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УДК 664:[663.88-021.632:66.061.3 
 

О.В. ЕВДОКИМОВА  
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ РЕЖИМОВ ЭКСТРАГИРОВАНИЯ 
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ НА ИЗВЛЕЧЕНИЕ ФИЗИОЛОГИЧЕСКИ 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ 
 

Исследованы миграционные свойства физиологически функциональных пищевых  
ингредиентов растительного сырья при трех способах и режимах процесса  
экстрагирования. Проанализировано влияние ультразвука на химические и  
физико-химические процессы, протекающие в жидкой фазе экстракта, выявлено  
положительное влияние на извлечение пищевых веществ в экстракты без применения  
высоких температур. Сформулирована концепция процесса экстракции соединений макро- и 
микроэлементов из растительного сырья при различных режимах экстрагирования. 

Ключевые слова: экстракция водная и ультразвуковая, растительное сырье,  
физиологически функциональные пищевые ингредиенты, макро- микроэлементы. 

 
Migratory properties of physiologically functional food components of plant raw materials 

at three ways and extraction process conditions are investigated. Influence of ultrasound on  
chemical and physical-chemical processes running in liquid extract phase is analysed, positive  
influence on extraction of food substances in extracts without use of high temperatures is found out. 
Concept of extraction process of macro- and microelement connections from plant raw materials at 
different extraction processes is formulated. 

Key words: water and ultrasound extraction, plant raw materials, physiologically  
functional food ingredients, macro- microelements. 
 
Растительное сырье является богатым источником физиологически функциональных 

пищевых ингредиентов (ФФПИ). В профилактических целях рекомендовано использовать 
экстракты растительного сырья. Для улучшения потребительских свойств многих пищевых 
продуктов (безалкогольных и алкогольных напитков, хлебобулочных, кондитерских, молоч-
ных продуктов) широко используют экстракты растительного сырья. 

На потребительском рынке ассортимент продуктов переработки на основе экстрактов 
растительного сырья ограничен, отсутствует научное обоснование их функциональных 
свойств. Как показал патентный поиск и контент-анализ, 80% биологически активных доба-
вок на основе растительного сырья, обладающих функциональными свойствами и реализуе-
мых дилерами на российском потребительском рынке – это добавки импортного производст-
ва. Наиболее эффективного использования отечественного растительного сырья можно до-
биться за счет максимального извлечения ФФПИ при экстрагировании растительного сырья 
и использования шротов.  

Для функциональных сиропов наиболее приемлемым экстрагентом является вода, в 
фармакопейном производстве чаще используют спиртовое экстрагирование, хотя, как из-
вестно, отдельные ФФПИ (особенно гликозиды) в сочетании со спиртом оказывают негатив-
ное влияние на организм человека. Ультразвуковой экстракции растительного сырья посвя-
щено много работ, предложены варианты машинно-аппаратного оформления процесса [6]. 
Вместе с тем отсутствуют данные о миграционных свойствах отдельных ФФПИ и научное 
обоснование влияния способа экстрагирования на их извлечение. 

На основании вышеизложенного целью эксперимента явилось исследование миграци-
онных свойств ФФПИ при экстрагировании водой, определение остаточного их содержания 
в шротах и формулирование концепции, основанной на возможных химических реакциях 
при тепловом и ультразвуковом воздействии на исследуемые объекты. 

 НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ  
ТЕХНОЛОГИЙ 
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В качестве растительного сырья использовали сушеные корни женьшеня по  
ГОСТ 23938-79 «Корень женьшеня культивируемого свежий. Технические условия», плоды 
шиповника по ГОСТ 1994-93 «Плоды шиповника. Технические условия», крапивы (лист) по 
ГОСТ 12529-67 «Крапива (лист)».  

Использовали три режима экстрагирования: 
I режим – t = 95±2ºС (водная экстракция); 
II режим – t =18±2ºС (водная ультразвуковая экстракция); 
III режим – t =18±2ºС и 95±2ºС (комбинированная экстракция). 
Продолжительность экстрагирования отдельных видов растительного сырья опреде-

лялась в соответствии с рекомендациями фармакопейного производства: корень женьшеня 
60 мин, плоды шиповника 20 мин, лист крапивы 10 мин. 

