 

правила идентификации. На основании Приложений, приведенных в данном документе, можно 

установить, разрешена ли та или иная пищевая добавка к применению.  

ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции». Данный технический регламент 

устанавливает обязательные для применения и исполнения требования безопасности к продуктам 

убоя и мясной продукции. Здесь представлены все показатели качества и безопасности мясной про-

дукции, в том числе подробно представлены в Приложении показатели микробиологической без-

опасности. Объектами технического регулирования являются: мясо, субпродукты, кости и про-

дукты переработки, мясо механической обвалки, мясосодержащие продукты, мясные консервы, 

мясные продукты для детского питания, сухие мясные и мясосодержащие продукты.  

ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции». Настоящий технический 

регламент разработан в целях защиты жизни и здоровья человека, окружающей среды, жизни                           

и здоровья животных, предупреждения действий, вводящих в заблуждение потребителей молока                    

и молочной продукции относительно их назначения и безопасности, и распространяется на молоко                     

и молочную продукцию, выпускаемые в обращение на таможенной территории Союза, процессы           

их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации.  

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». Регламент включает в себя требова-

ния (по различным группам продуктов), связанные с безопасностью пищевой продукции. В данном 

документе перечислены все санитарно-эпидемиологические показатели, гигиенические показатели, 

формы и процедуры оценки и подтверждения соответствия. 

ТР ТС 027/2012 «О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, 

в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания». Объектами тех-

нического регулирования данного стандарта являются: специализированная пищевая продукция 

для питания спортсменов, беременных и кормящих женщин, пищевая продукция диетического ле-

чебного и диетического профилактического питания. Здесь приведены требования к содержанию 

биотехнологических и пробиотических микроорганизмов в отдельных видах специализированной 

пищевой продукции, требования к условно-патогенным и санитарно-показательным микроорганиз-

мам в пищевой продукции, требования к пищевой ценности.  
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1.2. Особенности сертификации пищевой продукции и услуг общественного питания 

 

В первую очередь следует отметить, что сертификация услуг общественного питания и сер-

тификация пищевой продукции различаются между собой. Пищевая продукции подлежит обяза-

тельной сертификации и основывается на ГОСТах и ТР ТС соответствующих групп пищевых про-

дуктов. Сертификация услуг общественного питания, по некоторым видам деятельности может 

быть добровольной.  

Перечень продукции подлежащей обязательной сертификации периодически обновляется                 

и актуальные сведения всегда можно посмотреть в информационно-правовой справочной системе 

в разделе: Постановление Правительства РФ «Об утверждении единого перечня продукции, подле-

жащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подтверждение соответствии ко-

торой осуществляется в форме принятия декларации о соответствии». 

Для предприятий общественного питания процедура проводится в соответствии с ФЗ № 162 

«О стандартизации в Российской Федерации», на основе которого разработан ГОСТ Р 57518-2017 

«Правила и процедуры проведения добровольной сертификации услуг общественного питания». 

Рассмотрим порядок проведения обязательной сертификации и декларирования пищевой 

продукции. Заявитель должен заполнить форму заявки, которая представлена в свободном доступе 

в любой информационно-правовой справочной системе. Далее сертификационный орган проводит 

(в зависимости от группы товаров пищевой продукции) рассмотрение заявки и прилагающихся со-

проводительных документов, осуществляет принятие решения по заявке. Затем проводится про-

верка, в частности может производится: отбор проб, идентификация образцов, осуществление ин-

спекционного контроля, проверка и анализ состояния производства, проверка и анализ системы ка-

чества (в зависимости от схемы сертификации), предписание и рекомендации о корректирующих 

мероприятиях. В результате инспекционного контроля может быть составлен акт, в котором дается 

оценка результатов, делается заключение о возможности выдачи сертификата или сохранении дей-

ствия выданного сертификата, или в случае нарушения требований заключение о приостановлении 

действия сертификата. В общем случае (без уточнения группы пищевых продуктов) можно пред-

ставить перечень документов и протоколов, которые в процессе проведения сертификации на пи-

щевые продукты хранятся (или рассматриваются в процессе): заявка на проведение сертификации, 

зарегистрированная в органе по сертификации; решения органа по сертификации по заявке и о вы-

даче сертификата; акт отбора образцов для испытаний; декларация о соответствии поставщика (при 

наличии); протокол идентификации продукции (при наличии); протоколы лабораторных испыта-

ний; копия гигиенического заключения в случаях, предусмотренных действующим законодатель-

ством и нормативными документами; копии контрактов (договоров) на поставку продукции; копии 

товаросопроводительных документов (счета - фактуры, товаротранспортные накладные; копии сер-

тификатов происхождения, сертификатов качества изготовителя; копии документов, содержащих 

информацию об изготовителе; ветеринарные свидетельства, заверенные местной госветслужбой 

для продукции животного происхождения; программа проведения анализа состояния производства, 

если сертификация продукции проводилась по схемам, предусматривающим анализ состояния про-

изводства; акт анализа состояния производства; акт инспекционного контроля за сертифицирован-

ной продукцией; и другие документы, необходимость наличия которых установлена экспертом. 

Пищевая продукция (исключением являются услуги общественного питания) декларируется 

перед выпуском в обращение. Проверка качества и безопасности продовольственных товаров осу-

ществляется только в сертифицированных лабораториях и на основе нормативных документов, 

например, по перечню показателей, представленных в Технических регламентах. Существуют сле-

дующие технические регламенты, на основе которых подтверждается безопасность пищевых про-

дуктов: 

 ТР ТС 015/2011 «О безопасности зерна; 

 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»; 

 ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»; 

 ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»; 

 ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»; 

 ТР ТС 027/2011 «О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продук-

ции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания»; 
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 ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и техноло-

гических вспомогательных средств»; 

 ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»; 

 ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции»; 

 ТР ЕАЭС 040/2016  (Технический регламент Евразийского экономического союза) «О без-

опасности рыбы и рыбной продукции»; 

 ТР ЕАЭС 044/2017 (Технический регламент Евразийского экономического союза) «О без-

опасности упакованной питьевой воды, включая природную минеральную воду»; 

 ТР ЕАЭС 051/2021 (Технический регламент Евразийского экономического союза «О без-

опасности мяса птицы и продукции его переработки». 

В таблице 1 представим обзор схем декларирования пищевой продукции (исключением яв-

ляются услуги общественного питания). 

Таблица 1 

Схемы декларирования пищевых продуктов 

 

№ 

п/п 

Техниче-

ский ре-

гламент 

Схемы 

деклари-

рования 

Условия Особенности 

Осуществление 

производствен-

ного контроля 

1 015/2011 

1 Д 
Для серийного изготов-

ления продтоваров 

Образцы тестирует изготовитель в за-

водской лаборатории 

Выполняется 

производителем 

2 Д 
Для партии продуктов Исследования выборки из партии вы-

полняется заявителем 

Отсутствует 

3Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

4 Д 

Для партии продуктов  Образцы отбирают из партии и испы-

тывают в аккредитованном испыта-

тельном учреждении  

Отсутствует 

6 Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров 

(предполагает сертифи-

цированной системы 

менеджмента качества)  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

2 021/2011 

1 Д 
Для серийного изготов-

ления продтоваров 

Образцы тестирует изготовитель в за-

водской лаборатории 

Выполняется 

производителем 

2 Д 
Для партии продуктов Исследования выборки из партии вы-

полняется заявителем 

Отсутствует 

3Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

3 023/2011 

1 Д 
Для серийного изготов-

ления продтоваров 

Образцы тестирует изготовитель в за-

водской лаборатории 

Выполняется 

производителем 

2 Д 
Для партии продуктов Исследования выборки из партии вы-

полняется заявителем 

Отсутствует 

3Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

4 Д 

Для партии продуктов  Образцы отбирают из партии и испы-

тывают в аккредитованном учрежде-

нии  

Отсутствует 

4 024/2011 

1 Д 
Для серийного изготов-

ления продтоваров 

Образцы тестирует изготовитель в за-

водской лаборатории 

Выполняется 

производителем 

2 Д 
Для партии продуктов Исследования выборки из партии вы-

полняется заявителем 

Отсутствует 

3Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

4 Д 

Для партии продуктов  Образцы отбирают из партии и испы-

тывают в аккредитованном испыта-

тельном учреждении  

Отсутствует 
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№ 

п/п 

Техниче-

ский ре-

гламент 

Схемы 

деклари-

рования 

Условия Особенности 

Осуществление 

производствен-

ного контроля 

6 Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров 

(предполагает сертифи-

цированной системы 

менеджмента качества)  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

5 033/2013 

1 Д 
Для серийного изготов-

ления продтоваров 

Образцы тестирует изготовитель в за-

водской лаборатории 

Выполняется 

производителем 

2 Д 
Для партии продуктов Исследования выборки из партии вы-

полняется заявителем 

Отсутствует 

3Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

4 Д 

Для партии продуктов  Образцы отбирают из партии и испы-

тывают в аккредитованном испыта-

тельном учреждении  

Отсутствует 

6 Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров 

(предполагает сертифи-

цированной системы 

менеджмента качества)  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

6 034/2013 

3Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

4 Д 

Для партии продуктов  Образцы отбирают из партии и испы-

тывают в аккредитованном испыта-

тельном учреждении  

Отсутствует 

6 Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров 

(предполагает сертифи-

цированной системы 

менеджмента качества)  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

7 040/2016 

3Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

4 Д 

Для партии продуктов  Образцы отбирают из партии и испы-

тывают в аккредитованном испыта-

тельном учреждении  

Отсутствует 

6 Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров 

(предполагает сертифи-

цированной системы 

менеджмента качества)  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

8 051/2021 

3Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

4 Д 

Для партии продуктов  Образцы отбирают из партии и испы-

тывают в аккредитованном испыта-

тельном учреждении  

Отсутствует 

6 Д 

Для серийного изготов-

ления продтоваров 

(предполагает сертифи-

цированной системы 

менеджмента качества)  

Типовые образцы тестируются в ак-

кредитованной испытательной лабора-

тории  

Выполняется 

производителем 

 

Таким образом мы рассмотрели общий подход к сертификации и декларированию пищевой 

продукции. 

Рассмотрим далее особенности сертификации услуг общественного питания. Процедура про-

водится в соответствии с ФЗ № 162 «О стандартизации в Российской Федерации», на основе кото-

рого разработан ГОСТ Р 57518-2017 «Правила и процедуры проведения добровольной сертифика-

ции услуг общественного питания». 
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В соответствии с этим нормативным документом, сертификация услуг общественного пита-

ния проводится на добровольной основе (но используемые пищевые продукты и сырье должны 

иметь сертификаты качества).  

Предприятия общественного питания должны иметь: разрешительные документы на гото-

вую продукцию, используемое сырье, оборудование; соответствующую лицензию на алкоголь (если 

на предприятии общественного питания осуществляется продажа и реализация алкогольных напит-

ков); техническую документацию, регламентирующую производственные процессы (сборник                     

рецептур, технологические карты, технические условия). 

В случае, если предприятие общественного питания продает готовые изделия собственного 

производства иным организациям, то в этом случае должна быть проведена оценка соответствия на 

основе ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», где указано, что все предприятия 

пищевой промышленности, в том числе кафе, рестораны, столовые, должны разрабатывать и внед-

рять у себя систему менеджмента безопасности пищевой продукции. 

Общий перечень документов, необходимых для осуществления добровольной сертификации: 

 Заявка на сертификацию услуг (работ); 

 Свидетельство о государственной регистрации юридического лица или индивидуального 

предпринимателя; 

 Свидетельство о постановке ИП или юрлица на учет в ИФНС; 

 Документы, подтверждающие выполнение требований безопасности сертифицируемой 

услуги (работы); 

 Документ, подтверждающий право собственности на производственное помещение,                       

или договор аренды производственного помещения; 

 Ассортимент изготовляемой и реализуемой продукции общественного питания; 

 Разрешение на размещение объекта; 

 Программа производственного контроля; 

 Санитарный паспорт объекта; 

 Санитарно-эпидемиологическое заключение на вид деятельности. 

В таблице 2 приведены схемы сертификации услуг общественного питания. 

 

Таблица 2 

Схемы, применяемые при сертификации услуг общественного питания 

 
№ 

п/п 

Номер  

схемы 

Оценка  

оказания услуг 

Проверка  

результатов услуг 

Инспекционный контроль 

сертифицированных услуг 

1 Схема 1 
Оценка мастерства 

исполнителя услуг 

Проверка (испытания) результатов 

услуг 

Контроль мастерства испол-

нителя услуг 

2 Схема 2 
Оценка процесса 

оказания услуг 

Проверка (испытания) результатов 

услуг 

Контроль процесса оказания 

услуг 

3 Схема 4 
Оценка организации 

(предприятия) 

Проверка (испытания) результатов 

услуг 

Контроль соответствия уста-

новленным требованиям 

 

Основные нормативные документы, на соответствие которым проводится сертификация 

услуг общественного питания (с актуальными на дату рассмотрения изменениями):  

 Постановление Правительства РФ № 1515 "Об утверждении Правил оказания услуг обще-

ственного питания". 

 ГОСТ Р ИСО 22000-2019 «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции»  

 ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования» 

 ГОСТ 30389-2013 «Предприятия общественного питания. Классификация и общие требо-

вания» 

 ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению» 

 ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» 

 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации об-

щественного питания населения» 
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 МУ № 1-40/3805 от 11.11.91 г. «Методические указания по лабораторному контролю ка-

чества продукции общественного питания» 

Приведенный перечень не является полным. В зависимости от схемы сертификации и оказы-

ваемых услуг, могут применены некоторые из приведенных нормативных документов. 

В процессе систематизации данных о процедуре и последовательности сертификации пище-

вой продукции выявлены некоторые различия в подходе к сертификации пищевой продукции и сер-

тификации услуг общественного питания, в том числе касающихся предоставления питания потре-

бителям. Для предприятий пищевых производств, выпускающих пищевую продукцию массового 

спроса действуют требования, связанные с декларированием продукции, а так же требования ука-

занные в технических регламентах. Для предприятий общественного питания действуют требова-

ния в рамках добровольной сертификации выпускаемой продукции или предоставления услуг. Так 

же следует отметить, что технологические процессы и применяемые технологии в пищевом произ-

водстве отличаются от технологий, применяемых на предприятиях общественного питания. В связи 

с этим некоторые процедуры и перечень предоставляемых документов так же отличаются.  
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Аннотация. Цель – разработка технологии производства замороженного полуфабриката 

высокой степени готовности (ПфВСГ) – блюда «Бешбармак» для рынка Казахстана. Новизна  

заключается в создании первого на рынке готового к употреблению национального блюда, сохра-

няющего традиционные качества. В ходе исследования были определены оптимальные параметры 

шоковой заморозки (минус 36 °C, 28 мин) и способ дефростации (наплитная посуда), обеспечиваю-

щие лучшие органолептические свойства. Установлен срок годности продукта – 3 месяца  

при минус 18 °C. Расчетная пищевая ценность порции (500 г) составляет 720 ккал.  

 

Ключевые слова: бешбармак, полуфабрикат высокой степени готовности, замораживание  

 

Введение 

 

Бешбармак играет важную роль в обычаях и традициях казахского народа. Основными ком-

понентами блюда бешбармак является мясо, преимущественно конина и баранина, которые зани-

мали основное место в рационе кочевников, так как были доступны и обеспечивали необходимую 

питательную ценность. Со временем, когда животноводство и сельское хозяйство стало разви-

ваться, для приготовления бешбармака стали использовать говядину, однако, свинину в рецептуре 

не использовали, поскольку она считается «харам», т.е. запрещена по религиозному закону. Такое 

мясо считается вредным для тела и души [5].  

В настоящее время Казахстанский рынок продуктов питания характеризуется недостаточно-

стью в такой категории товаров, как полуфабрикаты высокой степень готовности. Данный фактор 

создаёт благоприятные условия для выхода на рынок с новым продуктом. 

Поскольку приготовление бешбармака является трудоёмким и продолжительным процессом 

в повседневной жизни его готовят довольно редко, в основном в праздничные дни. Внедрение по-

луфабриката на рынок позволит потребителям быстро и удобно насладиться вкусом традиционного 

блюда, что повышает актуальность для занятых людей и семей, ценящих традиции и комфорт. Ис-

ходя из вышесказанного, можно сделать вывод что данный полуфабрикат имеет шансы быть до-

вольно востребованным продуктом.  

Цель работы – разработка технологии производства замороженного полуфабриката высокой 

степени готовности (ПфВСГ) – блюда «Бешбармак» для рынка Казахстана. 
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Исходя из поставленной цели были сформулированы задачи:  

- проанализировать спрос на такой полуфабрикат высокой степени готовности, как «Бешбар-

мак» у потенциальных потребителей; 

- изучить скорость замораживания полуфабриката высокой степени готовности и разрабо-

тать технологию его производства; 

- подобрать способ дефростирования и последующей доготовки полуфабриката высокой сте-

пени готовности; 

- определить сроки годности замороженного блюда; 

- рассчитать биологическую и пищевую ценность блюда; 

- рассчитать себестоимость блюда. 

В качестве объектов исследования выбрали: 

- для оценивания скорости замораживания – ингредиенты ПфВСГ (табл. 1); 

- для подбора способа дефростирования и последующей доготовки - ПфВСГ «Бешбармак» 

замороженный упакованный (табл. 2). 

 

Таблица 1  

Ингредиенты для ПфВСГ 

 
Наименование образца Описание Масса,г 

1 Казы отварная 80 

2 Баранина отварная 120 

3 Тестовый полуфабрикат отварной 160 

4 Лук отварной 40 

5 Картофель отварной 60 

6 Бульон 50 

 

Таблица 2  

Способы дефростирования и последующей доготовки 

 
Наименование 

способа  

Описание 

7 ПфВСГ после выработки – контрольный образец 

8 дефростация и доведение до степени готовности  ПфВСГ замороженного производилась одновре-

менно в наплитной посуде при средней степени нагрева до полной готовности 

9 дефростация ПфВСГ замороженного производилась при температуре 4 ± 1°С в течение 8 часов и 

доведение до степени готовности в микроволновой печи в течение 2,5 мин при мощности 700 Вт 

10 дефростация ПфВСГ замороженного производилась в микроволновой печи в течение 3 мин при 

мощности 200 Вт, доведение до степени готовности 1,5 мин при мощности 700 Вт 

 

Методы исследования 

 

Для анализа кулинарных предпочтений потребителей был проведен опрос респондентов по 

ГОСТ 56087.2 [2]. 

Для разработки технологии замораживания ПфВСГ был проведен эксперимент по заморажи-

ванию отдельных ингредиентов ПфВСГ в шкафу шоковой заморозки Electrolux RBF051 727901 при 

температуре минус 36 ± 1°С и скорости воздуха 4 м/с для достижения температуры в толще от 90 

до минус 18 °С.  

Скорость замораживания V ( °C/с) определялась по формуле (1),  

 

V =
𝑇1−𝑇2

𝑡1−𝑡2
         (1) 

 

где T1 –  начальная температура замораживания (90 °C),  

T2 –  конечная температура замораживания (минус 18 °C),  

(t2−t1) – время, прошедшее между началом и концом замораживания. 
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Для подбора способа дефростирования и последующей доготовки ПфВСГ «Бешбармак»                  

замороженый упакованный проводили органолептический анализ по ГОСТ ISO 6658. 

Дегустационную экспертную оценку проводили бальным методом. Число независимых экс-

пертов, не осведомленных о кодах образцов составило 9 человек. При оценке органолептических 

показателей экспертам предоставляли разработанную бальную шкалу оценки. Математическую   

обработку результатов полученных дегустационных оценок проводили путем отбраковки грубых 

промахов и определению средних арифметических значений балльных оценок. 

Микробиологические показателей полуфабрикатов в процессе хранения оценивали в соот-

ветствии с требованиями МУК 4.2.1847. 

Расчёт пищевой ценности проводили согласно ГОСТ Р 51074 [1]. 

Для оценки аминокислотного состава и его сбалансированности в моделируемом белковом про-

дукте были использованы коэффициенты утилитарности незаменимой аминокислоты (КУНА), сбалан-

сированности аминокислотного состава (КСАС), рациональности аминокислотного состава (КРАС), 

показатель сопоставимой избыточности и индекс незаменимых аминокислот (ИНАК), разработанные 

академиками Н.Н. Липатовым (мл.) и И.А. Роговым на основе принципа Митчелла-Блока. 

 

Маркетинговое исследование 

 

Для анализа кулинарных предпочтений потребителей был проведен опрос респондентов (135 

чел. различных категорий) на территории Казахстана, по итогам которого выявлены их основные 

ожидания. Установлено, что большая часть респондентов (53 %) потребляют национальные блюда 

казахской кухни, но делает это не чаще одного раза в месяц (35 %). На вопрос «Рассматриваете ли 

вы возможность покупки полуфабриката ВСГ» положительно ответили 75 % опрашиваемых. 

Проведя анализ рынка полуфабрикатов высокой степени готовности в Казахстане, выявлен 

дефицит кулинарных изделий в торговых сетях. В крупных магазинах в основном реализуется ком-

пания Мираторг, но в небольших объемах.  

Кроме того, на рынке также представлены локальные производители, однако их доля в об-

щем объеме продаж незначительна 

Поскольку на рынке отсутствуют аналогичные изделия и экономически нецелесообразно за-

пускать производственную линию с единственным видом, было принято решение разработать ас-

сортимент, состоящий из трех позиций бешбарбака с разным видом мясного компонента. Основа 

для полуфабрикатов будет общая, а мясной компонент будет варьироваться. Вариативность в ас-

сортименте необходима для удовлетворения разнообразных предпочтений покупателей.  

 

Определения скорости замораживания 
 

Динамика изменения температуры отварных компонентов для бешбармака показана на ри-

сунке 1. Экспериментальное время замораживания, определяемое как время, прошедшее с момента 

достижения начальной температуры до момента, когда центральная температура достигает минус 

18 °C для всех компонентов разная. Это обусловлено тем, что каждый компонент имеет разную 

плотность, форму. 

 

 
 

Рис. 1. Скорость замораживания компонентов 
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Исходя из данных, представленных на графике, делаем вывод, что замораживание компонен-

тов проходит в три этапа: 

1) Снижение температуры компонентов до 0 °C – на данном этапе при скорости движения 

воздуха и температуре минус 36 °C стремительно снижается температура;  

2) Продукт достигает криоскопической точки от минус 5 до 0 °C, где происходит кристалли-

зации воды; 

3) Достижение необходимой температуры в толще продукта минус 18 °C.  

График иллюстрирует, что если масса и плотность продукта имеет минимальные значение, 

то процесс замораживания происходит быстрее чем у других компонентов.  

Для одновременного достижения температуры важно обеспечить правильную закладку ком-

понентов в морозильную камеру. На рисунке 2 приведена наглядная схема закладки компонентов 

для одновременного достижения температуры (минус 18 °C) в толще. 

 

 
 

Рис. 2. Алгоритм размещения компонентов для одновременной заморозки 

 

Данная схема, показывает последовательность размещения компонентов с целью оптимиза-

ции производства полуфабриката высокой степени готовности. Такой подход обеспечит синхрон-

ное, равномерное производство, поскольку при быстрой заморозке образуется большое количество 

мелких кристаллов льда, которые незначительно повреждают клеточную структуру и, следова-

тельно, улучшают качество замороженных продуктов.  

Определены параметры замораживания полуфабриката, которые составили 28 минут при 

температуре минус 36 °C и скорости воздуха 4 м/с. Определены параметры скорости замораживания 

полуфабриката, которые составили от 0,06 до 0,15 °C/с для разных компонентов. 

 

Определение сроков годности 

 

Оценку сроков годности замороженного полуфабриката высокой степени готовности прово-

дили согласно требованиям МУК 4.2.1847 [4] в течение предполагаемых сроков годности (90 суток) 

при температуре минус 18 °C.  

Контрольные сроки выбраны с требуемой регулярностью – фон (после изготовления) и затем 

через 18, 36, 54, 72, 90 и 108 суток. 

По результатам исследования санитарно-показательной микрофлоры сделан вывод, что срок 

годности полуфабриката высокой степени готовности составляет 90 суток с условием соблюдения 

температурных режимов минус 18 °C. 
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Подбор способа дефростации и доготовки 

 

В ходе исследования проанализировали различные способы дефростирования и доведения 

до готовности. Каждый способ имеет свои особенности. В таблице 3 приведены недостатки и пре-

имущества образцов. 

 

Таблица 3 

Сравнение способов дефростирования и последующей доготовки 

 

 

Исходя из данных, представленных в таблице 3, сделан вывод, что наиболее оптимальный 

подход у образца № 8, его показатели обеспечивают приемлемое качество близкое к контрольному 

образцу. 