Исследование миграционных свойств водорастворимых веществ, минерального со-
става и витаминов проводили при экстрагировании корня женьшеня через 30 мин, плодов 
шиповника – через 10 мин, листьев крапивы – через 5 мин. 

Постановка эксперимента включала измельчение сушеного сырья до размера частиц 
2-5 мм и экстрагирование дистиллированной водой при соотношении сырье:вода – 1:10. Для 
ультразвуковой экстракции (УЗ) использовали лабораторный электромагнитный диспергатор 
УЗДН-А. Технологическое применение ультразвука основано на совместном воздействии 
механических и физико-химических явлений, сопутствующих распространению ультразвука 
в среде и вызывающих биологический эффект.  

При обработке биологических сред высокочастотными звуковыми колебаниями сра-
батывают, как минимум, два фактора: акустическая кавитация и акустическая релаксация. 
Акустическая кавитация сопровождается механическим разрушением клеток и тканей био-
логических объектов. При акустической релаксации внутреннее термодинамическое равно-
весие обрабатываемой среды нарушается сжатиями и разряжениями в звуковой волне. При 
этом возможно возбуждение электронных уровней молекул, их структурная перестройка и 
химические реакции [7]. 

Воздействие ультразвука на химические и физико-химические процессы, протекаю-
щие в жидкости, включает: инициирование некоторых химических реакций, изменение ско-
рости, а иногда и направления реакций, эмульгирование несмешивающихся жидкостей и 
коалесценцию эмульсий, диспергирование твердых тел и коагуляцию твердых частиц, эф-
фекты, связанные с интенсификацией массообменных процессов, фазовых и релаксионных 
переходов, межмолекулярного взаимодействия и химических превращений, в частности, ус-
корения реакций гидролиза, окислительно-восстановительных реакций, деструкции молекул 
на радикалы и связанные с ними реакции, и др. [4, 5].  

Интенсивность ультразвука приводит к возникновению в биологических средах аку-
стической гравитации, сопровождающейся механическим разрушением клеток и тканей. 
Акустические потоки способствуют перемещению внутриклеточных структур, что приводит 
к разрыву молекулярных связей в биополимерах. Ультразвук повышает проницаемость кле-
точных оболочек, что ускоряет процесс диффузии [8, 10, 11]. Использование ультразвука на-
ходит широкое применение в биологии, медицине, а также в винодельческой промышленно-
сти при осветлении вин, в мясной для ускорения посола мяса и извлечения жира из кости, 
при гомогенизации и диспергирования молока, шоколада, майонеза и других продуктов  
[1, 2]. Применение ультразвука в процессе экстрагирования может способствовать более 
полному извлечению пищевых веществ в экстракты без применения высоких температур. На 
процесс извлечения могут влиять структура ткани растительного сырья и формы связи ве-
ществ, в частности минеральных веществ. 

Как показали результаты исследований, в течение 60 мин при температуре 95˚С про-
исходит постепенное извлечение водорастворимых веществ из корня женьшеня, в начале с 
0,5% после 15 мин и доходя до максимума (1,8%) после 60 мин (рисунок 1). При дальнейшем 
экстрагировании извлечение водорастворимых веществ прекратилось. 
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Рисунок 1 – Миграция водорастворимых веществ при экстрагировании растительного сырья 

Ультразвуковая экстракция по сравнению с горячей водной значительно снижала из-
влечение водорастворимых веществ. За аналогичный период времени переход их был ниже 
на 34%. Снижение концентрации водорастворимых веществ в экстрактах в условиях ультра-
звуковой обработки можно объяснить двумя причинами: 

– усилением сорбционных свойств природных полимерных материалов – раститель-
ных волокон и белков; 

– интенсивным гидролизом ионов металлов (например, алюминия, железа) до нерас-
творимых в воде гидроокисей.  

При интенсивном звуковом воздействии естественная стереоструктура (геометриче-
ская структура) биокомпонентов (клетчатка и белки) претерпевают существенные измене-
ния, близкие к полной или частичной коагуляции. На активных центрах поверхности этих 
химически многофункциональных конгломератов закрепляются за счет донорно-
акцепторных и ковалентных связей (атомы железа и алюминия имеют вакантные орбитали 
для парочки электронов) нерастворимые хлопьеобразные конгломераты коагулянтов (на-
пример, Al(OH)3 и Fe(OH)3), образуя эффективный сорбционный слой для органических и 
неорганических веществ. Образование сорбционных слоев на монофункциональных полиме-
рах в условиях звуковой обработки растворов описаны Н.А. Булычевым и Э.В. Кистеневых в 
трудах ИОНХ РАН, Институт общей и неорганической химии им. Курчатова [12]. 

При ультразвуковой обработке увеличивается скорость гидролиза ионов металлов в 
воде с образованием соответствующих гидрооксидов-коагулянтов и кислот по уравнениям: 

Fe+3+3HOH→ Fe(OH)3+3H+ 
Al+3+3HOH→ Al(OH)3+3H+ 
Ni+2+2HOH→ Ni(OH)2+2H+ 

Образование сорбционных слоев на биополимерных агломератах объясняет снижение 
массопереноса органических и неорганических веществ в экстрагент. 

При высокой температуре экстрагирования происходит гидролиз полисахаридов, осо-
бенно протопектина, ткани размягчаются, происходит денатурация белковых компонентов 
оболочек растительных клеток, что способствует большему переходу в раствор водораство-
римых веществ. Использование комбинированной экстракции увеличивает переход сухих 
веществ по сравнению с ультразвуковой на 16%. Аналогичная тенденция наблюдалась при 
экстрагировании плодов шиповника и листьев крапивы. При экстрагировании плодов ши-
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повника и листьев крапивы наблюдался меньший переход водорастворимых веществ в экс-
тракты: соответственно 1,4 и 1,5% при I (горячем) режиме; 0,9 и 0,8 при II (ультразвуковом) 
и 1,2 и 1,3 при III (комбинированном) режиме. 

Содержание минеральных веществ определяли в исходном сырье и в шротах по мере 
экстрагирования. По разнице вычисляли процент перехода элементов в экстракт.  

Результаты исследования миграционных свойств макроэлементов корня женьшеня, 
плодов шиповника и листьев крапивы приведены в таблице 1. 

Таблица 1 – Миграция макроэлементов при экстрагировании растительного сырья 
Элементы Содержание 

в сырье, 
мг/100г 

Режимы экстрагирования и время экстрагирования 
Экстрагирование водой, 

(%) 
Экстрагирование  
Водой с УЗ, (%) 

Комбинированное 
экстрагирование, (%) 

Корень женьшеня 30 мин. 60 мин. 30 мин. 60 мин. 30 мин.  
УЗ 

30 мин. 
Водой 

Натрий 3,11 50,6 51,0 50,0 50,4 50,0 51,3 
Магний 136,3 40,1 42,0 31,2 30,5 31,2 42,2 
Кремний 1,35 12,1 13,0 8,2 10,1 8,2 13,1 
Фосфор 283,70 44,2 46,2 40,4 43,8 40,4 46,2 
Сера 7,60 80,5 82,1 80,1 81,2 80,1 82,4 
Хлор 8,10 22,8 29,0 23,0 28,8 23,0 29,2 
Калий 88,30 69,0 70,5 68,4 68,9 68,4 70,8 
Кальций 28,70 14,5 16,9 16,8 13,3 16,8 17,0 
Плоды шиповника 10 мин. 20 мин. 10 мин. 20 мин. 10 мин.  

УЗ 
10 мин. 
Водой 

Натрий 7,3 43,4 57,0 13,7 28,9 13,7 39,2 
Магний 42,0 44,0 49,0 10,5 22,4 10,5 40,1 
Кремний 0,5 11,8 15,3 4,1 9,6 4,1 13,5 
Фосфор 19,1 44,5 50,3 12,8 31,8 12,8 38,7 
Сера 0,35 87,8 95,0 60,0 80,2 60,0 86,3 
Калий 74,3 70,9 75,0 48,9 60,5 48,9 67,1 
Кальций 101,6 15,4 22,8 4,5 9,5 4,5 11,5 
Листья крапивы 5 мин. 10 мин. 5 мин. 10 мин. 5 мин. 