На рисунке 3 представлена органолептическая оценка образцов. 

 

 
 

Рис.3. Диаграмма органолептических показателей ПфВСГ 

 

Исходя из данных, отображенных на графике, сделан вывод, что контрольный образец № 7, 

продемонстрировал высокие показатели по всем исследуемым параметрам. Оценки находятся                       

в диапазоне от 4,4 до 4,78 с минимальной погрешностью, что доказывает неизменное качество.  

Одновременный способ тепловой обработки и дефростирования, приименный к ПфВСГ                      

для образца № 8, является наиболее удачным по органолептическим показателям и близкими к кон-

трольному образцу. 

По мнению респондентов, принявших участие в опросе, выявлено, что образцы № 9 и № 10 

имеют наихудшие результаты по сравнению с другими образцами и требует доработки, оптимиза-

ции технологии производства. 

 

Определение пищевой и энергетической ценности 

 

Для разработанного полуфабриката высокой степени готовности было рассчитано содержа-

ние белков, жиров, углеводов и энергетической ценности после тепловой обработки. В таблице 4 

приведены показатели с учетом потерь после тепловой обработки. 
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Внешний вид Консистенция Вкус Цвет Запах

Образец №7

Образец №8

Образец №9

Образец № 10

№ способа Преимущества Недостатки 

Образец № 

7 

Максимальное сохранение органолептических и тек-

стурных свойств 

Непрактичен в реальных условиях хране-

ния 

Образец № 

8 

Простота реализации, не требует спецоборудования, 

подходит для домашнего приготовления 

Неравномерный прогрев, возможна частич-

ная утрата сочности продукта 

Образец № 

9 
Хорошее сохранение структуры т текстурных свойств 

Длительность подготовительного этапа (8 

часов) 

Образец № 

10 

Быстрота приготовления, минимальные временные за-

траты, удобен в бытовых условиях 

Возможен перегрев краёв и недогрев 

внутри, риск ухудшения текстуры 
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Таблица 4  

Пищевая ценность бешбармака замороженного на 100г 

 
Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал 

12 5 11 145 

 

Исходя из данных, полученных расчётным методом, можно сделать вывод, что блюдо беш-

бармак имеет высокое содержание белка и умеренное содержание жиров и углеводов, что делает 

блюдо питательным и высококалорийным.  

На основании расчета было установлено, что аминокислотный скор большинства незамени-

мых аминокислот находится в пределах 65-95 %, это указывает на несоответствие эталонным зна-

чениям и наличие лимитирующих аминокислот. Наиболее лимитирующей аминокислотой является 

изолейцин, её аминокислотный скор составляет 66,5 %, что свидетельствует о существенном дефи-

ците по отношению к физиологическим потребностям. Низкое содержание аминокислот также от-

мечены у таких аминокислот как: валин, лейцин, треонин, метионин и цистин. 

Аминокислотный скор лизина составляет 94,3 %. Данный показатель близок к эталонному 

значению. Триптофан и комплекс фенилаланина и тирозина демонстрируют средние значения близ-

кие к образцовому показателю. 

Исходя из полученных данных сделан вывод, что продукт является хорошим источником 

белка, однако, исходя из значения показателя КУНА только 67 % от потенциально доступного белка 

будет фактически усвоено и использовано организмом из-за недостатка изолейцина и валина. Об-

щее количество незаменимых аминокислот в продукте превышает эталонное на 33 %. Однако из-за 

дисбаланса (неправильного соотношения) их полезность ограничена. Согласно рассчитанному по-

казателю ИНАК белок обладает 74 % эффективностью от эталонного белка. 

В результате анализа установлено, что исследуемый продукт является функциональным про-

дуктом по содержанию витаминов В9, В12, РР, превышает более чем 30 % от суточной нормы. При 

этом согласно ГОСТ Р 55577–2013 разработанный функциональный продукт является источником 

витаминов В2, В4, В5, В6, фосфора, железа, меди и селена, а также является продуктом с высоким 

содержанием витаминов В9, В12, РР. 

 

Себестоимость 

 

В рамках современного рынка, где сосредоточено большое количество продукции и высокий 

спрос, важно определить себестоимость изделия, чтобы закрепиться в сегменте и иметь высокие 

продажи. С помощью расчета себестоимости устанавливается конкурентоспособная цена, чтобы со-

хранить рентабельность и развитие производственно-ориентированного предприятия. 

Наибольшую долю в себестоимости занимает мясная составляющая: баранина и казы, вспо-

могательные компоненты имеют невысокую стоимость. Общая себестоимость одной порции беш-

бармака замороженного массой 500 г составляет 1306 тенге или 205 рублей. 

 

Заключение 

 

В результате исследования разработана технология производства замороженного полуфаб-

риката высокой степени готовности «Бешбармак», которая позволяет получить продукт с длитель-

ным сроком хранения, сохраняющий традиционные органолептические свойства и пищевую цен-

ность. Продукт обладает высоким рыночным потенциалом и отвечает потребностям современных 

потребителей в удобстве и сохранении кулинарных традиций.  
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Abstract. Objective – to develop a production technology for a high-readiness frozen semi-finished 

product (HRFSP) of the "Beshbarmak" dish for the Kazakh market. The novelty lies in creating the first 

market-ready national dish that preserves traditional qualities. The study determined the optimal parame-

ters for shock freezing (-36 °C, 28 min) and the defrosting method (stovetop cooking) that ensure the                     

best organoleptic properties. A product shelf life of 6 months at -18 °C was established. The calculated 

nutritional value per serving (500 g) is 720 kcal. 

 

Keywords: beshbarmak, high-readiness semi-finished product, shock freezing 
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Аннотация. Развитие рынка рыбных полуфабрикатов связанно с ростом спроса на эту  

продукцию (является перспективным направлением), а именно с расширением ассортимента полу-

фабрикатов с применением рыбного и растительного сырья, подвергнутых обработке в камере 

шоковой заморозки, с целью получения полуфабрикатов высокой степени готовности. Такая                   

технология позволяет получить продукты питания с высокими органолептическими и струк-

турно-механическими характеристиками.  

 

Ключевые слова: полуфабрикаты высокой степени готовности, деформационные характери-

стики, органолептическая оценка, шоковая заморозка, рыборастительные полуфабрикаты 

 

Рынок замороженных полуфабрикатов в России имеет очень высокий потенциал для разви-

тия, так как при высоком темпе жизни человек стремится минимизировать время на приготовление 

пищи. Многие ошибочно считают, что данный вид продукции менее полезен, однако современные 

технологии позволяют выпускать замороженные полуфабрикаты с сохранением всех полезных 

свойств. 

Наибольшую долю российского рынка занимают мучные замороженные полуфабрикаты, та-

кие как пельмени, вареники, пицца и т.д. Разнообразие ассортимента представлено в линейке замо-

роженных продуктов растительного происхождения, к которым относятся различные смеси, овощи, 

ягоды и грибы. Мясные полуфабрикаты реализуются в виде котлет, фрикаделек, тефтель, отбивных, 

бифштексов, голубцов и имеют хороший показатель по реализации.  

Все больше людей предпочитают вводить в свой рацион рыбу ведь она является источником 

питательных веществ, сочетающих в себе микроэлементы, жиры и белок, который усваивается 

лучше благодаря низкому содержанию грубой соединительной ткани, так же все незаменимые ами-

нокислоты. Рыбная линейка имеет ряд своих особенностей, а именно охлажденные рыбные полу-

фабрикаты являются особо скоропортящимися продуктами и сроки их реализации, например, для 

фаршевых изделий составляет 24 часа. Мучные замороженные рыбные полуфабрикаты, так же огра-

ниченны временными рамками, срок их реализации обычно варьируется от 10 до 30 суток при со-

блюдении температурного режима.  

В замороженном состоянии полуфабрикаты высокой степени готовности необходимо хра-

нить при температуре в толще не ниже минус 18 °С, для чего используют шкафы и камеры шоковой 

заморозки. Одним из важных факторов является скорость замораживания, а именно от динамики 

проникновения холода в толщу полуфабрикатов зависит равномерность распределения кристаллов 

льда и их размеры. Стоит отметить что чем больше кристаллы, тем больше перепад осмотического 

давления и образующиеся острые грани разрушают мембрану клеток, чем нарушают баланс ста-

бильности полуфабрикатов и степень восстановления исходного состояния, так как за счет потери 

межклеточной жидкости происходит уменьшение веса и сочности продукта.  
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К преимуществам применения шоковой заморозки можно отнести не только увеличение сро-

ков хранения, без снижения массы, изменения вкуса и цвета, но и экономия рабочего пространства, 

так как данное оборудование наиболее эргономичное. Однако есть и некоторые недостатки, а 

именно высокая стоимость данного оборудования и применения разных технологий в зависимости 

от вида сырья. Внедрение современных способов переработки и шоковой заморозки рынок рыбных 

полуфабрикатов может значительно расширить ассортимент выпускаемой продукции и высокую 

перспективу его развития [1, 2]. 

Объектами исследования были рыборастительные полуфабрикаты высокой степени готов-

ности, подвергнутые замораживанию и морозильному хранению. При моделировании рецептур 

применялось рыбное сырье, а именно белый амур, пресноводная растительноядная рыба семейства 

карповых, а также региональные овощи, крупы и бобовые. Для улучшения вкусовых характеристик 

полуфабрикатов высокой степени готовности применяли СО2-экстракт перца душистого, рецеп-

туры представлены в таблице 1. 

 

Таблица 1 

Рецептура рыборастительных полуфабрикатов ВСГ 

 
№ 

п/п 
Наименование ингредиента 

Количество ингредиента, г 

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

1 Филе рыбы (белый амур) 52,0 55,0 53,5 

2 Капуста белокочанная 11,0 - 12,5 

3 Нут  10,0 - - 

4 Крупа гречневая - 13,0 11,0 

5 Кабачки - 12,5 - 

6 Морковь 8,0 8,0 8,0 

7 Молоко 8,0 - 4,0 

8 Лук репчатый  5,5 5,0 4,0 

9 Масло сливочное 4,0 5,0 5,5 

10 Укроп 0,7 0,7 0,7 

11 СО2-экстракт перца душистого 0,05 0,05 0,05 

12 Соль 0,75 0,75 0,75 

 

При подготовке сырья морковь и лук шинкуют и пассеруют на сливочном масле, капусту 

белокочанную бланшируют, укроп нарезают, кабачки моют, снимают кожицу затем натирают на 

терке и удаляют лишнюю влагу. Нут замачивают в холодной воде на 6 часов, моют снимая верхний 

слой, варят в воде до размягчения, сливают и дают стечь, пробивают в блендере с пассерованными 

овощами и молоком. Крупу гречневую перебирают моют, сливают и дают стечь отваривают до го-

товности. Филе рыбы нарезают. Подготовленное, таким образом сырье, пропускают через мясо-

рубку с крупной решёткой и тщательно перемешивают, вводя СО2-экстракт перца душистого и соль. 

Из полученной фаршевой смеси формуют полуфабрикаты согласно требованиям для конкретного 

вида (котлет, биточков, тефтелей и т.д.). Изделия запекают в пароконвектомате в течении 20 минут 

при 180 °С. 

Запеченные изделия охлаждают и упаковывают в полимерные пакеты, применяя вакуум.         

При таком способе из упаковки удаляется весь воздух, препятствуя попаданию кислорода и герме-

тично запечатывает ароматы и соки внутри, данный способ необходим для дальнейшей органолеп-

тической оценки полуфабрикатов высокой степени готовности.  

Полуфабрикаты высокой степени готовности подвергали замораживанию в морозильной                  

камере при температуре минус 12 °С и камере шоковой заморозки при температуре минус 45 °С                  

и движении воздуха 7 м/с затем отправляли на хранение. Срок хранения от 1 до 2 месяцев, затем 

полуфабрикаты высокой степени готовности разогревали в пароконвектомате при температуре                    

до 100 °С в течении 12-15 минут. Нагрев происходил за счет одновременной работы воздушного 

тэна и поступления водяного пара.  

Изделия оценивали по деформационным и органолептическим характеристикам.  

Деформационные характеристики продукта определяли на анализаторе текстуры (структу-

рометр СТ-2.). В зависимости от массового состава и консистенции продукт по-разному деформи-



88 

руется под действием различной нагрузки и скорости, получения наиболее точных показателей га-

рантированы, если все условия постоянны, а именно форма, размер, нагрузка и скорость. Не мало-

важным фактором влияния является температура, все образцы охлаждают в естественных условиях 

до температуры 22 °С, так как при повышении температуры возрастают показатели пластической и 

снижаются показатели упругой деформации. Результаты анализа представлены в таблице 2. 

Таблица 2 

Деформационный характеристики  

 

Деформация 

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Срок хранения Срок хранения Срок хранения 

кон-

троль 

30 

дней 

60 

дней 

кон-

троль 

30 

дней 

60 

дней 

кон-

троль 

30 

дней 

60 

дней 

Общая деформация 

Нобщ, мм (морозиль-

ная камера) 

3,05± 

0,03 

2,88± 

0,03 

2,79± 

0,03 

3,42± 

0,03 

3,01± 

0,03 

2,75± 

0,03 

3,19± 

0,03 

2,92± 

0,03 

2,81± 

0,03 

Общая деформация 

Нобщ, мм (шоковая 

заморозка) 

3,05± 

0,03 

2,97± 

0,03 

2,86± 

0,03 

3,42± 

0,03 

3,26± 

0,03 

3,15± 

0,03 

3,19± 

0,03 

3,09± 

0,03 

2,98± 

0,03 

Пластическая дефор-

мация Нпл, мм (моро-

зильная камера)  

0,11± 

0,03 

0,14± 

0,03 

0,15± 

0,03 

0,19± 

0,03 

0,28± 

0,03 

0,30± 

0,03 

0,12± 

0,03 

0,15± 

0,03 

0,15± 

0,03 

Пластическая дефор-

мация Нпл, мм (шо-

ковая заморозка) 

0,11± 

0,03 

0,13± 

0,03 

0,14± 

0,03 

0,19± 

0,03 

0,21± 

0,03 

0,21± 

0,03 

0,12± 

0,03 

0,14± 

0,03 

0,14± 

0,03 

Упругая деформация 

Нупр, мм (морозиль-

ная камера) 

2,94± 

0,03 

2,74± 

0,03 

2,64± 

0,03 

3,23± 

0,03 

2,73± 

0,03 

2,45± 

0,03 

3,07± 

0,03 

2,77± 

0,03 

2,66± 

0,03 

Упругая деформация 

Нупр, мм (шоковая 

заморозка) 

2,94± 

0,03 

2,84± 

0,03 

2,72± 

0,03 

3,23± 

0,03 

3,05± 

0,03 

2,94± 

0,03 

3,07± 

0,03 

2,95± 

0,03 

2,84± 

0,03 

 % снижения Нупр 

(морозильная камера) 
- 6,8 10,2 - 15,4 24,1 - 9,8 13,3 

 % снижения Нупр 

(шоковая заморозка) 
= 3,4 7,5 - 5,6 8,9 - 3,9 7,5 

 

Установлено, что наименьшая (общая) и пластическая деформация наблюдалась у образцов, 

приготовленных по рецептуре 1, имеющих более плотную структуру. Изделия, выработанные по 

рецептуре 3, показали высокую упругую деформацию за весь период хранения. Образцы, вырабо-

танные по рецептуре 2, за счет введения кабачков, имели более нежную и сочную структуру. Однако 

стоит отметить, что показания пластической деформации выше у данного образца, за весь период 

хранения, что свидетельствует о возможности нарушении формы изделий и как следствие снижения 

качества продукции.  

Благодаря минимизации повреждения клеточной структуры процент снижения упругой де-

формации у полуфабрикатов, хранившихся в камере шоковой заморозки гораздо ниже и варьиру-

ется в пределах от 3,4 до 8,9 %, а у образцов, хранившихся в морозильной камере данный показатель 

выше, от 6,8 до 24,1 %, однако, стоит отметить что на данный показатель влияет состав выработан-

ных образцов. В результате проведенных исследований установлено, что внесение в рыбный фарш 

круп и овощей влияет на его структурно-механические свойства, при добавлении круп фарш при-

обретает плотную консистенцию, а добавление овощей придает ему нежность и сочность, но воз-

можны снижения качества полуфабрикатов [3, 4]. 

Параллельно были проведены исследования потерь массы продукта при тепловой обработке, 

подвергавшегося хранению в морозильной камере и камере шоковой заморозки. Изменения массы 

напрямую связаны с физико-химическими изменениями в продукте, а именно от режима обработки, 

свертывания белков и выделения воды. Процент усушки не будет учитываться, так как полуфабри-

каты высокой степени готовности хранились в вакуумной упаковке, сводные данные контроля и 60 

суток хранения представлены на рисунке 1. 
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Рис. 1. Процент потери массы продукта при тепловой обработке 

 

Полуфабрикаты ВСГ в режиме доводили до кулинарной готовности в пароконвектомате в 

режиме «Пар». Потери у контрольных образцов в среднем составили 4,66 %, у образцов, хранив-

шихся в морозильной камере 7,46 % и 6,16 % соответственно у изделий подвергавшихся шоковой 

заморозке. Таким образом, внедрение камер шоковой заморозки при выработке и хранении полу-

фабрикатов высокой степени готовности, минимизирует потери при дальнейшей кулинарной обра-

ботке. 

Для оценки качества полуфабрикатов высокой степени готовности применяли органолепти-

ческий метод, позволяющий выявить нюансы качества, которые невозможно определить прибором. 

Однако результаты органолептического анализа зависят от дегустаторов, тщательности проведения 

контроля, выполнения определённых правил и зачастую носят субъективный характер. Для прове-

дения органолептической оценки полуфабрикатов высокой степени готовности, были разработаны 

показатели, про которым проводилась оценка, данные представлены в таблице 3. 

 

Таблица 3 

Показатели органолептической характеристики 

 

Показатели 
Полуфабрикаты  

ВСГ замороженные 

Полуфабрикаты  

свежеприготовленные (контроль) 

Внешний вид Форма ровная, поверхность сухая блестящая. Форма ровная, поверхность сухая блестящая. 

Консистенция Сочная, однородная Сочная, однородная 

Вкус 
Запеченный рыбной котлетной массы, уме-

ренно соленый 

Запеченный рыбной котлетной массы, уме-

ренно соленый 

Аромат Приятный. рыбный Приятный. рыбный 

Цвет Корочка-золотистая, на срезе свело-серый. Корочка-золотистая, на срезе свело-серый. 

 

Результаты органолептической оценки представлены в таблице 4 и 5. 

 

Таблица 4 

Органолептическая оценка готовых изделий (морозильная камера) 

 

Характеристика 

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Срок хранения Срок хранения Срок хранения 

кон-

троль 

30  

дней 

60  

дней 

кон-

троль 

30  

дней 

60  

дней 

кон-

троль 

30  

дней 

60  

дней 

Внешний вид 5,0 5,0 4,9 5,0 5,0 4,9 5,0 5,0 5,0 

Консистенция 5,0 4,8 4,7 5,0 4,8 4,7 5,0 4,9 4,7 

Вкус 4,8 4,7 4,7 4,9 4,8 4,7 4,8 4,8 4,8 

Аромат 4,8 4,8 4,7 5,0 4,9 4,8 4,9 4,9 4,8 

Цвет 4,8 4,8 4,8 5,0 4,9 4,9 4,9 4,9 4,9 

Средний балл 4,88 4,82 4,76 4,98 4,88 4,82 4,92 4,9 4,84 
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Таблица 5 

Органолептическая оценка готовых изделий (шоковая заморозка) 

 

Характеристика 

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Срок хранения Срок хранения Срок хранения 

кон-

троль 

30  

дней 

60  

дней 

кон-

троль 

30  

дней 

60  

дней 

кон-

троль 

30  

дней 

60  

дней 

Внешний вид 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

Консистенция 5,0 4,9 4,9 5,0 4,9 4,8 5,0 4,9 4,9 

Вкус 4,8 4,8 4,7 4,9 4,9 4,8 4,8 4,8 4,8 

Аромат 4,8 4,8 4,7 5,0 4,9 4,9 4,9 4,9 4,8 

Цвет 4,8 4,8 4,8 5,0 5,0 5,0 4,9 4,9 4,9 

Средний балл 4,88 4,86 4,82 4,98 4,94 4,9 4,92 4,9 4,9 

 

Органолептический анализ показал, что полуфабрикаты высокой степени готовности, замо-

роженные в шоковой заморозке и подвергнутые хранению до 60 дней по качеству, приближаются к 

свежеприготовленным, теряя от 0,02 (рецептура 3) до 0,08 (рецептура 2) в бальной оценке, за счет 

снижения по таким показателям как «вкус» и «консистенция», что подтверждали данные деформа-

ционных характеристик. Образцы, замороженные в морозильной камере, потеряли в бальной оценке 

от 0,08 до 0,16 баллов по таки показателям как «вкус», «аромат» и «консистенция».  

Таким образом, для сохранения качества полуфабрикатов высокой степени готовности реко-

мендовано их замораживать с применением шоковой заморозки и четко регламентировать сроки и 

условия хранения. 
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Аннотация. В настоящее время в мясной отрасли все больше внимания уделяется созданию 

продуктов, которые обладают функциональными свойствами, способствующими укреплению  

здоровья человека. Обогащение мясных продуктов растительными ингредиентами позволяет  

модифицировать их нутриентный профиль, придавая им функциональные свойства и повышая  

пищевую ценность. Разработана новая рецептура и технология изготовления паштета из мяса 

индейки с добавлением муки из семян тыквы функционального назначения. В ходе исследования 

обосновано внесение муки из семян тыквы при производстве мясного паштета: в результате улуч-

шаются физико-химические, органолептические и технологические показатели готового  

продукта. Введение муки из семян тыквы в рецептуру паштета из мяса индейки способствует 

оптимизации его нутриентного состава, что обусловливает высокую пищевую ценность мясного 

продукта. 

 

Ключевые слова: паштет, мясо индейки, мука из семян тыквы, растительный ингредиент,  

рецептура, функциональный продукт 

 

Введение 

 

Пищевой статус является важным фактором для функционирования человеческого орга-

низма, поставщиком жизненно необходимых микро- и макронутриентов, витаминов и клетчатки. В 

связи с этим, обеспечение населения безопасными и питательными продуктами признается глобаль-

ной проблемой современности, что обуславливает необходимость рационального использования 

ресурсов в агропромышленном комплексе и пищевой индустрии [1,2]. 

Мясные паштеты занимают обособленную и устойчивую позицию в структуре российского 

продовольственного рынка, способствуя расширению его ассортиментного ряда. Развитие данного 

сегмента в последний период детерминировано комплексом факторов, включающим изменение по-

требительского спроса, технологическую модернизацию производства и вывод на рынок новых про-

дуктов [3]. 

Статистические данные подтверждают положительную динамику объемов производства 

мясных паштетов. Согласно маркетинговому исследованию «Рынок мясных паштетов в России с 

прогнозом на 2029 год», в 2024 году прирост объемов выпуска данной продукции составил 1,4 тыс. 

тонн [4]. 

Стратегически значимым трендом в пищевой промышленности признается создание комби-

нированных мясорастительных продуктов с заданными функциональными свойствами. Подобные 
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инновационные разработки направлены не только на обогащение нутритивного профиля рациона 

за счет сбалансированного состава эссенциальных нутриентов, но и на увеличение предложения              

на рынке специализированных продуктов функционального назначения [5,6]. 

В современных условиях разработка инновационных мясных продуктов с применением             

растительных композиций представляет значительный научный и практический интерес. Включе-

ние функциональных добавок, например, таких как тыквенная мука, мука из семян тыквы, направ-

лена на оптимизацию нутритивного состава и совершенствование структурно-механических и сен-

сорных свойств продукта [7].  

Производство паштетов характеризуется использованием многокомпонентной рецептуры. 

Мясная часть представлена говядиной, свининой, мясом птицы (курица, индейка), бараниной,               

а также субпродуктами (печень). Помимо этого, в рецептуру вводятся растительные ингредиенты 

(овощи и фрукты) и вкусоароматические добавки (специи и пряности) [6,8]. 

Мясо индеек, характеризующееся высоким содержанием белка и низким уровнем жиров,                 

обладает высоким технологическим потенциалом и гипоаллергенными свойствами, что обуславли-

вает его использование в качестве сырья для производства паштетов диетического, лечебно-профи-

лактического и функционального назначения [3,9]. 