УЗ 
5 мин. 
Водой 

Натрий 21,1 54,5 60,9 40,1 43,4 40,1 58,7 
Магний 75,0 53,1 58,0 44,8 47,9 44,8 54,3 
Кремний 21,0 15,9 24,0 4,5 8,7 4,5 22,8 
Фосфор 101,0 50,0 51,3 38,9 41,5 38,9 49,2 
Сера 13,3 85,6 94,1 65,0 67,8 65,0 90,0 
Калий 396,0 60,0 75,4 50,1 55,4 50,1 71,0 
Кальций 92,0 15,5 18,9 6,0 7,8 6,0 17,6 

Переход солей натрия в экстракт корня женьшеня и листьев крапивы составляет более 
50% при I и III режимах экстрагирования. При ультразвуковой экстракции во всех видах сы-
рья переход его ниже, особенно при экстрагировании плодов шиповника. Последнее воз-
можно, если ионы натрия при УЗ-обработке входят в состав малорастворимых комплексных 
соединений или частично удерживаются сорбентом. 

Соли магния входят в состав рибосом, содержащихся в цитоплазме, митохондриях, 
ядрах клеток, в состав которых входят белки, которые при термическом воздействии сверты-
ваются, высвобождая магний, что способствует его миграции в экстракт в виде солей. Кроме 
того, магний совместно с кальцием и пектиновой кислотой составляют основу пектина сре-
динных пластинок, склеивающих между собой стенки отдельных клеток. При гидротермиче-
ской обработке при высокой температуре происходит мацерация тканей, переход соединений 



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 2(7) 2011   ________________________________________________________________________  7 

 

магния в растворимое состояние, что также способствует их частичной миграции в экстракт. 
После 60 мин. водного экстрагирования в экстракт перешло 42,0% магния. Экстракция по-
средством ультразвука в течение 1 часа уменьшила переход магния в раствор. Максимальное 
извлечение солей магния из шиповника наблюдалось при I и III режимах экстрагирования – 
40%, из крапивы (листа) – более 50%. Известно, что магний активирует протеазы, входит в 
состав фосфатидных кислот, в состав структурной формулы хлорофилла, имеющего липид-
ные свойства, проявляющиеся в его растворимости в жирорастворимых растворителях и на-
капливающегося в хлоропластах растительных клеток. Хлоропласты почти на 50% состоят 
из белков, которые при нагревании коагулируют, и гранулы хлорофилла высвобождаются из 
пластид. Этим возможно и объясняется то, что экстракты крапивы (листа) имели зеленовато-
буроватую окраску с легкой опалесценцией, после остывания в колбах наблюдался неболь-
шой осадок (жирорастворимая фракция соединений магния). Магний, являясь обязательным 
компонентом рибосом, поддерживает их активную структуру, участвует в синтезе белков. 

Переход соединений кремния в экстракты незначительный, лишь в экстракт крапивы 
(листа) переходит соединений кремния более 20%. В отношении соединений кремния в рас-
тительном сырье литературные данные отсутствуют. Низкий переход соединений кремния в 
экстракт, видимо, объясняется наличием труднорастворимых соединений кремния. 

На процесс миграции соединений фосфора при экстрагировании существенное влия-
ние оказывают формы связи. Так, в растениях могут находиться фосфатиды, не содержащие 
азотных оснований, которые называют фосфаридными кислотами. Они содержатся в виде 
кальциевых, магниевых и калиевых солей, имеющих разную растворимость, поэтому мигра-
ционные свойства солей различны. Фосфорная кислота в растениях участвует в процессах 
ферментативного синтеза сахарозы и может содержаться в виде гексофосфатов. При приго-
товлении настоя корня женьшеня после одного часа водной экстракции в настой переходит 
46,2% фосфора. Следует отметить, что достаточно большой переход фосфора в настой на-
блюдался уже после 30 мин экстрагирования (40,4%). При II и III режимах экстрагирования 
переход фосфора в экстракт также довольно высокий – более 40%. В шиповнике максималь-
ный переход фосфора наблюдался при I режиме экстрагирования (50,3%). В крапиве при 
всех режимах переход фосфора в экстракт достаточно высокий. По теории Аррениуса все 
растворимые в воде соли фосфора находятся в виде ионов, поэтому экстракция их макси-
мальна при I режиме. 