Перспективным направлением обогащения мясных продуктов является внесение в их состав 

нетрадиционных компонентов, например, семян тыквы. Они богаты пищевыми волокнами, витами-

нами группы В, А, Е, С, РР, токоферолами, фосфолипидами, каротиноидами, флавоноидами, поли-

ненасыщенными жирными кислотами, макро- и микроэлементами, что необходимо для полноцен-

ного функционирования человеческого организма [8,10] 

Целью исследования является разработка новой рецептуры паштета из мяса индеек с добав-

лением муки из семян тыквы для создания высококачественного функционального продукта, отве-

чающего современным требованиям здорового питания. 

Отбор проб готового мясного продукта и подготовка проб к анализу проводились по стан-

дартным методикам (ГОСТ 51447, ГОСТ Р 55336). Для определения качества готового паштета                   

использовались физико-химические (активная кислотность (рН) по ГОСТ 26188, массовая доля 

влаги по ГОСТ 9404) и органолептические методы исследования. Технологические свойства паш-

тета влагосвязывающую (ВСС) способность, а также выход изделия и потери при термообработке 

определяли унифицированными методами. 

Исследования проведены в лабораториях Высшей школы биотехнологий и пищевых произ-

водств СПбПУ, г. Санкт-Петербург. Результаты измерений обрабатывали методами статистиче-

ского анализа, абсолютная погрешность результатов измерений не превышала 0,05 %, доверитель-

ная вероятность составляла Р = 0,95. 

Технология производства паштета состояла из последовательных операций. Мясное сырье 

(филе бедра индейки) подвергали зачистке, мойке, обсушке и последующей варке. Овощные ком-

поненты (лук репчатый и чеснок) инспектировали, очищали, измельчали и пассеровали на тыквен-

ном масле в течение 5-10 мин. Тыквенную муку просеивали для исключения посторонних включе-

ний и стандартизации дисперсности. В отдельной емкости соединяли яичный меланж и тыквенное 

масло при постоянном механическом взбивании до достижения гомогенной и стабильной эмуль-

сию. Далее в куттер загружали предварительно отваренное мясо индеек, пассерованные овощи, про-

сеянную тыквенную муку, соль, чёрный молотый перец и бульон с последующим измельчением до 

однородной массы. Затем вносили подготовленную эмульсию и проводили повторное куттерование 

для достижения однородной пастообразной консистенции, свойственной для паштетов. После этого 

паштетную массу фасовали в герметично укупориваемую тару и подвергали пастеризации в авто-

клаве при температуре 85–90 °C в течение 60 мин. После термообработки продукт охлаждали                  

в камере интенсивного охлаждения до температуры (4 ± 2) °C.  

Тыквенную муку вносили на стадии составления фарша в сухом виде в количествах 10                    

(образец № 1), 12 (образец № 2), 15 % (образец № 3). Рецептуры паштет представлены в табл. 1. 
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Таблица 1 

Разработанные рецептуры паштетов с различным содержанием муки из семян тыквы 

 

Рецептура 10 % (образец № 1) 

Сырье несоленое 
Количество,  

кг/100 кг 

Пряности  

и материалы 

Количество кг/100 кг  

несоленого сырья 

Филе бедра индейки 78 Соль поваренная пищевая 0,60 

Тыквенная мука 10 Перец черный молотый 0,14 

Яичный меланж 12 Лук репчатый 6 

 
Чеснок свежий очищенный 4 

Тыквенное масло 19,5 

Итого 100 
 

Бульон Не более 20 дм3 

Рецептура 12 % (образец № 2) 

Сырье несоленое 
Количество, 

кг/100 кг 
Пряности и материалы 

Количество кг/100 кг несо-

леного сырья 

Филе бедра индейки 72 Соль поваренная пищевая 0,7 

Тыквенная мука 12 Перец черный молотый 0,14 

Яичный меланж 16 Лук репчатый 6,5 

 
Чеснок свежий очищенный 4,5 

Тыквенное масло 19 

Итого 100 
 

Бульон Не более 20 дм3 

Рецептура 15 % (образец № 3) 

Сырье несоленое 
Количество,  

кг/100 кг 

Пряности  

и материалы 

Количество кг/100 кг  

несоленого сырья 

Филе бедра индейки 73 Соль поваренная пищевая 0,80 

Тыквенная мука 15 Перец черный молотый 0,16 

Яичный меланж 12 Лук репчатый 8 

 
Чеснок свежий очищенный 5 

Тыквенное масло 15 

Итого 100 
 

Бульон Не более 20 дм3 

 

Органолептическая оценка свежеприготовленных пастеризованных паштетов из мяса индеек 

с добавлением тыквенной муки проводилась пятью дегустаторами по 5-ти балльной системе. Ре-

зультаты органолептической оценки паштетов представлены на рис. 1. 

 

 
 

Рис. 1. Органолептический профиль исследуемых образцов 



95 

Проведенный анализ трех образцов паштета из мяса индеек с различным введением в рецеп-

туру муки из семян тыквы показал, что все исследуемые образцы обладают хорошими органолеп-

тическими характеристикам. Однако, образец № 3 с 15 % содержанием тыквенной муки продемон-

стрировал наилучшие показатели по внешнему виду, получив оценку 4,92±0,1 балла за счет иде-

ально однородной поверхности без видимых дефектов. По показателю консистенции данный обра-

зец также имеет максимальные значения 4,9±0,1, что обусловлено оптимальной плотностью и од-

нородности без признака расслоения готового продукта.  

В исследуемых паштетах так же были определены массовая доля влаги в готовом продукте, 

величина рН, водосвязывающая способность (ВСС) в % к общей влаге, выход готового продукта к 

сырью (рис.2). 

 

 
 

Рис. 2. Изменение массовой доли влаги в готовом продукте, влагосвязывающая способность и выход  

готового продукта в зависимости от содержания муки из семян тыквы в мясном паштете из мяса индеек 

 

Из анализа данных, представленных на рисунке 2, видно, что массовая доля влаги в готовом 

продукте увеличивается с 70 до 78 % с увеличением количества вносимой муки из семян тыквы                  

в паштеты, что согласуется с данными по влагосвязывающей способности и выходу готового                    

продукта, она тоже увеличивается и находится на высоком уровне. 

 

 
 

Рис. 3. Изменение величины рН в мясном паштет в зависимости от содержания муки из семян тыквы 

 в мясном паштете из мяса индеек 
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Из диаграммы, представленной на рис. 3. видно, что с увеличением доли муки из семян 

тыквы в составе рецептуры паштетов величина рН увеличивается на 0,1-0,2 единицы, что связано               

с высоким значением рН самой тыквенной муки и от количества ее введенной в продукт. 

Из полученных экспериментальных данных следует, что мука из семян тыквы, повышает рН 

мясной системы, тем самым оказывает положительное влияние на водосвязывающую способность 

фарша, приводит к увеличению выхода готового продукта и улучшает его консистенцию, делая                       

ее мажущей и нежной, что требуется для мясных паштетов. 

Таким образом, полученные органолептические, физических и технологические показатели 

свидетельствуют о положительном влиянии муки из семян тыквы в концентрации от 10 до 15 %. 

Наилучшими свойствами обладал паштет, содержащий в своем составе 15 % тыквенной муки.                 

Использование муки в состав фаршевых систем более 15 % ухудшает органолептических показате-

лей готового продукта. Поэтому для дальнейших исследований был взят мясной паштет с содержа-

нием 15 % муки из семян тыквы в своем составе.  

Паштет из мяса индеек с добавлением 15 % муки из семян тыквы, обладает высокой пищевой 

и формирует сбалансированный по составу пищевой профиль. Готовый продукт характеризуется 

оптимальным соотношением основных нутриентов: белков (22,5 г), жиров (18,1 г) и углеводов                 

(6,7 г) при энергетической ценности 280 ккал/ 1171,5 кДж. 

Анализ минерального состава выявил значительное содержание фосфора (34,9 % от суточ-

ной нормы), который играет ключевую роль в энергетическом обмене и минерализации костной 

ткани, а также селена (38,5 % от РСП) – мощного антиоксиданта, участвующего в работе щитовид-

ной железы и иммунной системы. Умеренные уровни железа (25 % от РСП), что предотвращает 

развитие анемии, участвуя в синтезе гемоглобина; магния (20,6 % от РСП) поддерживающего регу-

ляцию артериального давления и синтез белков; цинка (18,5 % от РСП) поддерживающего здоровья 

сердца, печени и иммунной системы, также способствует заживлению ран; натрия (28,9 % от РСП) 

участвующего в регуляции водного и кислотно-щелочного баланса, а также в работе нервной и мы-

шечной систем. Данный продукт помогает предотвратить дефицит необходимых микроэлементов в 

питании. 

Комплексный анализ аминокислотного состава свидетельствует о высоких качественных по-

казателях белкового компонента в паштете. Высокий коэффициент утилизации белка, составляю-

щий 90-95 %, указывает на его практически полную усвояемость и максимальную биологическую 

доступность нутриентов. Существенным фактором, повышающим биологическую ценность про-

дукта, является сбалансированное содержание лимитирующих серосодержащих аминокислот: ме-

тионина и цистеина. 

Установлено, что введение 15 % муки из семян тыквы способствует улучшению технологи-

ческих показателей характеристик паштета: увеличивается влагосвязывающая способность до 78 %, 

снижаются потери при термической обработке на 7-9 %, а также формируется стабильная однород-

ная консистенция, что предотвращает расслоение и крошение готового продукта. Также использо-

вание мясного сырья с pH 5,7-6,4 показало, что данный диапазон способствует увеличению техно-

логического выхода, улучшению эмульгирующей стабильности и качества готовой продукции. 

Таким образом, внесение муки из семян тыквы в мясную систему позволяет получить функ-

циональный продукт, обеспечивающая повышение его пищевой ценности за счет обогащения нут-

риентами, одновременно улучшая технологические характеристики – однородность консистенции 

и выход готовой продукции. 
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Abstract: Currently, the meat industry is increasingly paying attention to the creation of products 

that have functional properties that promote human health. Enrichment of meat products with vegetable 

ingredients allows modifying their nutrient profile, giving them functional properties and increasing nutri-

tional value. A new recipe and technology for making turkey meat pate with functional purpose pumpkin 

seed flour are developed. The study substantiated the introduction of pumpkin seed mu-ki                                  in 

the production of meat pate, as a result, the physicochemical, organoleptic and technological indicators                        

of the finished product are improved. The introduction of pumpkin seed flour into the turkey pate formula-

tion helps to optimize its nutrient composition, which determines the high nutritional value                                of 

the meat product translator. 
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Аннотация. Исследование направлено на оценку эффективности обогащения полуфабрика-

тов биоусвояемым железом путем частичной замены муки соевой окарой в составе пельменей 

функционального назначения для профилактики железодефицитных состояний. Результаты                        

показали, что добавление соевой окары способствует повышению содержания железа в продукте.                         

В разработанных пельменях массовая доля эссенциального микроэлемента соответствует                         

физиологически значимому уровню, что подтверждает перспективность данного подхода. 

 

Ключевые слова: соевая окара, функциональный ингредиент, биодоступное железо,                           

рецептура, пельмени, функциональный продукт 

 

Введение 

 

В современных условиях как в России, так и в других странах мира наблюдается значитель-

ный рост научных изысканий, направленных на обогащение пищевой продукции ценными нутри-

ентами. Это связано с распространённой проблемой несбалансированного питания, которое нередко 

вызывает недостаток жизненно важных элементов в организме [7]. Особое внимание исследовате-

лей привлекает использование инновационных источников природных ингредиентов с высоким                  

содержанием эссенциальных макро- и микроэлементов, а также полезных фитохимических соеди-

нений [10]. В настоящее время отдельное внимание уделяется соевым продуктам и их переработке. 

В условиях растущей популярности растительных аналогов молочной продукции особую 

значимость приобретает рациональное применение побочных продуктов соевого производства,                       

в частности окары. Этот продукт переработки сои отличается высокой концентрацией полезных 

нутриентов, что делает его ценным ресурсом для различных отраслей [10]. Окара представляет                     

собой влажную волокнистую массу с нейтральными органолептическими свойствами, что позво-

ляет широко использовать ее как в пищевой индустрии, для обогащения продуктов пищевыми во-

локнами и белком, так и в сельском хозяйстве, в качестве кормовой добавки [14]. 

Многочисленные исследования показывают, что питательная ценность и физико-химические                     

характеристики окары могут существенно варьироваться в зависимости от технологии предвари-

тельной обработки бобов, степени их измельчения, режимов термического воздействия, методов 

отделения жидкой фракции [11]. Таким образом, состав окары определяется как исходным составом 

соевых семян, так и технологией их переработки.  

Примечательно, что соевая окара характеризуется невысокой энергетической ценностью,             

одновременно являясь природным источником высококачественного растительного белка и пище-

вых волокон. Протеиновый компонент окары отличается сбалансированным аминокислотным со-

ставом с преобладанием незаменимых аминокислот, что свидетельствует о его высокой биологиче-

ской ценности [9]. 

Соевая окара обладает низкой калорийностью, но при этом характеризуется значительным 

количеством пищевых волокон и высоким содержанием белка, который отличается высокой степе-

нью усвояемости, что делает окару важным компонентом с точки зрения биологической ценности 
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и принципов здорового питания. Высокое качество белка определяется богатым аминокислотным 

составом, куда входят 16 аминокислот, в том числе незаменимые. Также соевая окара способна                  

связывать значительное количество влаги благодаря высокой влагоудерживающей способности 

белков, которая составляет 8 г/г белка [12]. 

Жиры в соевой окаре представлены в основном полиненасыщенными жирными кислотами, 

такими как линолевая кислота. Эти кислоты важны для поддержания нормального функционирова-

ния клеточных мембран, синтеза гормонов и регуляции процессов в организме. Однако содержание 

жиров в окаре относительно низкое, по сравнению с цельными соевыми бобами, поскольку значи-

тельная часть липидов удаляется в процессе производства соевого молока. Тем не менее, оставши-

еся жиры сохраняют свою биологическую ценность и могут способствовать усвоению жирораство-

римых витаминов, содержащихся в окаре. 

Особого внимания заслуживает значительное содержание в окаре пищевых волокон, которые 

нормализуют функции ЖКТ, способствуют восстановлению организма при нарушениях пищеваре-

ния и метаболических расстройствах, ускоряют обменные процессы, снижают уровень липопроте-

инов низкой плотности, поддерживают работу нервной системы, оказывают детоксикационное дей-

ствие (выведение солей тяжелых металлов), улучшают функциональное состояние поджелудочной 

железы [8]. Пищевые волокна в соевой окаре составляют значительную часть её химического                        

состава и играют важную роль в питании. Они представлены преимущественно нерастворимыми 

углеводами, такими как целлюлоза и гемицеллюлоза, которые способствуют нормализации работы 

желудочно-кишечного тракта, улучшая перистальтику кишечника и способствуя профилактике                   

запоров [8]. Благодаря своим свойствам, пищевые волокна соевой окары могут быть полезны                     

для тех, кто стремится поддерживать здоровый образ жизни и сбалансированное питание. 

В условиях изменения структуры потребления пищевых продуктов возрастает роль функци-

ональных ингредиентов [13]. Одним из таких компонентов может являться соевая окара – един-

ственный известный растительный источник двухвалентного железа с высокой биодоступностью. 

(табл. 1). 

 

Таблица 1 

Химический состав соевой окары [8] 

 
Показатель Содержание 

Основные пищевые вещества, г/100 г 

Белок 33,7 

Жир 12,7 

Углеводы 49,2 

Минеральные вещества, мг/100 г 

Железо 11 

Кальций 260 

Фосфор 396 

Калий 1046 

Магний 163 

 

Ключевым преимуществом окары является повышенное содержание биодоступного двухва-

лентного железа, степень усвоения которого существенно превышает показатели других растительных 

источников. Это делает её перспективным ингредиентом для разработки специализированных продук-

тов, направленных на профилактику и коррекцию гипосидероза (железодефицитных состояний). 

 

Цель 

 

Целью исследования является изучение соевой окары в качестве железосодержащего компо-

нента для оценки перспектив её применения в технологии функциональных продуктов. 
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Материалы и методы исследования 

 

Основываясь на изучении литературных источников, научно-технической информации                  

и сформулированных задач, объектом исследований являлся рубленый полуфабрикат в тестовой 

оболочке (пельмени) с добавлением функционального ингредиента - соевой окары, полученной                 

при производстве соевого молока из бобов, выращенных в Орловской области.  

Количественное определение железа проводили фотометрическим методом с использова-

нием концентрационного фотоэлектрического колориметра КФК-2. Стандартные растворы гото-

вили по ГОСТ 26928–86 «Продукты пищевые. Метод определения железа» [4], ГОСТ 4011–72 

«Вода питьевая. Методы измерения массовой концентрации общего железа» [1]. 

Для установления градуировочной характеристики, отражающей связь между оптической 

плотностью раствора и массой железа в анализируемой пробе, использовали серию из 6 свежепри-

готовленных растворов с различной концентрацией данного микроэлемента. Измерения проводили 

относительно раствора сравнения при длине волны 400 нм. Обработка данных проводилась с помо-

щью методов приложения Excel 2013. 

На основании данных, полученных при составлении градуировочной шкалы, были рассчи-

таны концентрации железа в исследуемых образцах соевой окары в воздушно-сухом состоянии, 

массой 4 г.  

Результаты анализа объективно отразили наличие железа в исследуемых образцах. Пересче-

том было установлено, что содержание железа в соевой окаре составляет 6,1 мг/100 г. Полученные 

значения совпадают с литературными данными [14], что говорит о довольно высоком содержании 

данного эссенциального микроэлемента в окаре. 

 

Результаты исследования, обсуждения 

 

При выработке полуфабрикатов для функционального питания должно использоваться нату-

ральное высококачественное сырье и безопасные добавки [12]. В соответствие поставленной цели 

исследования, объектом экспериментов являлся полуфабрикат – пельмени с добавлением в состав 

тестовой оболочки функционального железосодержащего ингредиента соевой окары взамен части 

пшеничной муки и витамин С, способствующий усвоению этого микроэлемента. 

Исследования были направлены на оценку эффективности обогащения мясных полуфабри-

катов в тестовой оболочке, изготовленных по выбранному рецепту пельмени «Русские» (табл. 2), 

где в качестве основного сырья используются говядина и свинина. 

 

Таблица 2 

Рецептуры пельменей 

 

Ингредиенты 
Пельмени 

«Русские» 

Соевая окара 

6 % 9 % 12 % 

основное сырье, кг на 100 кг 

Говядина жилованная 1 сорт 37 37 37 37 

Свинина жирная 20 20 20 20 

Мука пшеничная, в/с 36 34 33 32 

Соевая окара - 2 3 4 

Яйца куриные (меланж) 4 4 4 4 

Лук репчатый свежий 3 3 3 3 

пряности и материалы, кг на 100 кг 

Соль поваренная 2 2 2 2 

Сахар-песок 0,1 0,1 0,1 0,1 

Витамин С 0,00006 0,00006 0,00006 0,00006 

Перец черный 0,1 0,1 0,1 0,1 

Мука на подсыпку 1 1 1 1 
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Для сравнительного анализа, в качестве контрольного образца были выбраны пельмени        

«Русские», в соответствие требованиям ГОСТ 33394-2015 «Пельмени замороженные». Технические 

условия [4]. Экспериментальные образцы характеризовались модифицированным составом тесто-

вой оболочки, содержащей растительную добавку с повышенным содержанием железа. В первом 

экспериментальном образце массовая доля функционального ингредиента в тестовой оболочке                  

составляла 2 г/100 г (6 %), во втором - 3 г/100 г (9 %), в третьем - 4 г/100 г (12 %). 

Биодоступность железа существенно зависит от присутствия в пищевом матриксе веществ-

модуляторов кишечной абсорбции данного микроэлемента. В целях оптимизации усвоения железа 

в состав всех опытных образцов была включена аскорбиновая кислота, обеспечивающая восстанов-

ление ионов железа и образование биодоступных хелатных комплексов, что подтверждено литера-

турными данными [6]. 

Методология исследования включала комплексную оценку влияния добавления соевой 

окары в состав рецептуры пельменей на химический состав готового продукта и потребительские 

характеристики функциональных пельменей. 

Полученные результаты представлены в сравнительном анализе с контрольным образцом 

(табл. 3). 

 

Таблица 3 

Химический состав функциональных пельменей, % 

 
Показатель Контроль Вариант I Вариант II Вариант III 

Массовая доля влаги 30,64±3,84 32,60±5,75 36,88±3,71 40,16±1,03 

Массовая доля сухого вещества 69,36±3,78 67,40±2,31 63,12±3,20 59,84±2,01 

Массовая доля белка 8,06±1,01 8,25±1,21 8,17±0,95 8,62±1,05 

Массовая доля жира 33,75±0,61 32,00±0,16 28,00±0,15 24,25±0,03 

Массовая доля углеводов 26,71±1,56 26,20±2,54 25,90±2,67 25,70±1,97 

Массовая доля золы 0,84±0,02 0,95±0,01 1,05±0,05 1,27±0,09 

Массовая доля железа, мг следы 1,50±0,01 1,80±0,02 2,98 ±0,05 

Энергетическая ценность, ккал 442,83 425,8 388,28 355,53 

Выход готового продукта, % 106 111 115 127 

 

Результаты исследования свидетельствуют, что введение соевой окары в состав рецептуры 

пельменей обеспечивает статистически значимое увеличение массовой доли влаги в эксперимен-

тальных образцах, что обусловило изменение выхода готовой продукции. Соответственно, наблю-

дается обратная зависимость между содержанием влаги и количеством сухого вещества, в составе 

которого наблюдалось снижение липидной фракции, что свидетельствует о повышении диетиче-

ских свойств полуфабриката. 

Экспериментально подтверждено влияние концентрации соевой окары в тестовой оболочке 

пельменей на уровень белка в готовом продукте, что также обусловило увеличение его выхода.               

Анализ минерального состава выявил тенденцию к возрастанию содержания массовой доли золы                    

в опытных образцах, что объясняется высоким содержанием минеральных веществ в исследуемой 

функциональной добавке. 

Добавление соевой окары обеспечило значимое (p<0,05) обогащение полуфабрикатов желе-

зом. Количественный анализ показал, что содержание данного эссенциального микроэлемента                       

в экспериментальных образцах достигало физиологически значимых значений - 1,50; 1,80 и 2,98 

мг/100 г, соответственно дозировке добавки, что дает основание их считать продуктом функцио-

нальной направленности. 

Следует отметить, что применение данной растительной добавки способствует снижению 

энергетической ценности продукта благодаря ее низкой калорийности. 

Оценка потребительских свойств образцов пельменей проводилась в соответствии с ГОСТ 

9959-2015 «Мясо и мясные продукты. Общие условия проведения органолептической оценки» [2]                

с использованием стандартной пятибалльной шкалы. Анализировались ключевые сенсорные харак-

теристики (табл. 4). 
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Таблица 4 

Органолептические показатели готовых продуктов 

 
Показатель Контроль Вариант I Вариант II Вариант III 

Внешний вид 4,57±0,11 4,62±0,19 4,62±0,19 4,62±0,19 

Цвет 4,65±0,15 4,75±0,15 4,75±0,15 4,75±0,15 

Запах, аромат 4,57±0,13 4,62±0,19 4,75±0,15 4,75±0,15 

Консистенция 4,37±0,19 4,50±0,19 4,75±0,20 4,75±0,15 

Вкус 4,37±0,11 4,62±0,19 4,50±0,19 4,50±0,20 

Сочность 4,27±0,12 4,37±0,28 4,50±0,20 4,75±0,17 

Общая оценка качества 4,50±0,14 4,53±0,13 4,56±0,11 4,67±0,13 

 

Результатами органолептических исследований установлена статистически незначимая                

разница (p>0,05) между опытными образцами по основным сенсорным характеристикам, включая 

внешний вид, цвет и аромат, при этом все опытные образцы превосходили показатели контрольной 

группы. Благодаря выраженным гидрофильным свойствам соевой окары [5], образец III характери-

зовался лучшей консистенцией за счет сочности и нежности, однако по вкусовым характеристикам 

уступал образцу I, получившему максимальную оценку. 

Сравнительный анализ органолептических показателей свидетельствует о значительном 

улучшении потребительских свойств опытных образцов полуфабрикатов, по сравнению с контро-

лем, что подтверждает положительное влияние исследуемой функциональной добавки на каче-

ственные параметры готовой продукции. Важно отметить, что введение соевой окары не привело                    

к ухудшению органолептических свойств полуфабрикатов, что свидетельствует о перспективности 

её использования в качестве функционального ингредиента в составе рецептуры. Полученные дан-

ные позволяют сделать вывод об отсутствии негативного воздействия добавки на комплекс показа-

телей качества продукта при одновременном улучшении большинства сенсорных характеристик. 

 

Заключение 

 

Таким образом, включение в состав тестовой оболочки пельменей соевой окары, взамен ча-

сти пшеничной муки, безусловно, будет способствовать повышению их биологической и физиоло-

гической ценности, благодаря обогащению функционального продукта биоусвояемым двухвалент-

ным железом и повышению содержания в них пищевых волокон, макро- и микроэлементов, что 

будет являться эффективной мерой в профилактике железодефицитных состояний и улучшения ка-

чества жизни населения страны. 
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Аннотация. Дан обзор отечественных научных публикаций по вопросу коагуляции белка                  

из молочного сырья. Рассматривались два направления: переработка молока и обработка молоч-

ной сыворотки с получением белка. Рассмотрены способы выделения белка из молока, в том числе 

обезжиренного и восстановленного, а также из молочной сыворотки (подсырной и творожной). 

Ряд проанализированных статей содержит результаты комплексных исследований, сочетающих 

создание способа коагуляции белка из молочного сырья и разработку технологии выработки пище-

вого продукта, обогащенного выделенным белком.  

 

Ключевые слова: коагуляция белка, молочное сырье, молоко, подсырная сыворотка,                       
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Рассматриваются аспекты переработки молока и молочной сыворотки с получением преиму-

щественно белка. Для этого выполнен поиск отечественных публикаций, затрагивающих вопрос       

коагуляции белка из молочного сырья. Многообразие публикаций условно разделено на две группы: 

1) статьи, описывающие аспекты переработки молока, в том числе обезжиренного и восстановлен-

ного; 2) материалы, содержащие информацию о составе и способах обработки молочной сыворотки. 

Отмечается, что в статьях первой группы в качестве объектов исследования применяется                  

молоко коровье сырое; обезжиренное и восстановленное, а также смесь, содержащая обезжиренное 

молоко и сыворотку. Особое внимание уделено изучению способов получения белка из молока, 

влиянию вида и концентрации реагентов на процесс коагуляции белка [8, 9, 15]. 

Содержание статей второй группы дает сведения о химическом составе и свойствах молочной 

сыворотки – творожной и подсырной [2, 5, 13, 19]. Упомянутые состав и свойства сыворотки предопре-

деляют способы ее переработки [2]. Подробно представлены способы обработки молочной сыворотки 

с получением преимущественно концентрата белка. Подмечено, что при получении белка из молочной 

сыворотки в качестве реагента применяют хлористый кальций, а также его сочетание с кислой сыво-

роткой, предварительно заквашенной лактобактериями [6]. В ряде статей изучаются свойства различ-

ных ферментных препаратов, пригодных для обработки молочной сыворотки; способность подсырной 

сыворотки к ферментации бифидофлорой [10, 13]. Значительное внимание уделено получению микро-

партикулята белка из сыворотки и созданию технологий производства творога, сметаны, мороженого с 

применением упомянутого микропартикулята [14, 18, 21, 22]. 

Цель статьи – анализ отечественных научных материалов с определением тенденций разви-

тия способов обработки молока и сыворотки, направленных на получение ценного пищевого белка. 

В статье [1] подробно рассмотрены способы получения белка из молока, пригодного для вы-

работки творога. Различают кислотный, кислотно-сычужный и термокальциевый способы коагуля-

ции белка.  

Кислотный способ получения творога – самый длительный по времени. Он связан с образо-

ванием белкового сгустка под действием молочной кислоты. Она получается в результате молочно-

кислого брожения. Процесс образования сгустка белка завершается по достижении им титруемой 

кислотности 80 °Т [1].  
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Кислотно-сычужный способ получения творога предполагает две стадии: внесение в пред-

варительно подготовленное молоко хлористого кальция; добавление в смесь сычужного фермента 

или пепсина. Реагенты вносятся в молоко в определенной концентрации [1]. 

Термокальциевый способ получения творога сочетает коагуляцию белка хлоридом кальция 

с поддержанием высокой температуры смеси молока и регента. Этот способ обработки молока поз-

воляет более оперативно получить сгусток белка [1]. 

Отметим, что в результате обработки молока перечисленными выше способами получаем 

белковый сгусток и молочную (творожную) сыворотку. Из названного сгустка изготавливают тво-

рог и творожные продукты. 

В статье [8] описывается термокальциевый способ приготовления творога из молока сырого 

коровьего. Отмечается, что временные затраты на технологический процесс получения молочно-

белковой смеси значительно снижаются, белок получают в течение нескольких минут особенно при 

повышении процентного содержания водного раствора CaCl2 (коагулят). Например, при внесении в 

молоко коагулята в количестве 0,24 % от массы молока, творожный сгусток образуется за 2 мин [8]. 

Названное повышение количества вносимого коагулята приводит к тому, что процентное содержа-

ние белков в образующейся безбелковой жидкости уменьшается. 

В материале [9] в качестве объекта исследования выбрано обезжиренное коровье молоко; 

предмет исследования: коагуляция казеина под действием вносимого в молоко реагента – хитозана. 

Показано, что с увеличением концентрации хитозана в растворе растет количество выделенного ка-

зеина [9]. 

Анализируется научный материал по источнику [12]. Сырьевой объект – восстановленное 

обезжиренное молоко. Оценено влияние кальция на термокислотную коагуляцию молока. Показано 

[12], что снижение значений рН приводит к уменьшению температуры образования сгустка при тер-

мокислотной обработке молока, повышению концентрации ионов кальция в сырье. Процесс термо-

кислотно-кальциевого выделения белка создает предпосылки создания нового направления – высо-

котемпературной обработки обезжиренного молока. 

Технология микропартикулирования казеина подразумевает создание имитатора жира на ос-

нове белка молока. Такая технология описана в статье [14]. Объект исследования – обезжиренное 

молоко. Оно подвергается хлоркальциевой, сычужной или кислотной коагуляции. Предмет иссле-

дования – разработка технологии производства имитатора жира на основе казеина, предназначен-

ного для улучшения реологических свойств молочных продуктов. В опубликованном материале 

установлено [14], что сычужная коагуляция белков молока более пригодна для формирования ча-

стиц микропартикулята казеина. Технология получения микропартикулята казеина включает два 

этапа: запуск процесса сычужной коагуляции белка; ее прерывание посредством внесения в смесь 

щелочных растворов. 

Рассматривается способ получения концентрата белка посредством совместной коагуляции 

при нагреве липидно-белкового комплекса, состоящего из неочищенной молочной сыворотки и 

обезжиренного молока [15]. Упомянутую смесь молока и сыворотки, составленную с учетом дости-

жения необходимой активной кислотности, нагревают до температуры около 93 °С и выдерживают 

около 30 мин. Предварительно обезжиренное молоко пастеризуют, охлаждают и заквашивают мо-

лочнокислыми бактериями. Отметим достоинство данного способа по сравнению с известным при-

емом обработки сыворотки (без обезжиренного молока). Процесс протекает без внесения реагентов 

химической природы таких, как: кислоты, щелочи [15]. 

В статье [16] перечислены тенденции в области использования и переработки молока. Отме-

чается, что обработка молока с изготовлением сыра, творога, греческого йогурта способствует по-

лучению молочной сыворотки в большом количестве. Обосновывается необходимость переработки 

молочной сыворотки на лактозу и концентраты белков. 

В изученных научных материалах в качестве объектов исследования выбраны молоко, обез-

жиренное и восстановленное, а также смесь обезжиренного молока с сывороткой. Показано [8, 9], 

что с увеличением концентрации вносимого в исходное сырье реагента, как правило, повышается 

количество выделенного белка. Выявлено направление развития [15], связанное с получением кон-

центрата белка без прямого внесения реагента в виде кислоты или щелочи, но с использованием 

заквашенного молочнокислыми бактериями обезжиренного молока. 
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В процессе переработки молока на творог и сыр получают молочную сыворотку – творож-

ную и подсырную. В статье по источнику [2] анализируются состав и свойства обозначенных видов 

сыворотки. Отмечается, что подсырную сыворотку легче обработать сгущением и сушкой. Тепло-

вое воздействие, вакуумное сгущение и сушка творожной сыворотки приводят к возникновению 

побочных эффектов из-за наличия молочной кислоты в ее составе, солей кальция и магния, которые 

взаимодействуют с нагревательными элементами оборудования [2]. 

В статьях [2, 4, 5] обосновываются достоинства электродиализа как способа обработки творож-

ной сыворотки с целью ее очистки от солей и кислот. При этом электродиализ – это этап предваритель-

ной очистки сыворотки для улучшения ее пригодности к переработке на сухие концентраты. 

Рассматривается работа [27]. В ней анализируются методы очистки сыворотки посредством 

микро- и нанофильтрации, электродиализа и ионообмена. Обсуждается возможность грамотного 

сочетания методов очистки сыворотки от минеральных веществ.  

В статье [24] в качестве объекта исследования выбрана подсырная сыворотка. Приведена 

схема технологии производства сухой деминерализованной сыворотки, включающая нанофильтра-

цию и электродиализ. Такая сыворотка пригодна для приготовления детских смесей, кондитерских 

изделий, мясных продуктов. 

Материал [3] посвящен анализу методов извлечения белков из молочной сыворотки. Пред-

полагается, что обрабатываемая подсырная сыворотка используется в дальнейшем для производ-

ства напитков. Для отделения белков из такой сыворотки применяют тепловой, кислотный, кис-

лотно-щелочной способы их коагуляции. Также упоминается ультрафильтрация [3]. Благодаря ей 

можно получить нативные сывороточные белки. 

Обосновывается целесообразность приготовления обогащенного таурином продукта из тво-

рожной сыворотки [26]. Приведены результаты эксперимента, выполненного с образцами напитков 

из сыворотки с добавлением таурина. Рекомендованная доза последнего –  60 мг на 100 г сыворотки. 

В статье [4] обсуждаются тенденции молочного рынка России, а именно: применение элек-

тродиализа для обработки кислой сыворотки, получающейся в процессе створаживания молока; 

концентрация молочной сыворотки нанофильтрацией и обратным осмосом; выделение белков сы-

воротки, получение лактозы. В научном материале [19] даны сведения о составе сыворотки, обсуж-

даются аспекты ее концентрации и сушки, использование такого сырья при изготовлении напитков, 

жира, лактозы, белка.  

Публикация по источнику [6] указывает на то, что тепловая коагуляция белков проводится тремя 

способами, а именно: непосредственно тепловым воздействием, термокислотным и термокальциевым. 

Предлагается термокислотно-кальциевый способ обработки смеси творожной сыворотки и пахты (пат. 

№ 2376780 от 27.12.2009 г.). В соответствии с названным способом проводят следующие операции: 

подготовка смеси, ее нагрев до 97 °С, внесение реагентов, выдержка 20 мин. при обозначенной выше 

температуре, охлаждение и отделение белка [6]. При этом в качестве реагента используется хлористый 

кальций в сочетании со сквашенной лактобактериями кислой сывороткой. 

В материале [7] речь идет об источнике диетического белка – сыворотке. Получение концен-

трата белка из сыворотки предполагает выполнение регламентированного технологического про-

цесса. Сыворотку кислотностью 25 °Т нагревают до 95°С и выдерживают от 20 до 30 мин [7]. В 

течение этого времени белки коагулируют и их отделяют известным способом, остается безбелко-

вая жидкость. Далее в эту жидкость добавляют перманганат калия в количестве от 0,008 до 0,01 % 

от ее массы. Смесь перемешивают и выдерживают 10 мин [7]. В результате такой обработки полу-

чают комплекс, содержащий сывороточный белковый остаток. 

Статья [10] посвящена вопросу ферментативной обработки молочной сыворотки. Объектом 

исследования является молочная сыворотка и ее белки; предметом исследования – свойства различ-

ных ферментных препаратов. В анализируемом материале показано [10], что для придания допол-

нительных свойств пищевым продуктам и исключения горьковатого послевкусия целесообразно                      

в качестве ферментных препаратов применять алкалазу (Alcalase) и протамекс (Protamex). 

Анализируются режимы и способы обработки молочной сыворотки с применением различ-

ных форм хитозана: его раствор, гель, гранулы и криогель [11]. Результат такой обработки – полу-

чение β-лактоглобулина, пригодного для ферментативного гидролиза; и сыворотки, свободной                    

от названного белка. Использование такой сыворотки при создании пищевых продуктов оказыва-

ется благоприятным, так как они не вызывают аллергических реакций у человека (детей). 
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В материале [25] выполнен анализ состава белков сыворотки и даны аспекты использования 

этих белков при производстве пищевых продуктов. Отмечается [25], что перспективным направле-

нием переработки молочного сырья является выделение отдельных белковых компонентов, напри-

мер, из сыворотки и внесение этих компонентов в пищевой продукт для обогащения его белком. 

В статье [13] исследуется состав подсырной сыворотки. Она собрана в процессе изготовле-

ния сыров, выработанных разными способами коагуляции. Анализируется способность сыворотки 

к ферментации бифидофлорой. Используется сырье, собранное при производстве сливочного сыра. 

Этот сыр образуется в процессе кислотной коагуляции сливок. В статье [13] получен следующий 

результат: упомянутая сыворотка имеет значительную кислотность. Сыворотка, полученная от сы-

ров российской группы, характеризуется меньшей кислотностью. Прослеживается связь между ро-

стом чистых культур бифидобактерий и концентрацией сухих веществ в сыворотке, в том числе 

наличием в ней азотистых веществ. 

Процесс извлечения белка сои посредством коагулирующего реагента, представленного в 

виде раствора томатной пасты в сыворотке, описан в научном материале [17]. Объекты исследова-

ния – соевая белковая основа и упомянутый коагулирующий реагент. Предмет исследования – раз-

работка технологической схемы получения белково-ликопинового продукта. При обработке исход-

ного сырья получают два продукта: концентрат белка и соево-молочную сыворотку, они окрашены 

в розово-оранжевый цвет. Концентрат пригоден для использования в качестве пищевой добавки при 

изготовлении сухого фарша. Соево-молочная сыворотка, как правило, применяется для приготов-

ления витаминно-минеральных напитков [17]. 

В материале [18] в качестве объекта исследования выбраны подсырная сыворотка и микропар-

тикулят ее белков, сметана. Предмет исследования – разработка технологии изготовления сметаны, обо-

гащенной выделенными частицами микропартикулята белка. Обосновываются преимущества приме-

нения данной технологии: повышение эффективности процесса обработки молока, снижение калорий-

ности готового продукта, получение сметаны с явно выраженным сливочным вкусом.  

Технологии изготовления творога, мороженого с добавлением концентратов белка сыво-

ротки отражены в материалах [21, 22]. 

В статье [20] подмечены преимущества термокислотного способа производства сыров, 

направленные на снижение трудоемкости процесса их изготовления. Освещается разработка техно-

логии рассольного сыра названным способом с дополнительным воздействием на полученный бел-

ковый сгусток. 

В источнике [23] выполнен обзор научных публикаций, содержащих результаты анализа тех-

нологий получения обогащенных йодом и цинком продуктов из молочного сырья, в том числе сы-

воротки. Предлагается применять сывороточные белки как средство внесения названных микроэле-

ментов в пищевой продукт. 

Таким образом, выполнен обзор научных статей по переработке молочной сыворотки. Рас-

сматриваются способы обработки молочной сыворотки с выделением концентрата белка. При по-

лучении белка из сыворотки коагулирующим реагентом является хлористый кальций в сочетании с 

кислой заквашенной лактобактеиями сывороткой [6]. Изучены свойства ряда ферментных препара-

тов, применяемых для обработки сыворотки [10]; оценена способность подсырной сыворотки к фер-

ментации бифидофлорой [13]. Выявлено направление перспективного развития, связанное с прове-

дением комплексных исследований [14, 18, 21, 22], а именно: 1) получение микропартикулята белка 

из сыворотки; 2) разработка технологии производства пищевого продукта с применением упомяну-

тых частиц белка; 3) выделение отдельных компонентов белков сыворотки и обогащение пищевых 

продуктов таким белком и микроэлементами [23, 25]. 

1. Проведен обзор отечественных научных материалов, описывающих аспекты переработки 

молочного сырья (молока и сыворотки) с получением белка.  

2. Отмечается ряд направлений перспективного развития (отечественный опыт):  

– получение концентрата белка из молочного сырья без прямого внесения реагентов в виде 

кислот и щелочей, но с использованием, например, предварительно заквашенного молочнокислыми 

бактериями обезжиренного молока; 

– проведение комплексных исследований, включающих апробацию способа коагуляции 

белка из молочного сырья и разработку технологии получения пищевого продукта, обогащенного 

выделенным белком.  
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Аннотация. Маркетинговые исследования позволили установить, что потребители                            

в возрастной категории старше 35 лет предпочитают пресервы типа «филе-кусочки в разнооб-

разных заливках», младше 35 лет проявляют интерес к пресервной продукции типа «паста                                

с разнообразными наполнителями». Разработана рецептура пресервной пасты с использованием 

растительных ингредиентов и вторичных пищевых отходов, образующихся при производстве пре-

сервов типа «филе-кусочки». 

 

Ключевые слова: салака балтийская, пресервная паста, органолептическая оценка, вкусо-

ароматическая добавка (созреватель) 

 

Соленая продукция, а особенно пресервы, занимает почетное место на столах россиян 

именно как закусочный продукт. Сложившиеся пищевые привычки старшего поколения позволяют 

обеспечивать устойчивый спрос на данную группу пищевой продукции. При этом высокий темп 

жизни и потребность в продукции с высокой степенью кулинарной готовности и культурой потреб-

ления смещает акцент в сторону разнообразных паштетов и паст. Российский рынок готовой еды 

быстро растет: в 2024 году рост рынка в денежном выражении составил 38,8 % по данным 

INFOLINE [1]. Основным драйверами являются факторы удобства и разнообразие ассортимента.                            

С другой стороны, увеличение популярности готовой еды может быть связано с желанием питаться 

полезными продуктами и при этом тщательно скрываемое людьми неумение готовить сложные 

блюда. Потребитель становится все более требовательным как к качеству продукта, так и к возможно-

сти «закрывать» этим продуктов специальные потребности [2]. Стоимость при этом, по-прежнему, оста-

ется ключевым аспектом выбора. Таким образом, рациональное использование сырьевой базы позво-

ляет снизить себестоимость продукта и расширить ассортимент предлагаемой продукции. 

Цель: разработка рецептуры пресервной пасты на основе вторичного пищевого сырья при 

производстве пресервов из салаки. Для решения поставленной цели решались следующие задачи: 

провести маркетинговое исследование структуры и объема рынка продукции типа пресервной 

пасты; осуществить анализ возможности использования при производстве пресервной пасты вто-

ричного пищевого сырья, возникающего при изготовлении пресервов из филе салаки; разработать 

рецептуру пресервной пасты; исследовать качество готового продукта. 

Объекты и методы исследования. Объекты: салака (сельдь балтийская) Clupea harengus 

membras, пищевые отходы (вторичное пищевое сырье), образующееся при производстве пресервов 

из филе салаки, созреватели: № 1 с душистыми травами и № 2 без добавок производства компании 

«Витязь», готовый продукт (пресервная паста), батат Ipomoea batatas клубнеплодное растение рода 

Ипомея семейства Вьюнковые. Методы исследования: маркетинговые исследования – методом            

глубинного интервью; органолептический метод – специально разработанная бальная шкала; опре-

деление массовой доли пищевой соли по ГОСТ 27207-87 Консервы и пресервы из рыбы и морепро-

дуктов. Метод определения поваренной соли.  

Анализ рынка продукции из рыбы и морепродуктов показывает определенное изменение                      

в части роста определенных групп продукции. Консервы и пресервы по-прежнему составляют                                

основу рациона российских потребителей. Доля их на рынке составляет 34 % и 39 % соответственно. 
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Существенно (до 16 %) вырос объем реализуемой продукции в сегменте готовых блюд и полуфаб-

рикатов из рыбы и морепродуктов. На этот параметр, во многом, влияет демографический фактор.  

Анализируя тенденции пищевого поведения представителей поколения Z, можно сделать                      

вывод о значительном интересе к здоровому образу жизни и готовым продуктам питания. Представи-

тели поколения Z предпочитают легкие закуски, быстрые перекусы и блюда, доступные онлайн-заказу 

и доставке. Поэтому рыба в виде суши, роллов, разнообразных намазок, в виде паштетов, риетов и пре-

сервных паст, консервированных продуктов, готовых замороженных полуфабрикатов становится                  

востребованным продуктом среди молодежи. Кроме того, представители поколения Z активно следят 

за экологическими аспектами производства пищи. Они отдают предпочтение товарам, произведенным 

с минимальным использованием искусственных добавок, заботятся о минимизации негативного воз-

действия на окружающую среду и стремятся сократить углеродный след своего питания.  

Исследование показывает, что культура питания поколения Z формируется под влиянием 

цифровых медиа, социальных сетей и рекомендаций экспертов. Широкая доступность разнообраз-

ной информации о влиянии пищевых привычек на состояние организма и окружающей среды                         

стимулирует рост осведомленности молодых людей о ценности включения рыбы в рацион.  

Таким образом, можно ожидать дальнейшее увеличение потребления рыбной продукции 

представителями поколения Z, что соответствует общемировым тенденциям повышения внимания 

к здоровью и экологии. 

Распределение потенциального спроса представлено на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Результаты ответа респондентов на вопрос  

«Какой продукт вы бы купили: пресервы или пресервную пасту?» 

 

Для создания возможности выбора оттенков вкуса проектируемой рецептуры пресервной 

пасты был проведен дополнительный опрос, целью которого являлась необходимость выявить 

наиболее интересные вкусовые сочетания для современных потребителей. Для установления                        

перечня сырья растительного происхождения, используемого в качестве вкусовых акцентов, были 

использованы результаты обширного опроса потребителей компании Вкусвилл, таким образом,                   

для улучшения вкусоароматики пресервной пасты предложены морковь и батат, а также соус тери-

яки для любителей японской кухни. Данные приведены на рисунке 2. 

Наибольшее число опрошенных выбрали в качестве растительного компонента пресервной 

пасты морковь и батат, 30 % и 40 % соответственно. Несмотря на увлечение блюдами паназитской 

и японской кухни соус терияки выбрали только 10 % от общего числа респондентов [3,4,5]. 

Разработку рецептуры пресервной пасты необходимо начать с анализа сырьевой матрицы, 

что позволит определить особенность построения технологического процесса производства                       

данного вида продукции. 

 

 
 

Рис. 2. Предпочтения респондентов в части добавок растительного происхождения 
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Вторичное пищевое сырье появляется на нескольких этапах производства пресервов: прежде 

всего сортируется рыба с механическими повреждениями после посола [6]. Следующий этап, после ко-

торого появляются отходы – это разделка на филе. Появляются обрезки, хребты с прирезами мышечной 

ткани, маленькие кусочки. И, на заключительных технологических операциях укладки филе в банку, 

отсортировываются филейчики несоответствующие по размеру или имеющие механические дефекты. 

На рисунке 3 приведена структурная технологическая схема производства пресервной пасты. 
 

 
 

Рис. 3. Структурная технологическая схема изготовления модельных образцов пресервной пасты 

 

Предварительный посол салаки для производства пресервов производили с использованием 

двух созревателей наиболее часто применяемых в массовом производстве [7]. Оба имеют близкий 

состав по основным действующим веществам, однако, в состав созревателя 1 были добавлены пря-

ные травы. 

В таблицах 1 и 2 приведены модельные рецептуры образцов пресервных паст с различными 

созревателями. 

Таблица 1  

Рецептуры модельных образцов пресервной пасты с созревателем 1 

 

Масса, г 
Варианты рецептур 

1 2 3 4 

Салака 92,0 92,0 92,0 92,0 

Масло растительное 7,3 7,1 6,9 6,7 

Соль пищевая 0,5 0,5 0,5 0,5 

Созреватель 1 0,2 0,4 0,6 0,8 

 

Таблица 2 

Рецептуры модельных образцов пресервной пасты с созревателем 2 

 

Масса, г 
Варианты рецептур 

5 6 

Салака 92,0 62,0 

Батат запеченный, пюре - 30,0 

Масло растительное 7,2 7,2 

Соль пищевая 0,5 0,5 

Созреватель 2 0,3 0,3 
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Все образцы были представлены для оценки дегустационной комиссии в составе 7 человек. 

Результаты органолептической оценки образцов представлены в таблице 3. 