В случае УЗ-обработки часть ионов (РО4
-3) могут переходить и в труднорастворимые 

образования, например, соли кальция, а часть – дополнительно освобождается при  
УЗ-деструкции из органических соединений типа R3РО4, R2HPO4, RH2PO4. Освобожденные 
ионы РО4

-3  гидролизуются водой до кислот и оснований по уравнению:  
РО4

-3  +3НОН→Н3РО4+3ОН- 
По этой причине экстракция соединений фосфора остается стабильно высокой. 
Миграция соединений серы во всех видах сырья максимальная и составляет от 82,1% 

(корень женьшеня) до 95% (листья крапивы) при I режиме экстрагирования; при ультразву-
ковой экстракции ее переход также довольно высокий – более 60% (листья крапивы), более 
80% (корень женьшеня и плоды шиповника). 

Переход соединений калия в экстракт листьев крапивы достаточно высокий (при I и 
III режимах экстрагирования – более 70%), при ультразвуковой экстракции – более 50%. В 
плодах шиповника калия содержится 74,3 мг/100г, переход его в экстракт при всех режимах 
экстрагирования более 60%, максимальный переход при I режиме. Известно, что среди золь-
ных элементов плодоовощной продукции на долю калия приходится около 50%. Большая 
часть соединений калия представлена солями основного характера, которые относятся к рас-
творимым соединениям, легко мигрирующим при экстрагировании. 

Переход соединений кальция в экстракт небольшой и составляет в женьшене 16,9% при 
водной и 13,3% при ультразвуковой экстракции. Аналогичный переход установлен при экстра-
гировании плодов шиповника и листьев крапивы. Кальций, как и магний, входит в состав сре-
динных пластинок клеток и клеточных мембран. В растениях может присутствовать кальцие-
вая соль щавелевой кислоты, особенно в листьях крапивы, которая нерастворима в воде, что 
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может явиться одной из причин слабой миграции кальция при экстрагировании. Не исключа-
ется возможность накопления в растениях кальций-магниевой соли (фитина), которая является 
труднорастворимой, не переходящей в экстракт. Кроме того, соли кальция с большинством 
кислот (органических и неорганических) представляют собой труднорастворимые соли. 

Результаты исследования миграционных свойств микроэлементов растительного сы-
рья представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Миграция микроэлементов при экстрагировании растительного сырья 
Элементы Содержание 

в раститель-
ном сырье, 
мкг/100г 

Режимы экстрагирования и время экстрагирования 
Экстрагирование  

водой, (%) 
Экстрагирование  
Водой с УЗ, (%) 

Комбинированное 
экстрагирование, (%) 

Корень женьшеня 30 мин. 60 мин. 30 мин. 60 мин. 30 мин.  
УЗ 

30 мин. 
Водой 

Алюминий 50,0 25,6 29,0 18,5 18,9 18,5 28,3 
Железо 3570,0 29,1 29,5 16,8 18,3 16,8 29,0 
Йод 210,0 54,0 53,9 40,9 42,5 40,9 51,7 
Кобальт 10,0 30,4 50,9 21,6 28,5 21,6 49,1 
Марганец 2450,0 40,4 41,0 33,2 33,8 33,2 40,8 
Медь 1190,0 51,5 51,5 38,4 39,1 38,4 50,9 
Никель 14,0 14,8 18,7 10,1 10,9 10,1 18,2 
Селен 80,0 49,4 50,0 37,5 38,0 37,5 49,3 
Серебро 9,0 62,8 65,1 48,5 50,8 48,5 48,3 
Хром 11,0 19,5 19,5 15,5 17,1 15,5 15,1 
Цирконий 35,0 22,5 38,4 18,8 21,4 18,8 18,4 
Плоды шиповника 10 мин. 20 мин. 10 мин. 20 мин. 10 мин.  

УЗ 
10 мин. 
Водой 

Алюминий 1200,0 9,6 20,9 5,5 11,2 5,5 18,4 
Железо 800,0 11,9 29,6 15,8 19,9 15,8 26,5 
Кобальт 8,9 20,1 45,4 16,4 18,2 16,4 32,0 
Марганец 150,0 18,3 39,4 15,1 18,4 15,1 28,7 
Медь 600,0 25,2 53,4 21,6 26,4 21,6 29,8 
Никель 11,9 9,1 19,6 5,2 8,9 5,2 11,2 
Селен 50,0 20,8 49,6 13,3 16,2 13,3 27,4 
Серебро 2,0 31,5 49,0 17,3 20,4 17.3 28,6 
Хром 5,0 32,4 48,4 11,0 15,8 11,0 29,7 
Листья крапивы 5 мин. 10 мин. 5 мин. 10 мин. 5 мин.  