Таблица 3 

Органолептическая оценка вариантов рецептур, в баллах 

 

Показатели 
Номер варианта рецептуры 

1 2 3 4 5 6 

Внешний вид 3,43 3,57 3,72 3,43 3,72 4,43 

Вкус  3,14 3,00 3,28 3,00 4,43 4,71 

Запах  4,14 4,14 4,29 4,29 4,43 4,57 

Консистенция 4,43 4,43 4,43 4,43 4,57 4,86 

Итого 3,79 4,09 4,13 3,93 4,29 4,64 

 

Дегустаторы отметили, что образцы с созревателем 1 обладают неприятным горьковатым 

послевкусием, и связывали это с наличием в составе пряных трав. Интересный факт, что использо-

вание данного созревателя при изготовлении пресервов из филе или филе-кусочков считается                           

предпочтительным. Возможно, что появление небольшого горького послевкусия связано с тем,                      

что в пресервах кусочки пряных трав находятся в заливке и не так сильно оказывают влияние                         

на формирование вкуса. 

Пресервная паста с бататом получила более высокие баллы при оценке не только в части 

вкуса, но и при анализе консистенции.  

Таким образом, по результатам маркетинговых исследований методом глубинного интервью 

и установлено, что пресервную пасту предпочитает поколение Z (70 %), а старшие возрастные 

группы предпочитают традиционный продукт в виде пресервов «филе-кусочки в различных залив-

ках». Разработанная технология пресервной пасты позволяет использовать пищевые отходы, обра-

зующиеся в процессе производства пресервов типа «филе-кусочки» по традиционной технологии за 

счет применения сепарирования отходов от разделки на филе, что увеличивает выход съедобной 

части на 5-7 %, а также изготовления фарша из «обрезков» филе, при порционировании перед уклад-

кой в банки. Это позволяет получить увеличение массы фарша на 9-15 % от массы направленного 

на порционирование филе. По результатам органолептической оценки установлено, что наиболее 

привлекательной для дегустаторов является пресервная паста с использованием созревателя № 2                    

и батата в качестве растительного ингредиента. Предложена и обоснована рецептура пресервной 

пасты из рыб Балтийского моря. 
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Аннотация. Взаимосвязь между микробиотой кишечника и болезнями является сложной                     

и многогранной. Дисбиоз может играть роль в развитии или усугублении многих заболеваний.                  

Коррекция микробиома с помощью диеты, пробиотиков, пребиотиков и других методов может 

быть эффективным способом профилактики и лечения различных болезней. 

 

Ключевые слова: микробиота кишечника, микробиом, методы анализа микробиома, персо-

нифицированное питание, профилактика и лечение заболеваний, дисбиоз 

 

Научное понятие «микробиота кишечника» (gut microbiota) относится к совокупности всех 

микроорганизмов, населяющих желудочно-кишечный тракт (ЖКТ) человека, включая бактерии,     

археи, грибы, вирусы и простейшие. Это сложное и динамичное сообщество, состоящее из трилли-

онов микроорганизмов, представляющих тысячи различных видов.  

Важно отметить разницу между терминами «микробиота» и «микробиом». 

Микробиом (microbiome): Относится к совокупности микроорганизмов, их генов и окружа-

ющих условий в определенной среде. Это описание того, кто там живет, что они делают, и какие 

факторы влияют на их жизнь. Микробиом включает в себя генетический материал микроорганиз-

мов, их метаболические пути, и взаимодействие с окружающей средой. 

Микробиом каждого человека уникален, как отпечатки пальцев. Он формируется под влия-

нием генетики, окружающей среды, диеты, образа жизни, приема лекарств (особенно антибиотиков) 

и других факторов.  

Персонифицированный подход к формированию микробиома для профилактики заболева-

ний – это перспективное и развивающееся направление в медицине и нутрициологии. Он заключа-

ется в индивидуальной настройке микробиома каждого человека для улучшения его здоровья                           

и предотвращения развития различных болезней.  

Персонифицированный подход признает уникальность микробиома конкретного человека                   

и исходит из того, что «универсальное» решение для всех не работает.  

Для создания индивидуальной программы по формированию микробиома необходимы диа-

гностика и тщательный анализ микробиома на данный момент времени. Для этой цели применяются 

различные методы, например, секвенирование 16S рРНК, который позволяет определить видовой 

состав бактерий в образце. Это наиболее распространенный и доступный метод.  

Метагеномика (секвенирование «дробовиком») позволяет определить не только видовой                       

состав, но и функциональные гены, присутствующие в микробиоме. Это дает более полную картину 

потенциальных метаболических возможностей микробиома.  

Более полная характеристика микробиома возможна при применении метода метаболомики, 

основанном на анализе метаболитов (химических веществ, образующихся в результате метабо-

лизма) в образце. Это помогает понять, как микробиом влияет на метаболические процессы в орга-

низме, а также метод культивирования и фенотипирования, когда проводится выращивание бакте-

рий в лаборатории для изучения их характеристик (например, чувствительности к антибиотикам, 

способности разлагать определенные вещества).  
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На основе полученных данных проводится биоинформатический и статистический анализ. 

Данные секвенирования обрабатываются с помощью специализированных программ, которые                     

позволяют идентифицировать микроорганизмы и оценить их относительное количество, а затем 

проводится статистическая обработка данных для выявления различий между образцами и для выявле-

ния связей между составом микробиома и другими факторами (например, диетой, состоянием                    

здоровья). Результаты анализа микробиома интерпретируются специалистом (врачом, микробиоло-

гом) с учетом клинических данных и других факторов.  

В результате анализа микробиома формируется таксономический состав, т.е перечень мик-

роорганизмов, присутствующих в образце, и их относительное количество (например, процентное 

содержание различных родов и видов бактерий); показатель разнообразия микробиома внутри                       

одного образца (например, индекс Шеннона, индекс Симпсона), более высокое альфа-разнообразие 

обычно считается признаком более здорового микробиома, бета-разнообразие, а именно показатель 

различий между составом микробиома в разных образцах. Функциональный потенциал дает оценку 

генетических возможностей микробиома (например, какие гены присутствуют, какие метаболиче-

ские пути могут быть реализованы). При анализе микробиома могут быть выявлены патогенные 

микроорганизмы и маркеры дисбиоза, указывающие на признаки нарушения баланса микробиома. 

Состав микробиома является динамичным и может изменяться под влиянием различных фак-

торов, таких как диета, образ жизни, прием лекарств и др. 

В основе персонифицированного питания лежит сложный алгоритм, состоящий из несколь-

ких этапов. При разработке персонифицированной программы на основе анализа микробиома опре-

деляются цели коррекции, они могут быть разными, например, увеличение количества полезных 

бактерий, снижение количества патогенных, восстановление разнообразия микробиома, изменение 

метаболической активности и т.д. На основе проведенного анализа разрабатывается индивидуаль-

ная стратегия для достижения этих целей.  

На следующем этапе подбираются методы воздействия на микробиом. Одним из ключевых 

факторов, влияющих на разнообразие и обилие кишечной микробиоты и одновременно формирую-

щих иммунологические реакции, является диета. Персонализированные диеты разрабатываются на 

основе анализа микробиома и метаболомики, чтобы способствовать росту полезных бактерий и сни-

жать рост вредных. Они могут исключать определенные продукты, но при этом предполагают до-

бавление пищевых волокон, которые служат пищей для полезных бактерий (например, инулин, 

фруктоолигосахариды, резистентный крахмал), изменение соотношения макронутриентов.  

Особую роль в формировании микробиома играют ферментированные продукты, содержа-

щие живые микроорганизмы (например, йогурт, кефир, квашеная капуста, кимчи). А также пробио-

тики – живые микроорганизмы, которые при употреблении в достаточном количестве оказывают 

положительное воздействие на здоровье хозяина. Выбор пробиотиков должен основываться на ана-

лизе микробиома и конкретных потребностях человека. Не все пробиотики одинаково полезны и 

подходят для достижения данных целей. Постбиотики – неживые продукты жизнедеятельности 

микроорганизмов, которые оказывают полезное воздействие на здоровье. Это могут быть коротко-

цепочечные жирные кислоты (КЦЖК), бактериоцины, ферменты и другие вещества. Для избира-

тельного уничтожения патогенных бактерий в микробиоме хороший результат показывают бакте-

риофаги-вирусы, которые заражают и убивают бактерии.  

Изменения в микробиoме, обусловленные рационом, влияют на функции толстой кишки и 

метаболизм человека в целом, однако эти взаимодействия непросты и требуют длительного пери-

ода, прежде чем появятся стабильные результаты. 

Для оценки эффективности выбранной методики необходимо проводить мониторинг состава 

и функциональной активности микробиома. На основе результатов мониторинга проводится кор-

рекция стратегии воздействия, чтобы достичь желаемых результатов.  

Нарушения в составе и функционировании микробиома (дисбиоз) могут приводить к разви-

тию или усугублению различных заболеваний.  

Персонифицированный подход в организации питания имеет определенную ценность в слу-

чаях профилактики и лечения заболеваний желудочно-кишечного тракта, воспалительных заболе-

ваниях кишечника (ВЗК), при синдроме раздраженного кишечника (СРК), запорах, диареи.  
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Доказана эффективность персонифицированного питания при метаболических заболева-

ниях, таких как ожирение, сахарный диабет 2 типа, неалкогольная жировая болезнь печени. Микро-

биом участвует в метаболизме желчных кислот, холестерина, витаминов (например, витамина К и 

группы В), аминокислот и других веществ. Он также влияет на энергетический баланс и чувстви-

тельность к инсулину.  

Микробиом может влиять на настроение, когнитивные функции и поведение через ось «ки-

шечник-мозг». Дисбиоз может приводить к нарушению продукции нейротрансмиттеров и воспале-

нию в мозге. Некоторые исследования показывают, что у детей с аутизмом часто наблюдаются из-

менения в составе микробиома. Появляются примеры использования персонифицированного пита-

ния при лечении нервно-психические расстройства и сердечно-сосудистых заболеваний (атероскле-

роз, гипертония) и ряда других групп заболеваний.  

Говоря о взаимосвязи микробиома кишечника и болезней, хочется затронуть вопрос сердеч-

ной недостаточности. Учёные обнаружили, что при этом заболевании меняется состав микрофлоры. 

Но в случае данной болезни дело даже не в этом. Основная проблема заключается в том, что при 

поражении сердечно-сосудистой системы ухудшается кровоснабжение всего организма, как след-

ствие, ослабляется кишечный барьер. В результате бактерии и продукты из жизнедеятельности, 

обычно не выходящие за пределы пищеварительного тракта, попадают в кровь. Такие «гости» вы-

зывают защитный ответ организма, что дополнительно отяжеляет течение заболевания. Таким об-

разом, при сердечной недостаточности важно вовремя обратиться к врачу за грамотным лечением, 

в том числе, чтобы снизить вред человеку от своего же микробиома. В то же время учёным ещё 

предстоит разработать нужную схему лечения, которая поможет решить этот непростой вопрос 1.  

Развитие персонифицированного подхода к организации питания обусловлено радом пре-

имуществ: 

- более высокая эффективность по сравнению с «универсальными» решениями; 

- снижение риска побочных эффектов; 

- индивидуальный подбор стратегии, учитывающий особенности каждого человека; 

- возможность предотвратить развитие заболеваний на ранних стадиях.  

Но при этом существуют и определенные ограничения, и проблемы:  

- высокая стоимость анализов микробиома;  

- сложность интерпретации результатов анализа;  

- недостаточная изученность взаимодействия микробиома с организмом человека;  

- отсутствие четких стандартов и рекомендаций по персонифицированной коррекции микро-

биома;  

- риск недобросовестной практики и некачественных услуг. 

Персонифицированное питание для корректировки микробиома подразумевает разработку 

индивидуального плана питания, основанного на анализе микробиома человека, его генетических 

особенностях, состоянии здоровья и образе жизни. Цель - оптимизировать состав и функцию мик-

робиома для улучшения здоровья и профилактики заболеваний.  

На кафедре «Технологии производства пищевой продукции и организация общественного пита-

ния» Тольяттинского государственного университета, совместно с лечащим врачом, были разработаны 

программы персонифицированного питания для пациентов с конкретными заболеваниями.  

Пациент А., пол женский, возраст 48 лет. Диагноз: воспалительное заболевание кишечника 

(ВЗК), болезнь Крона.  

Анализ микробиома выявил низкое разнообразие бактерий, избыток определенных патоген-

ных видов (Escherichia coli, Fusobacterium), дефицит бактерий, производящих бутират 

(Faecalibacterium prausnitzii, Roseburia spp.).  

Программа питания была разработана с целью: уменьшить воспаление, увеличить разнооб-

разие микробиома, увеличить количество бутират-продуцирующих бактерий.  

Персонализированный план питания направлен на снижение потребления следующих про-

дуктов: обработанных продуктов, сахара, рафинированных углеводов (белый хлеб, макароны); про-

дуктов, содержащих искусственные добавки (эмульгаторы, консерванты); продуктов, вызывающих 

индивидуальную непереносимость (лактозу, глютен, определенные виды фруктов и овощей – опре-

деляется методом исключения и наблюдения за симптомами); жирной пищи (особенно трансжиров 

и насыщенных жиров). 
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Одновременно рекомендовано увеличение потребления растворимых пищевых волокон:                   

овсянка, яблоки, цитрусовые, бобовые (при хорошей переносимости), псиллиум, т.к. растворимые 

волокна служат пищей для бактерий и стимулируют производство бутирата. Включение в рацион 

жирной рыбы (лосось, скумбрия, сардины), льняного семени, грецких орехов, т.е. продуктов бога-

тых омегой-3 жирных кислот, которые обладают противовоспалительными свойствами.  

В рацион включены продукты, богатые полифенолами: ягоды, зеленый чай, оливковое масло 

экстра вирджин. Полифенолы оказывают антиоксидантное и противовоспалительное действие.  

Увеличен объем потребляемых ферментированных продуктов: йогурт без добавок (при хорошей 

переносимости лактозы), кефир, квашеная капуста, кимчи. Содержат пробиотические бактерии, ко-

торые могут помочь восстановить баланс микробиома. Дополнительно рекомендован прием бути-

рата в качестве добавки (под контролем врача). И остается на рассмотрение возможность приема 

индивидуально подобранных пробиотиков на основе анализа микробиома.  

Персонализированные пробиотики - это живые микроорганизмы, специально подобранные 

для конкретного человека на основе анализа его микробиома. Идея заключается в том, чтобы доста-

вить в кишечник те микроорганизмы, которых не хватает, или поддержать рост тех, которые уже 

присутствуют в достаточном количестве, но нуждаются в дополнительной поддержке. 

Персонализированные пребиотики - это вещества, которые избирательно стимулируют рост 

и активность определенных групп микроорганизмов, полезных для конкретного человека. В отли-

чие от универсальных пребиотиков (таких как инулин или фруктоолигосахариды), которые стиму-

лируют рост широкого спектра бактерий, персонализированные пребиотики нацелены на под-

держку конкретных штаммов или групп бактерий. 

Пациент Б., пол женский, возраст 52 года. Диагноз: синдром раздраженного кишечника 

(СРК) с преобладанием запоров.  

Анализ микробиома выявил дефицит бактерий, участвующих в производстве короткоцепо-

чечных жирных кислот (особенно бутирата), и избыток бактерий, производящих метан 

(Methanobrevibacter smithii).  

Программа питания была разработана с целью: улучшить моторику кишечника, увеличить 

количество бутират-продуцирующих бактерий, снизить количество метаногенных бактерий.  

Персонализированный план питания направлен на увеличение потребления нерастворимых 

пищевых волокон: отруби, цельнозерновые продукты (при хорошей переносимости), листовые 

овощи, морковь. Содержащиеся в данных продуктах нерастворимые волокна увеличивают объем 

каловых масс и стимулируют моторику кишечника. Также в рацион включены продукты, содержа-

щие магний: шпинат, тыквенные семечки, миндаль, т.к. магний обладает слабительным эффектом. 

Чернослив и сок из чернослива содержат сорбит, который оказывает слабительное действие. Реко-

мендованы кисломолочные продукты: йогурт, кефир (при хорошей переносимости лактозы), вода 

не менее 2 литров в день.  

При разработке программы питания указано на необходимость снижения потребления про-

дуктов, вызывающих газообразование: бобовые (в начале можно употреблять в небольших количе-

ствах, постепенно увеличивая порцию), крестоцветные овощи (капуста, брокколи, цветная капуста), 

лук, чеснок. Также уменьшение объемов продуктов, богатых FODMAPs (ферментируемые олиго-, 

ди-, моносахариды и полиолы): некоторые фрукты (яблоки, груши, манго), молочные продукты, 

пшеница, рожь, мед, кукурузный сироп с высоким содержанием фруктозы. Временное исключение 

FODMAPs (под контролем врача или диетолога) может помочь уменьшить симптомы СРК.  

Дополнительно рекомендован прием псиллиума (шелухи подорожника) для увеличения объ-

ема каловых масс и улучшения моторики кишечника.  

На рассмотрение остается вопрос приема пробиотиков, содержащих Bifidobacterium                         

(под контролем врача). Персонализированный план питания разрабатываться под руководством 

врача-гастроэнтеролог, имеющего опыт работы с микробиомом. Такой подход позволяет оптими-

зировать пищеварение, улучшить усвоение питательных веществ и уменьшить дискомфорт, связан-

ный с пищеварением (вздутие, запоры, диарея); поддержать здоровье микробиома, который играет 

важную роль в иммунной защите, снизить риск развития хронических заболеваний, таких как ожи-

рение, диабет, сердечно-сосудистые заболевания и некоторые виды рака, а также персонализиро-

вать не только питание, но и лечение, т.е. учесть индивидуальные потребности и особенности орга-

низма, чтобы разработать наиболее эффективный план лечения. 
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Анализ микробиома является лишь одним из инструментов, используемых для разработки 

персонифицированного плана питания. Необходимо учитывать и другие факторы, такие как состо-

яние здоровья, генетические особенности и образ жизни. После начала соблюдения персонифици-

рованного плана питания регулярно проводиться мониторинг состояния микробиома и корректиру-

ется план в соответствии с результатами. Важно учитывать индивидуальную переносимость раз-

личных продуктов и корректировать план питания в соответствии с ней. Эти примеры показывают, 

что персонифицированное питание – это не просто диета, а комплексный подход, учитывающий 

уникальность микробиома каждого человека и его индивидуальные потребности. 

Персонифицированный подход к формированию микробиома для профилактики и лечения 

заболеваний – это многообещающая область, которая активно развивается. С развитием технологий 

и углублением знаний о микробиоме, этот подход станет более доступным, эффективным и востре-

бованным. В будущем мы можем ожидать появление более точных и доступных методов анализа 

микробиома, разработку персонализированных пробиотиков и пребиотиков, создание алгоритмов и 

программ, которые помогут разрабатывать индивидуальные стратегии коррекции микробиома, 

внедрение персонифицированного подхода в клиническую практику и систему здравоохранения.  
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Аннотация. Представлен обзор функциональных продуктов питания, разработанных                    

сотрудниками Института пищевой инженерии и биотехнологии (ИПИБ) ФГБОУ ВО «Восточно-

Сибирский государственный университет технологий и управления». Цель – ознакомление с науч-

ными направлениями ведущих кафедр ИПИБ. В институте ведутся исследования по безотходной 

переработке животного сырья с применением биотехнологических методов – инновационные  

продукты внедрены в производство. Разработана серия продуктов в рамках научной тематики 

«Комплексная переработка растительного сырья Байкальского региона». Проведены исследования 

по разработке безглютеновых продуктов, необходимых для формирования адекватного рациона 

питания людей с целиакией. 
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Восточно-Сибирский государственный университет технологий и управления (ВСГУТУ)                   

активно развивает научную деятельность в области пищевой инженерии и биотехнологий. Институт 

пищевой инженерии и биотехнологии (ИПИБ) является одним из ключевых подразделений универ-

ситета, занимающимся исследованиями и разработками в сфере пищевых производств и биологи-

ческой переработки сырья. 

Основными направлениями научных исследований являются: создание функциональных                           

и специализированных продуктов питания с улучшенными потребительскими свойствами, изуче-

ние микробиологических аспектов пищевых производств, разработка методов глубокой перера-

ботки растительного и животного сырья. 

В настоящее время, группа ученых института работает над созданием персонализированных 

продуктов здорового питания в рамках государственной программы поддержки университетов 

«Приоритет 2030». 

Кафедра «Технология продуктов животного происхождения. Товароведение» была органи-

зована в 2022 году в результате объединения старейших кафедр ИПИБ «Технология молочных продук-

тов. Товароведение и экспертиза товаров» и «Технология мясных и консервированных продуктов». 

На кафедре была сформирована научная школа под руководством д-ра техн. наук, проф.                         

Хамагаевой И. С. «Пробиотики и продукты функционального питания». 

Впервые разработан эффективный биотехнологический способ активизации бифидобакте-

рий и пропионовокислых бактерий в молоке, который позволил создать принципиально новую тех-

нологию концентратов пробиотических микроорганизмов, активно ферментирующих молоко                  
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и пищевые среды без стимуляторов роста; созданы комплексные мультиштаммовые пробиотики,                  

а также мясные и молочные продукты функционального назначения; разработаны технологии био-

логически активных добавок, обогащенных микронутриентами, на основе пробиотических микро-

организмов для коррекции микроэкологического, иммунного и микроэлементного статуса орга-

низма [1,2,3]. Широкое внедрение инновационные технологии, разработанные под руководством         

И. С. Хамагаевой и подтвержденные более 50 патентами, получили на пищевых предприятиях                   

Сибири и Дальнего Востока. 

С 2025 года начала работу новая научная школа, возглавляемая зав. кафедрой, д-ром техн. 

наук, проф. Баженовой Б. А. «Разработка технологии функциональных продуктов питания на основе 

животного и растительного сырья».  

Под руководством Баженовой Б. А. сотрудниками кафедры ведутся исследования по: 

- разработке комплексного подхода снижения аллергенности мясных продуктов массового 

потребления; 

- разработке технологии функциональных и специализированных мясопродуктов на основе 

рационального использования сырьевых ресурсов; 

- биотрансформации побочного сырья пищевой промышленности. 

Сотрудниками кафедры ведутся работы по совершенствованию потребительских свойств 

мясных изделий. Разработаны технологии получения мясных гранул для полукопченых колбас. 

Изобретение позволяет повысить сохранность и биодоступность биологически активных веществ с 

антиоксидантными характеристиками, а также рационально использовать животное белоксодержа-

щее сырье и увеличить срок хранения готовых изделий. Разработаны рецептуры белково-жировых 

эмульсий, сбалансированных по соотношению ω6:ω3 ПНЖК, которые вводят в фарш в количестве 

20-25 % к массе основного сырья, что обеспечивает увеличение выхода готового продукта, повы-

шение его пищевой и биологической ценности, обогащение готовых продуктов микронутриентами, 

в том числе с антиоксидантной активностью, и удлинение соков хранения готовых изделий. 

Совершенствование потребительских свойств мясных полуфабрикатов, паштетов произво-

дят за счет различных биологически активных добавок. Введение БАД обеспечивает:  

- улучшение функционально-технологических и ст руктурно-механических свойств продуктов; 

- обогащание эссенциальными микроэлементами;  

- улучшение их органолептических показателей [4]. 

Коллектив кафедры «Технология продуктов из растительного сырья» работает в области пе-

реработки растительного сырья Байкальского региона. В рамках научного направления ведется ра-

бота по следующим тематикам: «Ресурсосберегающие технологии и производство продуктов функ-

ционального назначения на основе растительного сырья» и «Здоровьеукрепляющие и поликомпо-

нентные пищевые продукты из растительного сырья» (руководитель зав. кафедрой, д.т.н., проф.                      

Золотарева А. М.). 

На кафедре разработана научная концепция ресурсосберегающих основ производства био-

логически активных добавок на основе нетрадиционного растительного сырья. Разработаны техно-

логии их использования в производстве хлеба, хлебобулочных, кондитерских и макаронных изде-

лий функционального назначения.  

Разработана серия продукта в рамках научной тематики «Комплексная переработка биомассы 

облепихи». Концепция ресурсосберегающей технологии позволяет решить проблему рационального 

использования биомассы облепихи с сохранением ее биологически активных веществ. С учетом изуче-

ния механизма формирования устойчивых дисперсных коллоидных систем облепихового сока разра-

ботана серия натуральных соков. Современные биотехнологические подходы позволили разработать 

инновационные биомодифицированные продукты. Получены биокомпозиты из семян облепихи на ос-

нове частично деструктированной клетчатки оболочки семян целлюлотическими ферментами ячмен-

ного солода. В настоящее время, разработаны продукты биомодификации семян облепихи. Инноваци-

оность технологических решений подтверждена более 20 патентами РФ [5,6]. 