УЗ 
5 мин. 
Водой 

Алюминий 260,0 18,7 19,8 3,8 9,2 3,8 13,9 
Железо 900,0 24,8 25,9 6,9 15,4 6,9 21,6 
Йод 10,0 43,8 45,4 10,5 22,6 10,5 39,3 
Кобальт 7,0 40,4 55,0 11,2 32,1 11,2 41,6 
Марганец 100,0 41,2 47,4 14,0 29,0 14,0 41,0 
Медь 54,9 52,0 56,0 10,5 22,4 10,5 42,8 
Никель 8,5 14,6 19,8 6,2 11,5 6,2 17,1 
Селен 70,0 53,5 58,0 9,5 19,8 9,5 40,5 

При водном и комбинированном экстрагировании корня женьшеня переход соедине-
ний алюминия в экстракт составил около 30%, плодов шиповника и листьев крапивы соот-
ветственно – 20,9% и 19,8%. При ультразвуковой обработке усиливается гидролиз ионов Al+3 
до нерастворимого Al(OH)3, возможно поэтому переход соединений алюминия в условиях 
УЗ-обработки значительно ниже. 
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При экстрагировании корня женьшеня переход соединений железа составил около 
30% при водном и комбинированном экстрагировании, при ультразвуковом значительно ни-
же (около 19%). Аналогичная тенденция наблюдается и при экстрагировании плодов шипов-
ника и листьев крапивы. В растениях железо присутствует в виде ионов Fe2+ и Fe3+ , а также в 
виде хелатных форм, комплексы железа образуются в хлоропластах, железо входит в состав 
сложных белков [3]. Согласно классификации функций и форм элементов растений железо 
входит в несущий скелет и тесно связано с органеллами клеток, что, по-видимому, объясняет 
его незначительные миграционные свойства при экстрагировании [9]. Кроме того, при II и III 
режимах может происходить гидролиз ионов Fe+3+3НОН→Fe(OH)+3Н+. Образование Fe+3 
при ультразвуковой обработке может происходить за счет окисления Н2О2, по уравнению: 

Fe +2  ОН
Fe+3+ОН- 

В процессе экстрагирования женьшеня переход соединений йода в экстракт составля-
ет более 50%, причем максимальное извлечение наблюдалось уже после 30 мин экстрагиро-
вания. Более 40% йода переходит в экстракт при экстрагировании листьев крапивы (при  
I режиме). В растениях йод связан с разнообразными низкомолекулярными молекулами, в 
том числе и антибиотиками и перфиринами, а, кроме того, может фиксироваться в боль-
ших молекулах [9]. В условиях ультразвуковой экстракции йод может образовывать не-
растворимые соли со свинцом, серебром (PbJ2↓, AgJ↓) или нерастворимые комплексы. 

Переход соединений кобальта при водном и комбинированном экстрагировании корня 
женьшеня составляет около 50% от исходного содержания, листьев крапивы – более 49%, 
плодов шиповника 45,4% и 32% соответственно. При ультразвуковой экстракции женьшеня 
и крапивы переход кобальта около 30%, при экстрагировании плодов шиповника – не более 
18%. В растениях кобальт, как и йод, входит в состав низкомолекулярных соединений, а 
также связан с протеинами и ферментами, переносится в виде отрицательно заряженных 
комплексных органических соединений. При экстрагировании УЗ-обработкой ионы Со+2 
частично претерпевают гидролиз до нерастворимых гидроксидов по уравнению:  

(Со+2+2НОН→СО(ОН)2↓+2Н+)  
Кроме того катионы кобальта могут давать нерастворимые фосфаты [Со3(РО4)2↓]. Ви-

димо, при ультразвуковой обработке преобладают нерастворимые соединения. 
При водном и комбинированном экстрагировании корня женьшеня в экстракт перехо-