Также на кафедре была разработана серия зернопродуктов функционального назначения «Ко-

чевник» (научный руководитель к.т.н., доц. Аюшеева О. Г.). Зернопродукты получены с использова-

нием ресурсо- и энергосберегающих технологий, позволяющих максимально сохранить в готовой про-

дукции наиболее ценные периферийные части сырья с повышенным содержанием витаминов, мине-
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ральных веществ и пищевых волокон природного происхождения. При производстве используется вла-

готепловая обработка зерна или продуктов их переработки. Данный вид обработки способствует пере-

ходу углеводов и белков из нативного состояния в углеводно-белковый комплекс в виде пенообразной 

структуры. Поэтому улучшается усвояемость зернопродуктов в организме по сравнению с традицион-

ной крупой.  

В зависимости от способа и продолжительности подготовки к употреблению продукты пе-

ревариваются в организме за более короткие или продолжительные сроки. Увеличение длительно-

сти переваривания пищи в организме помогает поддерживать в нем стабильный уровень сахара в 

крови, играет важную роль в контроле веса, уменьшают риск развития ожирения.  

Разработанные виды зернопродуктов, кроме высокой пищевой и биологической ценности, 

обладают широким спектром функциональных свойств. Экспонаты научных разработок серия                    

«Зернопродукты быстрого приготовления», были представлены на выставке ВДНХ «Россия» в 2023 году 

в г. Москва. 

Кафедра «Технология и организация питания. Сервис и туризм» была образована в результате 

реорганизации кафедр «Технология продуктов общественного питания» и «Социокультурный                        

сервис и туризм». 

Профессорско-преподавательский состав кафедры на протяжении ряда лет занимается фунда-

ментальными и прикладными исследованиями в области создания и внедрения продуктов здорового 

питания для различных групп населения. Научно-исследовательская работа и инновационная дея-

тельность проводятся по темам: «Использование в сфере здорового питания сырьевых ресурсов ре-

гиона» (№ 123011300108-4 от 13.01.2023), «Исследование инновационных технологий природных 

ресурсов Забайкалья» (АААА-А21-121011290 004-7, от 12.01.2021). 

Для обеспечения политики здорового питания одной из задач является разработка безглюте-

новых продуктов, необходимых для формирования адекватного рациона питания людей с целиа-

кией [6-9]. Поэтому современные исследования сотрудников кафедры были посвящены разработке 

безглютеновых продуктов. 

Одним из видов безглютенового сырья при производстве мучных изделий является рисовая 

мука. В зависимости от сорта зерен рисовую муку подразделяют на произведенную из очищенных 

от оболочки зерен белого риса – шлифованного (белого) риса и из не очищенных зерен коричневого 

риса (цельнозерновую). В настоящее время пищевая промышленность производит рисовую муку из 

шлифованного риса, муку с повышенным содержанием клейковины (клейкая) и муку из неочищен-

ного риса (цельнозерновая). Тесто на основе рисовой клейкой муки обладает вязким и тянущимся 

свойствами. Оно применяется для приготовления азиатских десертов (моти, нянь гао, тат юань                          

и др.) [8, 9,12].  

При использовании нетрадиционного сырья в рецептуре мучных кулинарных изделий необ-

ходимо учитывать реологические свойства теста. Одним из важнейших технологических показате-

лей является вязкость, которая имеет большое значение для производственного процесса и качества 

конечного продукта. 

Изучение функционально-технологических свойств различных видов рисовой муки показало 

наибольшую способность цельнозерновой муки набухать и удерживать влагу, что обусловлено 

наличием клетчатки из оболочки рисового зерна. Проведенные экспериментальные исследования 

позволили предложить различные рецептуры с использованием цельнозерновой рисовой муки                       

и расширить ассортимент пищевой продукции специального назначения [11]. 

Безглютеновые продукты из растительного сырья становятся всё более востребованными                        

в связи с ростом популярности здорового образа жизни и увеличением числа людей, страдающих 

аллергией на глютен. Растительные ингредиенты, используемые для изготовления таких продуктов, 

обеспечивают необходимые питательные вещества и улучшают пищеварение, что делает их отлич-

ным выбором для всех категорий потребителей. 

Таким образом, научная деятельность Института пищевой инженерии и биотехнологии 

направлена на разработку функциональных продуктов, соответствующих требованиям здорового 

питания. Налажена работа с перерабатывающими предприятиями Сибири и Дальнего Востока, за-

ключены лицензионные договоры, которые открывают новые возможности для взаимовыгодного 

партнерства и укрепления национальной экономики. 
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Abstract. The article provides an overview of functional food products developed by the staff                             

of the Institute of Food Engineering and Biotechnology (IPIB) of the East Siberian State University                               

of Technology and Management. The purpose of this work is to introduce the scientific areas of the leading 

departments of the IPIB. The institute conducts research on the waste-free processing of animal raw mate-

rials using biotechnological methods, and innovative products have been introduced into production. A 

series of products has been developed within the scientific theme "Comprehensive Processing of Plant Raw 

Materials in the Baikal Region." Research is being conducted to develop gluten-free products that are 

necessary for an adequate diet for people with celiac disease. 
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Аннотация. Исследуется возможность применения новой пищевой добавки – сокосодержа-

щего гидрата кожи минтая, разработанного исследователями ФГБОУ ВО «КГТУ» (г. Калинин-

град), в рецептуре индийского соуса – чатни. Рассматриваются различные аспекты производства 

чатни, включая классификацию соусов, технологию приготовления и влияние  гидрата коллагена  

на качественные характеристики продукта. Представлена методика расчета оптимальных  

пропорций компонентов на основе регрессионного анализа, что позволяет выбрать наиболее  

удачную рецептуру, удовлетворяющую требованиям потребителей по качеству и полезности  

продукта. Использование пищевой добавки в качестве жидкого компонента соусов позволит  

вовлечь в промышленное производство пищевых продуктов значительное количество недоста-

точно используемых коллагенсодержащих покровных тканей гидробионтов, образующихся  

в процессе разделки рыбного сырья. 

 

Ключевые слова: гидрат коллагена, соус чатни, органолептическая оценка, регрессионная 

модель, рецептура 

 

Введение 

 

Соусы играют важную роль в кухнях мира, добавляя вкус, аромат и текстуру блюдам. Они могут 

быть основой для приготовления пищи или использоваться в качестве дополнения к уже готовым блю-

дам. Соус чатни – это обобщенное наименование свыше двух десятков традиционных индийских соусов, 

созданных много веков назад. Национальная культура с её изящными орнаментами гармонично отрази-

лась в гастрономических предпочтениях жителей Индии. Чатни является любимым продуктом в Индии, 

и каждая достойная хозяйка осваивает искусство его приготовления ещё в детстве. Этот соус неизменно 

присутствует на праздничных мероприятиях, семейных застольях, а также в повседневной жизни.                                   

Благодаря уникальности вкуса и простоте приготовления, чатни становится популярнее среди гурманов 

[1]. Разнообразие видов чатни определяется выбранными ингредиентами и используемыми специями. 

Чатни делают как из сырых, так и термически обработанных овощей и фруктов. 

В чатни нередко наблюдается гармоничное сочетание сладкого вкуса с кислыми, солеными 

или острыми нотами, причем для создания уникальных гастрономических впечатлений фрукты 

либо ягоды комбинируются с овощами и зеленью. Консистенция чатни варьируется – от нежного 

пюре до мелких кусочков, погруженных в густой соус. 

Все соусы по назначению можно разделить на 8 подгрупп [2, с.204-206]. Согласно этой клас-

сификации, соусы чатни можно отнести: 

- по степени готовности – готовые к употреблению соусы; 

- по месту использования – на промышленных предприятиях общественного питания,                                

в домашних условиях; 

- по способу употребления – используемые непосредственно в пищу в качестве добавки                        

к готовому блюду; 

- по температуре употребления – холодные (10-12°С); 
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- по предназначению – к основному блюду; 

- по калорийности – среднекалорийные (100-499 ккал); 

- по функциональной направленности – общего назначения; 

- по национальной принадлежности – индийские.  

Жидкая составляющая соусов может быть представлена; водой, молоком, бульонами                      

(мясными, грибными, куриными, рыбными и из гидробионтов), фруктовыми, овощными или ягод-

ными соками, пюре или их смесями как в чистом виде, так и прошедшими тепловую обработку 

(сгущенными) [3, с 11-13]. 

Представляет практический интерес применения в составе соуса чатни в качестве «жидкой»                   

составляющей сокосодержащего гидрата рыбьей кожи (состоящего преимущественно из натурального 

сока и нативного коллагена гидробионтов), разработанного исследователями ФГБОУ ВО «КГТУ»                      

(г. Калининград), что позволит вовлечь в промышленное производство пищевой продукции недостаточно 

используемые покровные ткани рыб и снизить экологическую нагрузку на окружающую среду [4,5]. 

 

Материалы и методы 

 

В качестве исходного сырья для получения соусов чатни использовали: яблоки красные све-

жие сорта Крипс Пинк (Аргентина), сахар по ГОСТ 33222-2015, мёд по ГОСТ 19792-2017, смесь 

молотых специй «Остро-сладкая масала» по СТО 06780163-001-2020, лук репчатый по ГОСТ 34306-

2017, сливу свежую красную (Узбекистан), изюм по ГОСТ 6882-88, семена фенхеля по ТУ 9199-

010-48777850-03, молотый имбирь по СТО 06780163-001-2020, куркуму по СТО 315502900001911-

001-2017, лимонный сок по ГОСТ 32102-2013, облепиха мороженая по ТУ 9165-039-00493534-10, 

сокосодержащий гидрат рыбьей кожи минтая (далее по тексту ГК).  

Технологическая схема получения ГК из минтая, представлена на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Технологическая схема получения сокосодержащего гидрата рыбьей кожи минтая (ГК)  

 

Органолептическую оценку опытных образцов продукции по цвету, запаху, вкусу, конси-

стенции определяли стандартными и общепринятыми методами [6]. 

Методами математического моделирования обоснованы рецептурно-компонентные реше-

ния, обеспечивающие сбалансированность и высокие потребительские свойства соусов чатни с ис-

пользованием растительного сырья и гидрата коллагена.  

Эксперименты проводились в лаборатории кафедры технологии продуктов питания ФГБОУ 

ВО «КГТУ». 
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Результаты и обсуждение 

 

Процесс получение соусов чатни осуществляли в лабораториях кафедры технологии продук-

тов питания. Предварительно полученный мороженный ГК из минтая размораживали до темпера-

туры минус 1°С и затем гомогенизировали погружным блендером до однородной консистенции 

(рис. 2,3).  

 

 
 

Рис. 2. Внешний вид замороженной гидролизован-

ной рыбьей кожи минтая 

 
 

Рис. 3. Гомогенизированная гидролизованная рыбья 

кожа минтая 

 

За контрольную рецептуру был взят яблочный чатни без добавления ГК. Рецептура представ-

лена в таблице 1. 

Таблица 1 

Рецептура яблочного чатни (контроль) на 100 г готового продукта 

 

Наименование сырья и продуктов 
Расход сырья и продуктов, г 

БРУТТО НЕТТО 

Яблоки красные 171,8 138,8 

Сахар 44,4 44,4 

Мёд 8,8 8,8 

Специя индийская «Масала»*   

Лук карамелизованный 2,2 2,2 

Выход 100,0 

*Цедра лимона, соль, перец чили, гвоздика, бадьян, корица, чеснок, лук 

 

По органолептическим характеристикам гидрат из кожи минтая схож с гидратом, получен-

ным из кожи судака [7, с.117-122].  

Из полученных ранее данных известно, что содержание белка в ГК составляет 5,15-5,60 г на 

100 г [8, с.109, 9, с.86]. 

В ходе эксперимента были приготовлены следующие контрольные и опытные образцы яб-

лочного чатни: 

- контроль (без ГК); 

- образец № 1 (с заменой яблок на 15 % ГК в 100 г соуса); 

- образец № 2 (с заменой яблок на 20 % ГК в 100 г соуса); 

- образец № 3 (с заменой яблок на 25 % ГК в 100 г соуса); 

- образец № 4 (с заменой яблок на 30 % ГК в 100 г соуса). 

Приготовление контрольного и опытных образцов соуса чатни осуществляли следующим 

образом. Яблоки мыли, очищали от кожуры и сердцевины. Затем нарезали на мелкие кубики,                              

добавляли к ним мёд, сахар, перемешивали. Далее томили при температуре 180°С в течении 10-15 

минут до размягчения яблок, но не допускали появления пюреобразной консистенции. В получен-

ную массу добавляли индийские специи «Масала» и карамелизованный лук. Затем прогревали еще 

раз при температуре 120°С в течении 5 минут и давали соусу остыть. 
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В опытные образцы чатни добавляли ГК перемешивали и подогревали полученную смесь (не 

выше 40 °С) для лучшего распределения ее составляющих и сохранения нативных свойств рыбного 

коллагена.  

Рецептуры опытных образцов яблочного чатни представлены в таблице 2.  

 

Таблица 2  

Рецептура опытных образцов яблочного чатни на 100 г готового продукта 

 

Наименование сырья 

Расход сырья, г  

Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 

Брутто  Нетто  Брутто  Нетто  Брутто  Нетто  Брутто  Нетто  

Яблоки красные 154,0 123,8 147,3 118,8 141,0 113,8 135,2 109,0 

Сахар 44,4 44,4 44,4 44,4 44,4 44,4 44,4 44,4 

Мёд 8,8 8,8 8,8 8,8 8,8 8,8 8,8 8,8 

Специя индийская 

«Масала» 
2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 

Лук карамелизованный 11,1 11,1 11,1 11,1 11,1 11,1 11,1 11,1 

ГК  15,0 15,0 20,0 20,0 25,0 25,0 30,0 30,0 

Итого   100,0  100,0  100,0  100,0 

 

Параллельно определяли рН чатни, где его значение для контрольного образца без добавле-

ния ГК составило 3,0, а при добавлении ГК (25 %) водородный показатель увеличился до 3,5. Для 

снижения рН до 3,3 добавили 2 мл лимонного сока.  

При оценке органолептических показателей контрольного и опытных образцов соуса чатни 

обращали внимание на консистенцию, цвет, запах и вкус готового соуса. 

Было отмечено, что при внесении 30 % ГК на 100 г соуса консистенция становилась более 

жидкой, цвет менее ярким, появлялся несвойственный ощутимый рыбный привкус.  

Разработка рецептуры продукта – это сложный процесс, включающий выбор оптимального 

состава ингредиентов, влияющих на качество конечного продукта. Одним из ключевых аспектов 

является понимание связи между содержанием отдельных компонентов и качеством готового изде-

лия. Для достижения наилучших характеристик продукта применяется методология анализа дан-

ных, позволяющая установить закономерность изменения показателей качества продукции в зави-

симости от варьирования одного или нескольких факторов.  

Рассмотрим зависимость общей оценки качества соуса от количества вносимого ГК.  

Регрессионная модель – математическая модель, которая описывает взаимосвязь между пе-

ременными, позволяя предсказывать значения зависимой переменной на основе значений незави-

симых переменных. 

Регрессионная модель «Влияние процентной массовой доли ГК в соусе на его балловую 

оценку» имеет следующие составляющие: 

X – количество внесенного ГК, % 

Y1 – балловая оценка соуса по пищевой ценности, балл 

Y2 – балловая оценка соуса по органолептическим показателям – вкус, запах, консистенция 

балл. 

Для построения регрессионной модели необходимо перевести частные отклики (Y1 и Y2)                            

в обобщенный параметр оптимизации по формуле 1 

 

𝑦𝑖 = (
𝑦1𝑖−𝑦10

𝑦10
)

2
+ (

𝑦2𝑖−𝑦20

𝑦20
)

2
        (1) 

 

где y1i; y2i – частные отклики; 

y10, y20 – идеальные значения оценки (=5) 

Балловая оценка соуса по пищевой ценности и балловая оценка соуса по органолептическим 

показателям (вкус и запах) в зависимости от % внесения ГК, указаны в таблице 3. 
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Таблица 3  

Балловая оценка соуса по пищевой ценности и балловая оценка соуса по органолептическим 

показателям (вкус, запах, консистенция) в зависимости от % внесения ГК 

 
X (кол-во внесен-

ного ГК, %) 

Y1 (балловая оценка соуса  

по пищевой ценности, балл) 

Y2 (балловая оценка соуса по органолептиче-

ским показателям – вкус и запах, балл) 

5 3,2 3,7 

10 3,6 4 

15 4 4,3 

20 4,5 4,7 

25 4,8 5 

30 5 4 

35 5 3,8 

 

В таблице 4, представлен перевод частных откликов (Y1 и Y2) в обобщенный параметр опти-

мизации. 

Таблица 4  

Перевод частных откликов (Y1 и Y2) в обобщенный параметр оптимизации 

 
X (кол-во внесенного ГК, %) Y (обобщенный параметр оптимизации) 

5 0,1972 

10 0,1184 

15 0,0596 

20 0,0136 

25 0,0016 

30 0,0400 

35 0,0576 

 

По полученным данным можно построить квадратичную (полиномиальную) модель (рис. 4) 

зависимости Y (обобщенного параметра оптимизации) от X (количество внесенного ГК, %). 

 

 
 

Рис. 4. Квадратичная (полиномиальная) модель зависимости Y (обобщенного параметра оптимизации)  

от X (количество внесенного ГК, %). 

 

R2 = 0,9844 говорит о высокой достоверности результатов. Чем меньше разница между иско-

мым значением Y и идеальным значением в % (доле), тем точнее значение X (количество внесен-

ного гидрата, %). 

На рисунке 4 представлено уравнение регрессии, через которое можно произвести расчет 

оптимальной концентрации внесенного ГК (оптимум). 

Расчет оптимальной концентрации внесенного ГК (оптимум) представлен в таблице 5. 
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Таблица 5  

Расчет оптимальной концентрации внесенного ГК (оптимум) 

 
X (кол-во внесенного ГК, %) Y (обобщенный параметр оптимизации) 

5 0,1992 

6 0,1804 

7 0,1626 

8 0,1458 

9 0,1300 

10 0,1152 

11 0,1014 

12 0,0886 

13 0,0768 

14 0,0660 

15 0,0562 

16 0,0474 

17 0,0396 

18 0,0328 

19 0,027 

20 0,0222 

21 0,0184 

22 0,0156 

23 0,0138 

24 0,0130 

25 0,0132 

26 0,0144 

27 0,0166 

28 0,0198 

29 0,0240 

30 0,0292 

31 0,0354 

32 0,0426 

33 0,0508 

34 0,0600 

35 0,0702 

 

По данным, приведенным в таблице 5 видно, что оптимальная концентрация внесенного ГК 

(оптимум) равна 24 %. 

Балловая оценка соуса по пищевой ценности и балловая оценка соуса по органолептическим 

показателям (вкус и запах) переведены в обобщенный параметр оптимизации для построения                         

регрессионной модели.  

Коэффициент детерминации R2 = 0, 9844, что говорит о высокой достоверности результата.  

Построена квадратичная модель (полиномиальная модель) зависимости Y (обобщенного                 

параметра оптимизации) от X (количество внесенного ГК, %). 

Через квадратичное уравнение на графике найден оптимум X = 24 % (количество внесенного ГК). 

Согласно полученной оптимальной концентрации внесения ГК (24 %) были изготовлены сле-

дующие контрольные и опытные образцы яблочного и сливового чатни: 

- яблочный чатни контроль (без ГК); 

- яблочный чатни образец № 1 (с заменой на 24 % ГК на 100 г соуса); 

- сливовый чатни контроль (без ГК); 

- сливовый чатни образец № 2 (с заменой 24 % ГК на 100 г соуса). 

Рецептура контрольных и опытных образцов яблочного и сливового чатни представлена                              

в таблице 6. 
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Таблица 6  

Рецептура опытных образцов яблочного и сливового чатни на 100 г готового продукта 
 

Наименование сырья 

Расход сырья, г 

Контроль  

яблочныйчатни 
Образец № 1 

Контроль  

сливовый чатни 
Образец № 2 

брутто нетто брутто нетто брутто нетто брутто нетто 

Яблоки красные 169,4 136,8 140,1 113,0 - - - - 

Сливы - - - - 112,0 90,0 82,0 66,0 

Сахар 44,4 44,4 44,4 44,4 30,0 30,0 30,0 30,0 

Мёд 8,8 8,8 8,8 8,8 6,4 6,4 6,4 6,4 

Изюм - - - - 18,0 18,0 18,0 18,0 

Специя индийская «Масала» 2,2 2,2 2,2 2,2 3,5 3,5 3,5 3,5 

Лимонный сок 2,0 2,0 2,0 2,0 6,0 6,0 6,0 6,0 

Яблочный уксус - - - - 2,1 2,1 2,1 2,1 

Лук карамелизованный 11,1 11,1 11,1 11,1 - - - - 

ГК - - 24,0 24,0 - - 24,0 24,0 

Итого  100,0  100,0  100,0  100,0 

 

Яблочный чатни готовили по технологии, описанной выше. Сливовой чатни готовится следую-

щим образом: сливы моют, очищают от кожуры и косточек. Затем нарезают мелким кубиком, добав-

ляют лимонный сок, мёд, изюм и сахар, перемешивают, отправляют томиться при температуре 180 °С 

на 10-15 минут и далее добавляют индийские специи, продолжая нагрев ещё 5 минут. В опытный обра-

зец соуса добавляли ГК при температуре 40°С, и все тщательно перемешивали.  

Водородный показатель (рН) контрольного образца сливового чатни без добавления ГК 

составил 2,5, а при его добавлении водородный показатель увеличился до 2,9. Для снижения рН 

добавили 2 мл яблочного уксуса, при этом его значение составило 2,86.  

Готовые образцы соусов представлены на рисунках 5 и 6. 

 

 
а 

 
б 

Рис. 5. Чатни (контроль): а – яблочный, б – сливовый 

 

 
а 

 
б 

Рис. 6. Чатни (с ГК): а – яблочный, б сливовый  
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При оценке органолептических показателей, полученных контрольного и опытных образцов 

соуса чатни обращали внимание на консистенцию, цвет, запах и вкус готового соуса. 

Внешний вид контрольных и опытных образцов – соус с равномерным распределением ин-

гредиентов согласно рецептуре. 

Консистенция контрольных образцов более плотная, густая (джемообразная), чем у опытных.  

Цвет – у контрольного сливового соуса светло-красный, у опытного образца оранжево-крас-

ный; у контрольного образца яблочного чатни янтарный, у опытного желто-оранжевый.  

Вкус – у контрольных и опытных образцов насыщенный, кисло-сладкий, пикантный, острый, 

без постороннего привкуса. 

Запах – преимущественный аромат специи, легкий кисло-сладкий аромат, без постороннего 

привкуса. 

Представленные исследования показали, что применение ГК (в опытных образцах чатни) по орга-

нолептическим показателям практически аналогичны их традиционным (контроль) рецептурам, что го-

ворит о перспективности применения новой пищевой добавки в составе различных соусов. 

 

Заключение 

 

Исследование касается получения соуса чатни, одним из рецептурных компонентов которых 

является сокосодержащий гидрат рыбьей кожи минтая (ГК), разработанный в ФГБОУ ВО «КГТУ» 

(г. Калининград). 

Рассчитана и построена квадратичная (полиномиальная) модель зависимости Y (обобщен-

ного параметра оптимизации рецептуры) от X (количество внесенного ГК, %), где определен опти-

мум его внесения равный 24 % от общей массы соуса. 

Представлены опытные образцы яблочного и сливового чатни, дана оценка их органолепти-

ческих показателей по сравнению с традиционными (контроль) рецептурами, которые практически 

аналогичны, что позволяет сказать о перспективности применения новой пищевой добавки ГК в 

рецептурах различных соусов. Дальнейшие исследования будут направлены на расширение рецеп-

тур (помимо соусов) и ассортимента различной пищевой продукции с использованием ГК.  
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Abstract. The study is related to the possibility of using a new food additive - fish skin hydrate, 

developed by researchers of Kaliningrad State Technical University (Kaliningrad) in the recipe of Indian 

sauces – chutney. Various aspects of chutney production are considered, including the classification                           

of sauces, cooking technology and the influence of collagen hydrate on the qualitative characteristics                          

of the product. The methodology of calculation of optimal proportions of components on the basis                                    

of regression analysis is presented, which allows to choose the most successful formulation that meets                     

the requirements of consumers in terms of quality and usefulness of the product. The use of the food additive 

as a liquid component of sauces will allow to involve in industrial production of food products a significant 

amount of insufficiently used collagen-containing cover tissues of hydrobionts, formed in the process                          

of cutting fish raw materials. 
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Аннотация. Представлены научные данные о безопасности копченых рыбных продуктов, 

необходимые для разработки универсальных рекомендаций относительно выбора оптимального 

метода копчения, минимизирующего негативное влияние на гигиенические характеристики конеч-

ной рыбы и состояние здоровья потребителей. Приведена характеристика относительной канце-

рогенной и мутагенной опасности ПАУ коптильного дыма. Даны рекомендации производителям, 

обеспечивающие выпуск безопасной копченой продукции из рыбы. 