дит соответственно 41,0 % и 40,8% соединений марганца. Переход марганца в экстракт кра-
пивы при I и III режимах более 40%, при экстрагировании плодов шиповника переход при 
этих же режимах меньше. В растениях марганец в значительных концентрациях находится в 
молодых органах в виде комплексных соединений с органическими молекулами, в частности 
с протеинами, в том числе с ферментами в составе больших молекул [3, 9]. Известно, что в 
растениях Mn2+ катализирует протеазы, входит в состав лемелл хлоропластов. В условиях 
ультразвуковой обработки ионы марганца могут окисляться радикалом (•ОН) или перекисью 
водорода (Н2О2) до нерастворимой в воде двуокиси марганца (MnO2), которая выпадает в 
осадок, а также ионы марганца могут окисляться до более высоких валентностей, образуются 
растворимые соли. 

Переход соединений меди при I и III режимах экстрагирования корня женьшеня со-
ставил более 50%, при II – 39,1%. В экстракт крапивы и плодов шиповника при I режиме 
экстрагирования переходит более 50% меди, при II и III режимах переход значительно 
меньше. Формы нахождения меди в растениях достаточно разнообразны. В основном медь 
присутствует в комплексных соединениях с низкомолекулярными органическими аминами 
или протеинами (аммиакаты). В составе ферментов медь накапливается в репродуктивных 
органах [3, 9]. Ион меди, в силу специфического строения электронной оболочки, дает ком-
плексные соединения (аммиакаты) с аминами, строения: [Cu(NH2-R)4]+2•2х-, где молекулы 
NH2-R являются лигандами. Комплексы ионов меди с низкомолекулярными аминами, на-
пример аминокислотами, хорошо растворимы в воде и характеризуются высокими миграци-
онными свойствами. Комплексы меди с белками малорастворимы в воде из-за большой мо-
лекулярной массы аммиаката, и миграция таких комплексов в водный раствор ничтожна. В 
случае же коагуляции белков (при нагревании) частично освобожденные ионы меди гидро-
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лизуются водой до нерастворимых гидроксидов Cu(OH)2↓. В зависимости от амина (R-NH2) 
комплекс может быть растворимый в воде (низкомолекулярные амины) или нерастворимый 
(высокомолекулярные амины, например, белок), что сказывается на проценте экстракции 
медьсодержащих соединений. 

Переход соединений никеля в экстракт корня женьшеня по сравнению с другими 
микроэлементами значительно меньше – 10,9-18,2%, в экстракт листьев крапивы от 6,2% до 
19,8%, в экстракт плодов шиповника от 5,2% до 19,6%. Никель в растениях формирует орга-
нические комплексы массой до 1000 а.е., входит в состав фермента уреазы, поступает из ат-
мосферы, оседает на поверхности органов растений, достаточно подвижен, проникает в кси-
лему растений. По комплексообразующей способности никель схож с медью и образует пре-
имущественно аммиакаты строения [Ni(R-NH2)4]2+•2x- и нерастворимые гидроксиды никеля 
Ni(OH)2. Растворимость комплексов никеля аналогична комплексам меди. 

При всех режимах экстрагирования корня женьшеня переход селена в экстракт 
значительный и составляет 38-50%. При I и III режимах экстрагирования листьев крапивы 
в экстракт переходит соответственно более 50% и более 40% селена. При экстрагирова-
нии плодов шиповника только при I режиме переход был максимальный (49%), а при II и 
III режимах составил не более 27%. В растениях наибольшее количество селена в виде 
селеноорганических соединений накапливается в корнях, верхушках побегов и семенах 
растений. Установлено восемь селеноорганических соединений, которые фиксированы в 
больших молекулах [3, 9]. Селен может входить в состав белков, заменяя серу. Различный 
количественный переход селеновых соединений в экстракт объясняется физико-
химическими свойствами конкретных соединений. При обработке экстракта ультразву-
ком возможно образование нерастворимых селеновых соединений солей или комплексов, 
что сказывается на миграции соединений селена. 