 

Ключевые слова: копчение, пиролиз, полициклические ароматические углеводороды, бенз(а)пирен 

 

Многочисленные российские и зарубежные исследования подтверждают, что процесс пиро-

лиза древесины служит основным фактором образования полициклических ароматических углево-

дородов (ПАУ). 

К настоящему времени в составе коптильного дыма обнаружено более 1000 соединений,                    

из которых идентифицировано более 400, причем достоверно доказано присутствие 288 соединений.                           

В коптильном дыме присутствует не менее 11 классов органических веществ, в том числе фенолы, кис-

лоты, альдегиды, кетоны, спирты, эфиры, амины, фураны, ПАУ и некоторые другие соединения [1-5]. 

Целью исследовательской работы являлось обобщение научных данных по безопасности копчё-

ных рыбных продуктов для формулирования общих рекомендаций по выбору способа копчения, мини-

мально влияющего на гигиенические характеристики готовой продукции и здоровье человека. 

Оценку онкологического воздействия различных соединений осуществляет Международное 

агентство по изучению рака (МАИР). МАИР разработал программу по оценке канцерогенного риска 

для людей различных химических веществ и сложных продуктов. В данной программе химические 

агенты распределены на 4 группы по степени доказанности их канцерогенных свойств. 

Из веществ, являющихся канцерогенными для человека, в коптильном дыме обнаружены 

следующие компоненты (таблица 1). 

 

Таблица 1  

Характеристика относительной канцерогенной и мутагенной опасности ПАУ  

коптильного дыма [1] 

 
№ п/п Соединения Канцерогенность Мутагенность 

1.  7,12-диметилбенз(а)антрацен ++++ + 

2.  3-метилхолантрен ++++ + 

3.  Бенз(а)пирен +++ + 

4.  Дибенз(а)антрацен +++ + 

5.  Дибенз(а)пирен +++ + 

6.  Бенз(с)фенантрен + + 

7.  Бенз(с)антрацен + + 

8.  Индено(1,2,3-с,d)пирен + + 

9.  Бензо(b)флуорантен + + 
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Окончание табл. 1 

 
№ п/п Соединения Канцерогенность Мутагенность 

10.  Хризен  - + + 

11.  Бенз(k)флуорантен + + 

12.  Пикен - (+) - + 

13.  Бенз(g,k,i)перилен - (++) - 

14.  1-метилпирен - (+) + 

15.  Дибенз(а,с)антрацен - (+) + 

16.  Бенз(е)пирен - (+ -) + 

17.  Антантрен  + 

18.  2-метилантрацен  + 

19.  9-метилантрацен  + 

20.  1-метилфенантрен  + 

21.  Пирен - + 

22.  Бенз(а)флуорантен - + 

23.  Трифенилен - (+) + 

24.  Флуорантен - + (+++) 

25.  Перилен - + (+++) 

 

Необходимо подчеркнуть, что ранее считалось, будто среди всех полициклических аромати-

ческих углеводородов (ПАУ) наибольшей активностью по канцерогенному воздействию обладает 

бенз(а)пирен (БП). Этот компонент классифицируется как вещество первого класса опасности, ока-

зывая как местное, так и общее канцерогенное влияние на организм при поступлении извне. Широ-

кая распространённость бенз(а)пирена и важность его роли в развитии онкологических заболеваний 

привели к признанию его специфическим показателем потенциальной канцерогенной угрозы [6]. 

По мнению ряда исследователей, при определении общей канцерогенной активности ПАУ расчет 

следует осуществлять прежде всего с учетом дибенз(а,i)пирена, т.е. данное соединение должно быть 

принято одним из своеобразных индикаторов онкологической опасности копченого продукта [1]. 

Количество и химический состав твердых компонентов и органических веществ в коптиль-

ном дыме отчасти определяется методом его получения. Состав дисперсных частиц, выделяемых 

разными видами дымогенераторов с отличающимися механизмами пиролиза древесины, соответ-

ствует логнормальному распределению и образует среднюю по степени дисперсности аэрозольную 

систему, где доля частиц размером меньше 1,5 микрон вне зависимости от способа приготовления 

дыма превышает 85 % [1]. Дисперсный состав коптильного дыма зависит от многих факторов, 

например, от породы и влажности древесины. 

Помимо дисперсного состава необходимо учитывать физические свойства коптильного 

дыма, основными из которых являются плотность, динамический коэффициент вязкости, кинема-

тический коэффициент вязкости. Данные свойства коптильного дыма меняются в зависимости от 

режима дымогенерации, влажности используемой древесины, коэффициента избытка воздуха при 

пиролизе опилок и некоторых других факторов [2, 4]. 

Оптимальным условием процесса копчения считается сокращение продолжительности кон-

такта полуфабрикатов с коптильным дымом. Сокращение количества содержащихся в дымо-воз-

душной смеси веществ позволяет сохранить больше полезных элементов изделия, предотвращая 

снижение активности важных аминокислот (таких как лизин, гистидин и аргинин) благодаря умень-

шению негативного влияния фенольных соединений. 

Количественное содержание ПАУ и других органических соединений в коптильном дыме 

определяется типом используемого способа его получения. В настоящее время существуют 3 типа 

генерации дыма – тление, трение и парогенерация [1, 7, 8]. Известно, что максимальная канцеро-

генная активность наблюдается у дыма, в котором вторичные продукты пиролиза древесины обра-

зуются при 700-800 °С [1]. 

Для снижения содержания БП, а, следовательно, и всего спектра ПАУ в коптильном дыме 

следует сократить время пиролиза древесины, а также обеспечить быстрый отвод первичных про-

дуктов термического распада опилок, снизив тем самым вероятность прохождения вторичных                    

реакций, а значит и концентрацию образования ПАУ. 
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Сегодня предложено несколько методов предотвращения проникновения канцерогенных                  

веществ в копченые продукты. Один из них включает предварительную очистку определённой доли 

твёрдых частиц дыма с использованием электростатического фильтра. Это существенно снижает 

уровень бенз(а)пирена в конечном продукте. Тем не менее, проходящий в коптильный аппарат очи-

щенный дым значительно теряет ключевые компоненты, что нарушает баланс между ними, приводя 

к различиям в цвете и интенсивности запаха готового изделия по сравнению с традиционными                

методами обработки. 

Другой подход предполагает предварительное прохождение технологической струи дыма         

через циклон, при котором удаляются самые крупные твердые частицы, содержащие значительную 

долю вредных соединений. По мнению специалистов, для максимальной эффективности очистки 

температура дыма при прохождении через устройство должна составлять около 150 °C. 

Кроме того, снизить количество полициклических ароматических углеводородов (ПАУ)                      

в коптильном дыме и продуктах можно путём фильтрации дыма через водяную преграду, металли-

ческие опилки, древесные опилки или водный раствор, а также предварительной подготовки кон-

денсата дыма, возвращаемого обратно в состояние, аналогичное исходному дыму [1]. 

Существует технологии получения атомизированного очищенного конденсированного дыма 

(PCS) – это технология обработки дыма, при которой в процессе обработки образуется меньше вред-

ных веществ, чем при обычном копчении [5]. 

Подводя итог изложенному материалу, отметим, что наилучшие технологические показатели 

продемонстрировал дым, произведённый с помощью фрикционного дымогенератора. Применение 

данной технологии позволяет достоверно предсказывать качество копченых изделий, так как, чем 

интенсивнее обогащён дым коптильными веществами, тем ниже концентрация побочных негатив-

ных примесей. Несмотря на тщательное регулирование процессов формирования дыма, включая 

подачу воздуха в область пиролиза и поддержание стабильного температурного режима, всё же не-

возможно полностью исключить локальные участки повышенной температуры, что вызывает зна-

чительные колебания уровня полициклических ароматических углеводородов (ПАУ) в дыме. Вме-

сте с тем точное соблюдение условий пиролиза древесины играет ключевую роль в определении 

наличия и концентрации указанных соединений в коптильном дыме, а, следовательно, и в качестве 

самих коптильных препаратов и копченых продуктов. 

Ситуация повышенного содержания ПАУ может быть связана с древесиной, используемой 

для генерации дыма [9, 10] Mihalca et al., 2011 утверждают, что использование сильно фрагменти-

рованной древесной щепы значительно снижает содержание ПАУ [8]. Случайные опилки с мебель-

ных предприятий, подвергнутые определенной обработке, могут содержать нежелательные компо-

ненты, в частности, смолы, приводящие в процессе пиролиза древесины к образованию канцероген-

ных соединений, осаждающихся, прежде всего на коже рыбы [1]. При генерации дыма из листвен-

ных пород содержание ПАУ в дымовоздушной смеси ниже, чем при, получении дыма из хвойных 

пород [1-4]. Из семи протестированных видов лиственных пород слива, ольха и береза дали концен-

трации ПАУ значительно выше, чем бук, дуб, а яблоня и грецкий орех – самые низкие уровни                       

загрязнения ПАУ [6, 11]. Использование тополя привело к снижению содержания ПАУ на 35-55 % 

по сравнению с древесиной бука [12]. 

Наиболее канцерогенно опасной для потребителя может быть копченая рыба, выработанная 

с использованием дыма от костра, особенно при избыточно выраженном колере. Кожа такой рыбы 

всегда имеет повышенное содержание БП, которое у отдельных образцов достигает до 700 мкг/кг и 

более. В подобных случаях съедобная часть оказывается безопасной для потребления у рыб с очень 

толстой кожей (сом, сазан и вобла), однако у рыб с более тонкой кожей канцерогенные соединения 

диффундируют в мясо и могут оказаться в количествах, превышающих действующее санитарно-

гигиенического ограничение [13-17]. 

Наиболее остро стоит вопрос о безопасности мелкой рыбы горячего копчения. Как было                        

отмечено ранее, повышенная доля поверхности мелкой рыбы на единицу массы способствует более 

интенсивной сорбции коптильных компонентов и смолистых веществ, содержащих БП, по сравне-

нию с крупной рыбой. 

Способность адсорбировать компоненты дыма в основном зависит от физических свойств 

копченых продуктов (например, структура, содержание воды и жира) и соотношение удельной пло-

щади поверхности продукта к его массе и пористости [8, 11]. Из-за липофильных свойств ПАУ                      
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важным фактором является содержание жира в продукте, который увеличивает поглощающую                     

способность этих соединений, как было доказано доказано в работе Chen et al., 2013 [8]. В жирных 

рыбных копченых продуктах допустимое содержание ПАУ превышается в два-три раза [8, 11].                          

Юрченко и др., 2005 указывают, что рыба, маринованная в масле, поглощает много ПАУ, поскольку 

масло позволяет этим соединениям легче мигрировать в продукт [8]. 

Исследования Chen et al., 2021 и Cheng et al., 2023 показывают, что содержание ПАУ в про-

дуктах зависит от продолжительности процесса копчения. Продукты, требующие длительного                    

копчения, имеют большую площадь поверхности по отношению к массе, и, следовательно, погло-

щают значительно больше ПАУ. Решением этой проблемы может стать разделение продуктов                      

на более мелкие части, которые затем будут подвергаться копчению [8]. 

Уровень ПАУ может зависеть и от способов предварительной обработки рыбы перед копче-

нием. Чен и др., 2013, показали, что добавление сахара в маринад может даже удвоить содержание 

ПАУ [8]. Интересно, что лосось, посоленный с добавлением KCl (25 и 50 % замены NaCl на KCl), 

привел к получению продуктов, менее загрязненных ПАУ, по сравнению с копченым лососем                       

со 100 % NaCl [10]. 

Кроме ПАУ при оценке безопасности копченых рыбных продуктов следует обратить и на нитро-

соединения, в частности нитрозамины (НА). По данным японских исследователей, рыба и рыбные про-

дукты содержат алкильные амины в большом количестве, которое увеличивается при термической обра-

ботке полуфабриката. Например, в свежей треске содержится 2-16 мг/кг диметиламина [3]. Из вышеизло-

женного можно сделать вывод, что образование НА и повышение содержания нитритов в процессе                    

копчения связаны, главным образом с окислами азота, сорбируемыми рыбой из дыма. 

Таким образом, можно выделить следующие общие рекомендации для производителей                   

копченой рыбных изделий, позволяющие выпускать безопасный продукт. 

1. Время обработки коптильным дымом желательно свести к минимуму.  

2. Предпочтительно выбирать метод непрямого копчения. 

3. Снижение содержания ПАУ в коптильной среде можно достичь с помощью фрикционного 

дымогенератора, а также «парового» генератора, в котором термическое разложение опилок                            

или щепы осуществляется перегретым паром низкого давления с температурой 300-400 °С. Исполь-

зование дополнительных фильтров дыма приветствуется. 

4. Увеличенное расстояние между источником дыма и продуктом способствует снижению 

уровня ПАУ в готовом изделии. 

5. Безопасность процесса повышается путем снижения давления внутри камеры копчения 

и/или применения щепы, предварительно подвергнутой прессованию. 

6. Древесину лиственных деревьев (яблони, тополя, грецкого ореха) следует предпочитать 

другим видам сырья для производства дыма, исключив использование коры. 

7. Важно правильно подготовить продукты перед процессом копчения – избегать маринадов 

с избыточным количеством жира и сахара. 

8. Для копчения лучше выбирать нежирную крупную рыбу. 

9. Разделка рыбы на пласт нежелательна, поскольку она облегчает проникновение ПАУ 

внутрь мышечной ткани. 
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Аннотация. В современном мире большое количество детей страдают пищевыми аллерги-

ями и во время пребывания в образовательной организации нуждаются в специализированном                 

питании. Систематизированы требования к составлению гипоаллергенного рациона для общеоб-

разовательных организаций. Разработан рацион для питания школьников с пищевой аллергией  

возрастной категории 7–11 лет. Согласно разработанной шкале оценивания установлено, что  

разработанный рацион соответствует основным требованиям нормативно-технических  

документов. 
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Введение 

 

В настоящее время существует проблема организации питания детей с алиментарно зависи-

мыми заболеваниями в образовательных учреждениях. Согласно данным Управления социального 

питания 7820 школьников города Санкт-Петербурга (1,4 % от общего числа школьников города) 

нуждаются в специализированном питании в связи с различными алиментарно-зависимыми заболе-

ваниями. Из них 3 246 человек (0,6 % от общего числа школьников города) страдают различными 

пищевыми аллергиями. На данный момент Управлением социального питания Санкт-Петербурга 

разработаны специализированные рационы для организации школьного питания детей, страдаю-

щих такими заболеваниями, как целиакия, фенилкетонурия и сахарный диабет, однако отсутствуют 

рационы для детей с пищевыми аллергиями [1,2]. Это обусловливает актуальность разработки                  

гипоаллергенных рационов питания для обучающихся. 

Согласно требованиям СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (далее – СанПиН) питание в школах органи-

зуется для следующих возрастных групп: 7-11 лет и 12 лет и старше. При этом на основании                         

Федерального закона от 01.03.2020 № 47-ФЗ всем ученикам с 1 по 4 класс должно предоставляться 

бесплатное горячее питание в независимости от наличия или отсутствия пищевых ограничений.          

Однако в образовательных учреждениях нет единого системного подхода к организации питания 

детей с пищевыми аллергиями. 

Поэтому целью данного исследования являлась разработка проекта цикличного двухнедель-

ного гипоаллергенного меню (рациона) для питания обучающихся общеобразовательных организа-

ций в возрасте 7-11 лет. 
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1. Разработка требований к составлению гипоаллергенного рациона питания  

для обучающихся в общеобразовательных организациях 
 

Рацион школьного питания должен разрабатываться в соответствии с нормативно-техниче-

скими документами. К основным документам, регламентирующим правила составления школьного 

меню, относятся: ТР ТС 021/2011, СанПиН 2.3/2.4.3590-20, МР 2.3.1.0253-21, МР 2.3.1.1915-04,                   

МР 2.4.0162-19, МР 2.4.0260-21, Региональный стандарт г. Санкт-Петербурга по обеспечению горя-

чим питанием учащихся общеобразовательных организаций. Нормативные документы регламенти-

руют различные аспекты школьного питания, основные группы показателей, нормируемые при состав-

лении рациона – это безопасность, соответствие возрастным нормам по содержанию энергии и основ-

ных пищевых веществ, разнообразие рациона [3,4]. 

На основании документов, перечисленных выше, были выделены критерии определения                  

качества, которым должен соответствовать гипоаллергенный рацион и по которым в дальнейшем можно 

будет его оценить. Далее показатели качества гипоаллергенного рациона были распределены по четырем 

группам: безопасность; соответствие пищевой, энергетической и биологической ценности рациона воз-

растным нормам; разнообразие; другое. Это необходимо для дальнейшего анализа соответствия рациона 

(Табл. 1).  

Таблица 1 

Показатели качества школьного рациона питания 
 

Нормативный документ Показатели качества Группа показателей 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Соблюдение возрастных норм по энергетической ценности 
Пищевая и энергети-

ческая ценность 

Распределение блюд по приемам пищи, режим питания Другое  

Меню должно разрабатываться на период не меньше 2-х 

недель 
Разнообразие  

Отсутствие в рационе продуктов, запрещенных к использо-

ванию при организации питания детей 
Безопасность 

Разнообразие среднесуточного продуктового набора в соот-

ветствии с минимальным набором пищевой продукции 
Разнообразие  

Массы порций в соответствии с возрастными нормами Другое  

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

МР 2.3.1.0253-21 

МР 2.3.1.1915-04 

Соответствие возрастным нормам пищевой ценности 
Пищевая и энергети-

ческая ценность 

МР  2.4.0162-19 

В питании данной группы детей должны быть исключены 

продукты, провоцирующие у них аллергическую реакцию и 

заменены на иные продукты, обеспечивающие физиологи-

ческую полноценность замен. 

Безопасность 

Региональный стандарт  

по обеспечению горячим 

питанием обучающихся гос-

ударственных общеобразо-

вательных организаций 

Санкт-Петербурга 

Отсутствие в рационе жареных блюд Безопасность 

Кратность включения блюд в рацион в течение двухнедель-

ного периода 
Разнообразие  

ТР ТС 021/2011 Соответствие показателей безопасности Безопасность 

МР 2.4.0260-21 Повторяемость блюд в течение 1 дня или смежных дней Разнообразие  

 

К показателям качества именно гипоаллергенного рациона, отличающимся от стандартных, 

относится: отсутствие аллергенов в рационе, также необходим более строгий контроль такого по-

казателя как соотношение макроэлементов Ca : Mg : P. 

Отсутствие аллергенов в рационе – показатель безопасности, который должен неукоснительно 

соблюдаться, ведь даже небольшое количество аллергена, поступившего в организм с пищей, может 

стать причиной летального исхода ребенка-аллергика. Также необходимо соблюдать соотношение 

кальция, магния и фосфора, потребление этих микроэлементов изменяется в связи с исключением из 

рациона молочных продуктов и рыбы. Также необходимо усиливать контроль за потреблением мине-

ральных веществ и витаминов, ведь при соблюдении элиминационных диет могут наблюдаться дефи-
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циты в питании. Недостаточное содержание различных пищевых веществ в питании детей может при-

водить к таким последствиям как задержка роста и развития, ухудшение иммунитета, заболевания 

опорно-двигательного аппарата и другим проблемам со здоровьем. 

 
1.1. Разработка шкалы для интегральной оценки качества  

гипоаллергенного рациона питания для школьников 

 

Для оценки качества рациона по каждому из критериев, представленных в таблице 1, выстав-

ляется оценка по пятибалльной шкале. При проведении комплексной оценки качества учитываются 

групповые и внутригрупповые коэффициенты весомости для каждого показателя качества. Весовые 

коэффициенты представлены в таблице 2. Для группы, характеризующей показатели безопасности, 

коэффициент весомости равен 1, так как при несоответствии показателям безопасности дальнейшая 

оценка рациона не проводится. Комплексная оценка качества разработанного рациона проводится 

по формуле 1: 

 

К = 𝑀𝐴𝑗 ∗ (𝑀Б ∗ ∑ 𝑚Б𝑖
𝑧
𝑖=1 ∗ 𝑘Б𝑖 + 𝑀В ∑ 𝑚В𝑖

𝑔
𝑖=1 ∗ 𝑘В𝑖 + 𝑀Г ∑ 𝑚Г𝑖

𝑞
𝑖=1 ∗ 𝑘Г𝑖 + 𝑀Д ∑ 𝑚Д𝑖

𝑙
𝑖=1 ∗ 𝑘Д𝑖)     (1) 

 

где K — комплексный безразмерный показатель качества; 

MAj — коэффициент, характеризующий безопасность пищевого продукта;  

МБ, МВ, МГ, МД – коэффициенты весомости для групп свойств;  

kБi, kВi, kГi, kДi – оценка, выставленная по конкретному показателю качества;  

mБi, mВi, mГi, mДi – внутригрупповые коэффициенты весомости i-тых показателей потребитель-

ских свойств и (или) качества внутри каждой группы свойств;  

z, g, q, l – количество показателей качества в каждой группе показателей.  

Таблица 2 

Весовые коэффициенты показателей качества рациона 

 
Группа показателей 

качества 

Групповой весовой 

коэффициент 

Показатель  

качества 

Внутригрупповой  

весовой коэффициент 

Безопасность 1 

Отсутствие аллергенов 1 

Отсутствие продуктов, запрещенных в пи-

тании детей 
1 

Отсутствие жареных блюд 1 

Соответствие сырья, полуфабрикатов и гото-

вой продукции ТР ТС 021/2011 
1 

Соответствие пище-

вой, энергетической 

и биологической 

ценности рациона 

возрастным нормам 

0,45 

Соответствие энергетической ценности 

возрастным нормам  
0,2 

Соответствие содержания белков возраст-

ным нормам 
0,2 

Соответствие содержания жиров возраст-

ным нормам 
0,2 

Соответствие содержания углеводов воз-

растным нормам 
0,1 

Соответствие содержания минералов воз-

растным нормам 
0,1 

Соответствие содержания витаминов воз-

растным нормам 
0,1 

Соотношение Ca : Mg : P 0,1 

Разнообразие 0,3 

Среднесуточный продуктовый набор 0,3 

Период не менее 2-х недель 0,2 

Повторяемость блюд в течение дня (смеж-

ных дней) 
0,3 

Кратность включения блюд в рацион 0,2 

Другое 0,25 
Режим питания 0,4 

Масса порций 0,6 
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Выделенные критерии качества и безопасности гипоаллергенного рациона представляют                   

собой универсальный инструмент, применимый на различных этапах организации школьного пита-

ния. С одной стороны, они могут применяться для разработки новых рационов, обеспечивая соот-

ветствие меню ключевым требованиям, установленным нормативной документацией и потребно-

стям детей с пищевыми ограничениями. С другой стороны, эти критерии могут эффективно исполь-

зоваться для оценки разработанных рационов, в данном случае критерии становятся инструментом 

для аудита и контроля, позволяя объективно оценить соответствие меню установленным требова-

ниям, выявить несоответствия в составе, структуре или энергетической ценности рациона.  

 

2. Разработка гипоаллергенного рациона для питания школьников 7–11 лет 

 

Гипоаллергенный рацион разрабатывался для питания школьников 7–11 лет, обучающихся 

в общеобразовательных учреждениях в первую смену. В соответствии с СанПиНом при двухразо-

вом питании (завтрак и обед) рацион должен соответствовать 50-60 % от суточной потребности в 

энергии и нутриентах. Меню завтрака включает в себя холодное блюдо (салат или бутерброд), го-

рячее блюдо (каша) и горячий напиток. Меню обеда включает холодное блюдо (салат), первое го-

рячее блюдо (суп), второе горячее блюдо, хлеб ржаной, фрукт и сладкое блюдо (компот) [5].  

При составлении гипоаллергенного рациона из классического меню для школьного питания 

исключались основные виды аллергенов: коровье молоко, куриное яйцо, арахис, орехи, рыба, море-

продукты, пшеница, соя, сельдерей, ракообразные. Кроме аллергенов, в соответствии с клиниче-

скими рекомендациями союза педиатров России, из гипоаллергенного рациона для пациентов, при-

держивающихся не строгой элиминационной диеты, исключаются также такие продукты, как по-

мидоры, болгарский перец, крепкие мясные бульоны, колбасные изделия, какао, квашения, соления 

[6]. При исключении помидоров из салатов на их массу увеличивалась закладка огурцов. В рецеп-

турах супов и соусов пшеничная мука заменялась на рисовую. Для соответствия суточным продук-

товым наборам производилась замена молока, яиц и рыбы на эквивалентное по пищевой ценности 

количество мяса говядины, указанное в СанПиН. Для компенсации возникающего дефицита каль-

ция в рацион вводились соки промышленного производства, обогащенные кальцием. 

Для составления рациона использовалось программное обеспечение «Вижен-Софт», предна-

значенное для автоматизации составления меню. Оно позволяет разрабатывать рационы питания, 

составлять и редактировать план-меню, формировать отчетную документацию, анализировать со-

ставленный рацион по удовлетворению суточной потребность в пищевых веществах и энергии [0]. 

Разработанный рацион питания на 10 дней представлен в таблице 3. 

 

Таблица 3 

Десятидневное меню 

 

1 день 2 день 3 день 4 день 5 день 

Завтрак 

каша пшенная с тык-

вой 

каша рисовая вязкая 

с изюмом 

каша овсяная вязкая с 

морковью 

каша гречневая вяз-

кая 

 

каша "дружба" 

огурец свежий салат "свеколка" салат витаминный салат из моркови 
салат зеленый с огур-

цами 

бутерброд с отварным 

мясом 
бутерброд с джемом 

бутерброд с отварным 

мясом 
бутерброд с джемом 

бутерброд с отвар-

ным мясом 

чай без сахара чай с лимоном чай с сахаром чай без сахара чай с лимоном 

Обед 

винегрет овощной 
салат "степной" из 

разных овощей 

салат из морской капу-

сты 

салат из свежих ово-

щей с яблоками 
салат витаминный 

щи зеленые 
суп – лапша домаш-

няя с курой 

суп картофельный с мяс-

ными фрикадельками 

суп с крупой и мяс-

ными фрикадельками 

рассольник на мяс-

ном бульоне 
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Окончание табл. 3 

 
1 день 2 день 3 день 4 день 5 день 

биточки паровые 
говядина, тушенная 

с капустой 

запеканка картофельная 

с мясом 

котлеты рубленные 

из птицы 

печень по-строганов-

ски 

картофель отварной 
картофель 

отварной 
рис отварной 

хлеб ржаной хлеб ржаной хлеб ржаной хлеб ржаной хлеб ржаной 

банан груша яблоко банан груша 

сок яблочно-персико-

вый, обогащенный 

кальцием 

компот из плодов 
сок яблочный, обогащен-

ный кальцием 

сок мультифрукто-

вый, обогащенный 

кальцием 

компот из ягод 

6 день 7 день 8 день 9 день 10 день 

Завтрак 

каша вязкая с тыквой 
каша вязкая с 

изюмом 
каша вязкая гречневая каша ячневая вязкая 

каша вязкая из круп 

с черносливом 

салат из капусты огурец свежий 
салат зеленый с огур-

цами 
салат витаминный салат весна 

бутерброд с джемом 
бутерброд с отвар-

ным мясом 
бутерброд с джемом 

бутерброд с отвар-

ным мясом 
бутерброд с джемом 

чай с сахаром чай без сахара чай с лимоном чай с сахаром чай без сахара 

Обед 

салат из моркови с 

изюмом 
салат летний 

салат из картофеля с зе-

леным горошком 

салат "школьные 

годы" 

салат из свежих ово-

щей с яблоками 

бульон с гренками 
суп картофельный с 

горохом и гренками 

щи из квашеной капусты 

с картофелем 

борщ с капустой и 

картофелем 

Рассольник ленин-

градский 

азу 
гуляш из отварного 

мяса 
птица, тушенная в соусе 

с овощами 

кабачки, фарширо-

ванные мясом  

и рисом 

плов 

капуста  цветная отвар-

ная 
каша гречневая 

хлеб ржаной хлеб ржаной хлеб ржаной хлеб ржаной хлеб ржаной 

яблоко банан груша яблоко банан 

сок яблочный обога-

щенный кальцием 

сок яблочно-персико-

вый, обогащенный 

кальцием 

напиток из варенья 

 
напиток яблочный 

сок мультифрукто-

вый, обогащенный 

кальцием 
. 
 

Основной базой рецептур для составления рациона являлся сборник рецептур блюд и кули-

нарных изделий для обеспечения питанием обучающихся образовательных организаций Санкт-                  

Петербурга, 2024 г. [8]; Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных 

учреждениях, 2011 г. [9], также использовались рецептуры из других сборников рецептур                                 

для школьного питания, действующих на территории Российской Федерации  
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3. Оценка разработанного рациона 

 

После составления рациона необходимо его проанализировать на соответствие разработан-

ным критериям безопасности и качества. Каждый показатель качества рациона оценивался обособ-

лено по пятибалльной шкале, а затем рассчитывалась интегральная оценка качества рациона. Расчет 

интегрального показателя помогает сделать объективный вывод о соответствии рациона критериям 

качества и безопасности. 

 
3.1. Соответствие пищевой, энергетической и биологической ценности рациона возрастным нормам 

 

На первом этапе проверки была определена пищевая и энергетическая ценность разработан-

ного рациона (табл. 4). Пример расчета пищевой и энергетической ценности для ежедневного раци-

она представлен в таблице 5. 

Таблица 4  

Пищевая и энергетическая ценность разработанного рациона (завтрак и обед) 

 

Наименова-

ние 

Нор-

ма * 

Дни 
Факт. за 
10 дней 

Факт. 

за 

день 

Вы-

пол- 
нение 

норм, 

% 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Пищевые вещества и энергия 

Белки, г 38,5 41,01 43,31 40,05 37,80 41,78 33,08 44,74 39,17 43,33 37,76 402,03 40,203 104,42 

Жиры, г 39,5 41,46 48,21 47,46 32,52 39,15 29,12 32,08 37,41 42,21 33,33 382,95 38,295 96,95 

Углеводы, г 167,5 155,70 250,3 166,05 180,45 145,80 166,41 180,12 179,43 160,61 218,72 1803,59 180,359 107,68 

Энергетическая 

ценность, ккал 
1175 1166,6 1325,5 1254,6 1164,4 1122,7 1060,7 1187,8 1212 1198 1326,2 12018,56 1201,9 102,3 

Витамины 

В1, мг 0,6 0,51 0,33 0,80 0,60 0,22 0,34 0,40 0,62 0,34 0,41 4,57 0,457 76,17 

С, мг 30 62,67 74,43 51,03 45,10 83,80 117,61 26,60 58,93 59,70 239,67 819,54 81,954 273,18 

А, мг 0,7 0,44 0,71 1,12 1,12 4,50 1,43 0,40 1,6 0,42 0,96 12,70 1,27 181,43 

E, мг 10 8,11 14,62 7,99 9,84 12,45 9,92 12,49 11,6 9,48 8,42 104,92 10,492 104,92 

Минеральные вещества 

Са, мг 550 290,93 230,18 343,74 311,27 182,31 328,96 311,80 221,42 196,10 342,67 2759,38 275,9 50 

Mg, мг 125 198,39 148,23 295,25 251,41 149,92 161,69 280,11 245,59 144,74 234,64 2109,97 210,997 168,80 

Р, мг 550 594,37 483,23 658,10 567,29 578,25 400,25 663,31 593,17 604,50 581,62 5724,09 572,409 104,07 

Fе, мг 6 12 12,05 22,17 12,55 12,87 12,09 14,55 13,43 12,83 12,07 136,61 13,661 227,68 

* Норма указана в размере 50 % от  суточной потребности 

 

Таблица 5  

Пример расчета пищевой и энергетической ценности для ежедневного рациона 

 

Прием пищи, наименова-

ние блюда 

Масса 

порции 

Пищевые вещества Энергети- 

ческая 

ценность, 

ккал 

Витамины Минеральные вещества 

Белки, 

г 

Жиры, 

г 

Углеводы, 

г 

В1, 

мг 

С, 

мг 

А, 

мг 
E, мг 

Са, 

мг 

Mg, 

мг 
Р, мг 

Fе, 

мг 

Завтрак первого дня 

Каша пшенная  с  тыквой 200 4,95 1,14 36,76 177,33 0,19 2,19 0 1,14 1,00 41,52 99,71 2,67 

Чай без сахара 200 0 0 0 0 0 0 0 0 5,9 1,4 0 0 

Бутерброд с отварными 

мясными продуктами 
70 9,7 7,3 15,4 165,8 0 0 0 0,2 9,3 12,7 94,7 1,4 

Огурец свежий 70 0,6 0,1 1,7 9,8 0 7 0 0,1 16 9,8 29,3 0,7 

Итого за прием пищи: 540 15,25 8,54 53,86 352,93 0,19 9,19 0,00 1,44 32,2 65,42 223,71 4,77 
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Окончание табл. 5 
 

Прием пищи, наименова-

ние блюда 

Масса 

порции 

Пищевые вещества Энергети- 

ческая 

ценность, 

ккал 

Витамины Минеральные вещества 

Белки, 

г 

Жиры, 

г 

Углеводы, 

г 

В1, 

мг 

С, 

мг 

А, 

мг 
E, мг 

Са, 

мг 

Mg, 

мг 
Р, мг 

Fе, 

мг 

Обед первого дня 

Винегрет овощной 70 0,98 7,09 4,63 86,35 0,02 10,53 0,18 3,23 26,68 13,34 25,27 0,7 

Щи зеленые 200 2,7 4,4 7,4 80 0,08 14,2 0,023 2,34 55 49 69 1,9 

Биточки паровые 90 12,78 13,14 7,56 203,4 0,04 0 0,02 0,54 9 16,2 127,8 1,8 

Картофель отварной 150 2,9 4,69 23,45 147,63 0,15 20,95 0,04 0,2 20,95 29,93 78,8 1,2 

Сок яблочно-персиковый, 

обогащенный кальцием 
200 0,1 0,1 24,9 103 0,01 4 0 0,1 150 4 3 0 

Банан 80 1,2 0,4 16,8 76,8 0 8 0 0 6,4 33,6 22,4 0,5 

Хлеб ржаной 30 2 0,3 12,7 61,2 0,1 0 0 0,7 5,4 5,7 26,1 1,2 

Итого за прием пищи: 820 25,76 32,92 101,84 813,68 0,32 53,48 0,44 6,67 258,73 132,97 365,67 7,1 

Всего за день: 41,01 41,46 155,70 1166,61 0,51 62,67 0,44 8,11 290,93 198,39 589,38 11,87 

Завтрак второго дня 

салат "свеколка" 80 6,41 8,08 12,16 147,25 0,02 5,6 0,02 3,84 38,42 22,41 44,81 1,52 

каша рисовая вязкая с 

изюмом 
200 

3,09 0,45 47,64 208,36 0,00 0,00 0,00 0,18 26,18 27,73 79,73 1,00 

чай с лимоном 183/10/7 0,2 0 10,2 42,5 0 1,1 0 0 11,5 3,6 3,7 0,3 

бутерброд с джемом 50 2,1 0,7 31,1 136,5 0 10 0 0 10,3 6,8 20,3 0,4 

Итого за прием пищи: 530 11,8 9,23 101,1 534,61 0,02 16,7 0,02 4,02 86,4 60,54 148,54 3,22 

Обед второго дня 

Салат "степной" из разных 

овощей 
70 2,52 7,14 5,46 95,9 0,04 5,6 0,32 3,22 14 14 32,2 0,63 

Суп - лапша домашняя с ку-

рой 
200/10 5,4 3,8 11,7 101,4 0 0,7 0,2 0,1 19,6 9,6 51,3 0,7 

Говядина, тушенная с капу-

стой 
240 20,99 27,24 82,24 375,6 0,16 45,03 0,17 6,18 80,88 43,69 206,89 3,5 

Хлеб ржаной 30 2 0,3 12,7 61,2 0,1 0 0 0,7 5,4 5,7 26,1 1,2 

Груша свежая 80 0,4 0,3 9,2 41,8 0 4,4 0 0,3 16,9 10,7 14,2 1,8 

Компот из свежих плодов 200 0,2 0,2 27,9 115 0,01 2 0 0,1 7 4 4 1,0 

Итого за прием пищи: 830 31,51 38,98 149,20 790,9 0,31 57,73 0,69 10,60 143,78 87,69 334,69 8,83 

Всего за день: 43,31 48,21 250,3 1325,51 0,33 74,43 0,71 14,62 230,18 148,23 483,23 12,05 

 
 

Для выставления оценок по пищевой и энергетической ценности применялась шкала, из па-

тента № 2703685, в соответствии с ней оценка 5 выставлялась при отклонении содержания белков 

и углеводов не более чем на 5 %, жиров не более чем на 10 %, витаминов и минералов не более, чем 

на 5 %, энергетическая ценность не более чем на 20 %. Оценка 4 выставлялась если содержание 

белков меньше рекомендуемого на 5-9,9 %, содержание жиров больше рекомендуемого на 10-14,9 

%, содержание углеводов меньше рекомендуемого на 5-9,9 % или больше рекомендуемого на 30 %, 

энергетическая ценность меньше рекомендуемой на 20 % или больше на 10-14,9 %, содержание 

витаминов и минералов меньше рекомендуемого на 5-9,9 %. Оценка 3 выставлялась, если содержа-

ние витаминов и минералов меньше рекомендуемого на 10-14,9 % и оценка 2 выставлялась, если 

содержание витаминов и минералов меньше рекомендуемого на 15 %, оценка 1 выставлялась, если 

содержание витаминов и минералов меньше рекомендуемого на 25 %, оценка 0 выставлялась, если 

содержание витаминов и минералов меньше рекомендуемого на 50 % [10]. 

При анализе биологической ценности в рационе отмечен недостаток кальция, что связано с 

отсутствием в рационе молочных продуктов, которые являются основным источником кальция в 

рационе здоровых детей, и витамина В1. Недостаток указанных микронутриентов может быть ни-

велирован потреблением нутрицевтиков. Остальные витамины и минеральные вещества содержатся 

в рационе в достаточном количестве или находятся в небольшом профиците, однако их содержание 

в рационе не превышает верхний допустимый уровень потребления.  

Энергетическая ценность и содержание макронутриентов в разработанном рационе соответ-

ствует требованиям нормативно-технических документов.  
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3.2. Оценка разнообразия рациона 

 

Рацион является разнообразным, так как максимальная кратность включения блюда в рацион – 

дважды в течение десяти дней. Исключение составляют: ржаной хлеб, который присутствует каж-

дый день в рационе обеда; фрукты, в рацион включены только яблоко, груша и банан, потому что      

у аллергиков строгие ограничения по употреблению фруктов; горячие напитки: в рацион включен 

только чай, потому что применение кофейных напитков и какао запрещено в гипоаллергенном                   

рационе. Но даже при таких строгих ограничениях фрукты не повторяются в смежных днях, чай 

подается в разных вариантах, также не повторяющихся в смежных днях, что допускается региональ-

ным стандартом г. Санкт-Петербурга по обеспечению горячим питанием учащихся общеобразова-

тельных учреждений. 

Оценка соответствия суточному продуктовому набору проводилась с учетом замены запре-

щенных продуктов. Эквивалентные замены представлены в таблице 6. При оценке соответствия ра-

циона среднесуточному продуктовому набору также необходимо учитывать, что в общеобразова-

тельной организации ребенок получает только 50-60 % от суточной калорийности рациона, соот-

ветственно и массы продуктов при определении продуктового набора должны быть уменьшены до 

50-60 % от рекомендуемого. 

Таблица 6 

Замена запрещенных продуктов на эквивалентные количества разрешенных 

 
Продукт Масса, г Эквивалентный продукт Масса, г 

Хлеб пшеничный 150 Хлеб ржаной 150 

Мука пшеничная 15 Мука рисовая 15 

Макаронные изделия 15 
Макаронные изделия на безглютено-

вой муке 
15 

Овощи (свежие, мороженые, консервированные), 

включая соленые и квашеные (не более 10 % от об-

щего количества овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень 

280 

Помидоры в равном количестве заме-

няются на огурцы 

Томат-пюре исключается 

Соления и квашения исключаются 

 

Фрукты свежие 185 
Исключаются фрукты с красно-оран-

жевой окраской 
 

Субпродукты (печень, язык, сердце) 30 Говядина  30 

Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или малосоленое 58 Говядина 50 

Молоко 300 Говядина 43 

Кисломолочная пищевая продукция 150 Говядина 125 

Яйцо 1 шт Говядина 26 

Кондитерские изделия 10 Исключить   

Какао-порошок 1 Чай  1 

Кофейный напиток 2 Чай  1 

 

При проведении оценки соответствия разработанного рациона рекомендуемому среднесуто-

чному набору сперва определялось потребление продуктов в течение всего двухнедельного пери-

ода, а затем вычислялось среднее за один день. Сравнение разработанного рациона с рекомендуе-

мым среднесуточным продуктовым набором представлено в таблице 7. 

Разнообразие продуктового набора оценивалось по доле отклонения потребления основных 

групп продуктов от рекомендуемого среднесуточного набора. Оценки выставлялись по пятибалль-

ной шкале: если отклонение от рекомендуемого потребления продукта составляло до 10 % – 5 бал-

лов, 10-20 % – 4 балла, 20-30 % – 3 балла, 30-40 % – 2 балла, 40-50 % – 1 балл, более 50 % - 0 [11]. 

Оценки по каждой группе продуктов представлены в таблице 7. 
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Таблица 7  

Оценка соответствия рациона среднесуточному продуктовому набору 

 

Продукт 
Рекомендуемая 

масса, г 

Фактическая  

масса, г 

Удовлетворение 

суточной  

потребности, % 

(должно быть 

50-60 %) 

Отклоне-

ние, % 

Оценка, 

балл За  

10 дней 

За  

1 день 

Хлеб ржаной 115-138 631 63,1 27 23 3 

Мука рисовая 8-9 50,9 5,09 32 18 4 

Крупы, бобовые 22,5-27 636,67 63,667 141 81 0 

Безглютеновые  

макаронные изделия 

8-9 

16 1,6 
10 40 2 

Картофель 93-112 1083,4 108,34 58 0 5 

Овощи  140-168 2341,12 234,11 84 24 3 

Фрукты свежие 92-111 891,4 89,14 48 2 5 

Сухофрукты 8-9 113,08 11,308 71 11 4 

Соки и напитки 100-120 2000 200 100 40 1 

Мясо 1-й категории 172-206 968 96,8 28 22 3 

Птица 18-21 224,1 22,41 62 2 5 

Масло растительное 8-9 143,1 14,31 89 29 3 

Сахар 15-18 339,1 33,91 113 53 0 

Чай 1,5-1,8 13,1 1,31 44 6 5 

Дрожжи  

хлебопекарные 

0,1-0,12 
0 0 0 50 0 

Крахмал 1,5-1,7 0 0 0 50 0 

Соль  1,5-1,7 11,98 1,198 40 10 5 

     Среднее 3 

 

Анализ среднесуточного продуктового набора показал, что в рационе находятся в избытке такие 

продукты, как крупы и бобовые, овощи, фрукты, сухофрукты, слишком большое содержание сахара. 

Однако такой важный источник белка и витаминов группы В, как мясо, находится в недостатке.  

Для того, чтобы рацион стал более сбалансированным по продуктовому набору рекомендо-

вано сократить количество салатов на завтрак и ввести в рацион каждого завтрака бутерброд с мяс-

ными продуктами, также рекомендуется исключить из рациона супы с крупами, таким образом,                    

будет нормализовано потребление овощей, круп и мяса. 
 

3.3. Оценка массы порций и режима питания 

 

В соответствии с СанПиН рацион питания для школьников, обучающихся в первую смену, 

должен ежедневно включать два приема пищи: завтрак и обед. Такой режим питания обеспечивает 

равномерное получение энергии и питательных веществ школьниками, что является очень важным 

фактором в формировании их здоровья и, как следствие, положительно влияет на успеваемость                             

в учебе [12]. Разработанный рацион по этому показателю полностью соответствует СанПиН.                          

СанПиН также регламентирует массы порций по каждому блюду и суммарный объем блюд в каж-

дом приеме пищи. В разработанном рационе массы всех порций соответствуют нормативным                        

показателям, суммарная масса блюд завтрака составляет 530–540 г, а суммарная масса блюд обеда 

820–830 г. По данным критериям разработанный рацион соответствует СанПиН. 
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3.4. Интегральный показатель качества 

 

На финальном этапе оценки качества рациона был произведен расчет комплексного показателя 

качества по формуле 1. Для этого оценки по всем показателям качества были внесены в таблицу 8. 

 

Таблица 8 

Оценки по показателям безопасности 

 

Группа  

показателей 

качества 

Групповой  

весовой  

коэффициент 

Показатель качества 

Внутри- 

групповой  

весовой  

коэффициент 

Фактическая 

оценка 

Безопасность 1 

Отсутствие аллергенов 1 1 

Отсутствие продуктов, запрещенных  

в питании детей 
1 

1 

Отсутствие жареных блюд 1 1 

Соответствие сырья, полуфабрикатов  

и готовой продукции ТР ТС 021/2011 
1 

1 

Соответствие 

пищевой, 

энергетической 

и биологической 

ценности 

рациона 

возрастным 

нормам 

0,45 

Соответствие энергетической ценно-

сти возрастным нормам  
0,2 

5 

Соответствие содержания белков 

возрастным нормам 
0,2 

5 

Соответствие содержания жиров  

возрастным нормам 
0,2 

5 

Соответствие содержания углеводов 

возрастным нормам 
0,1 4 

Соответствие содержания минералов 

возрастным нормам 
0,1 

3 

Соответствие содержания витаминов 

возрастным нормам 
0,1 

4 

Соотношение Ca : Mg : P 0,1 3 

Разнообразие 0,3 

Среднесуточный продуктовый набор 0,3 3 

Период не менее 2-х недель 0,2 5 

Повторяемость блюд в течение дня 

(смежных дней) 
0,3 

5 

Кратность включения блюд в рацион 0,2 5 

Другое 0,25 
Режим питания 0,4 5 

Масса порций 0,6 5 

 

𝐾 = 1 ∙ (0,45 ∙ (0,2 ∙ 5 +  0,2 ∙ 5 + 0,2 ∙ 5 + 0,1 ∙ 4 + 0,1 ∙ 3 + 0,1 ∙ 4 + 0,1 ∙ 3) + 0,3 ∙ (0,3 ∙ 3 + 0,2
∙ 5 + 0,3 ∙ 5 + 0,2 ∙ 5)   +  0,25 ∙  (0,4 ∙ 5 + 0,6 ∙ 5))  =  4,55 

 

Максимально возможная оценка рациона составляет 5, таким образом, разработанный рацион                     

на 91 % соответствует критериям качества гипоаллергенного рациона. При получении рационом оценки 

выше 90 % рацион считается соответствующим принципам рационального питания [10]. 

 

Заключение 

 

Разработанный в рамках данного исследования проект цикличного двухнедельного меню       

для детей 7-11 лет с пищевыми аллергиями представляет собой важный шаг к решению проблемы 

организации специализированного питания в образовательных учреждениях. Предложенное меню, 

основанное на принципах рационального питания, соответствующее всем основным нормативно-

техническим документам с исключением наиболее распространенных аллергенов, может служить 

отправной точкой для дальнейшей разработки и внедрения персонализированных рационов для пита-

ния детей в образовательных учреждениях. 
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Разработанная система оценки рациона может быть применена не только для оценивания      

гипоаллергенного рациона, но и адаптирована под другие виды рационов, что является необходи-

мым в современных условиях разработки большого количества разнообразных рационов для пита-

ния школьников. 

Дальнейшие исследования будут направлены на апробацию предложенного меню в реаль-

ных условиях школьного питания, оценку его эффективности, а также на разработку методических 

рекомендаций для работников школьных столовых по приготовлению и подаче блюд, исключаю-

щих возможность перекрестного загрязнения аллергенами. 
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Abstract. In the modern world, a large number of children suffer from food allergies and need 

specialized nutrition in an educational organization. Within the framework of this work, the requirements 

for the preparation of a hypoallergenic diet for general education organizations are systematized. A diet 

for schoolchildren with food allergies in the age category of 7-11 years has been developed. According to 

the developed assessment scale, it has been established that the developed diet meets the basic requirements 

of regulatory and technical documents. 

 

Keywords: school meals, hypoallergenic diet, food allergy, elimination diet, allergen 