Сведения о формах нахождения серебра в растениях отсутствуют. При экстрагиро-
вании водой и в присутствие ультразвука переход серебра в экстракт женьшеня составля-
ет более 50%, при экстрагировании плодов шиповника при I режиме переход – 48,4%, при 
II и III режимах не более 30%. В исследуемом сырье серебро может входить в состав со-
лей (нитраты, ацетаты), которые хорошо растворимы в воде, а также солей, которые не-
растворимы в воде (йодиды, сульфаты, хлориды, фосфаты, карбонаты). Различные мигра-
ционные свойства серебра, видимо, объясняются свойствами солей. 

Переход соединений хрома в экстракт корня женьшеня составляет более 15%, при 
экстрагировании плодов шиповника при I режиме переход максимальный (около 50%), 
при остальных режимах значительно меньше – до 29,7%. По данным А. Кабата-Пендиас, 
хром накапливается и содержит наибольшие концентрации в корнях растений в виде ани-
онных комплексов, которые находятся в соке ксилемы и чрезвычайно «подвижны». В ли-
стьях встречается в виде триоксилатохромата, связан с ферментами [3, 9]. Соединения 
хрома могут находиться в форме катион хрома или в форме анионного остатка хромовой ки-
слоты, последние в зависимости от конкретных соединений обладают разной растворимо-
стью в воде и переход их в водный экстракт зависит от растворимости данных хромсодер-
жащих соединений. Комплексы хрома могут быть растворимы и нерастворимы в воде. От 
растворимости соединений хрома зависит процент их содержания в экстракте. 

При всех режимах экстрагирования корня женьшеня переход циркония в экстракт 
незначительный. Проведенные исследования позволили установить: 

– по окончании процесса экстрагирования корня женьшеня при 95ºС извлечения су-
хих веществ больше на 33,3%, по сравнению с ультразвуковой экстракцией при температуре 
20ºС; аналогичная тенденция наблюдается при экстрагировании плодов шиповника и листьев 
крапивы (соответственно на 35,7 и 27,3%); 

– значительный переход минеральных веществ (натрия, калия, серы, фосфора) проис-
ходит после 30 мин экстрагирования корня женьшеня, после 60 мин переход этих веществ в 
экстракт незначительный. Труднее извлекаются соединения кремния, хлора и кальция, в экс-
тракт переходит от 13 до 29% от их исходного содержания. В экстракт крапивы после  
10 мин. экстрагирования водой и при комбинированном экстрагировании переходит значи-
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тельное количество соединений серы (около 90%) и натрия (около 60%), труднее извлекают-
ся соединения кальция (не более 19%) и кремния (не более 24%). При экстрагировании пло-
дов шиповника наибольший переход соединений калия и серы (более 60%) наблюдался при 
всех режимах, наименьший – соединений кальция (не более 22%) и кремния (не более 
15,3%); 

– в экстракт из корня женьшеня наблюдался наибольший переход соединений сле-
дующих микроэлементов – йода, марганца, меди, селена, серебра (от 41,0% до 65,1%), мини-
мальный – железа, никеля, хрома и циркония. Переход железа и алюминия в экстракт неве-
лик (около 25% и не более 20% соответственно). Максимальный переход при I и III режимах 
экстрагирования зафиксирован по меди (56% и 42,8%), марганцу (47,4% и 41%), кобальту 
(55% и 41,6%) и селену (58% и 40,5%), труднее извлекались алюминий и никель (не более 
20%). В плодах шиповника наблюдалось максимальное извлечение соединений кобальта 
(45,4%), меди (53,4%), селена (49,6%), серебра (49%) и хрома (48,4%) при I режиме экстраги-
рования. Наименьший переход отмечен по никелю (19,6%) и алюминию (не более 20%); 

– ультразвуковая экстракция корня женьшеня при 20ºС за аналогичный период време-
ни извлекает меньше микроэлементов по сравнению с водной экстракцией при 95ºС, анало-
гичная динамика извлечения прослеживается при экстрагировании листьев крапивы и пло-
дов шиповника. 

Исходя из результатов экспериментальных исследований и теоретических основ мас-
сообмена в процессе экстракции соединений макро- и микроэлементов из растительного сы-
рья при различных режимах экстрагирования, сформулирована следующая концепция: 

– водные экстракты с применением высокой температуры, воздействуя на органиче-
ские полимеры (пищевые волокна, высокомолекулярные азотистые соединения), вызывает 
гидролитические процессы, коагуляцию белков, компонентов оболочек растительных кле-
ток, что способствует интенсивной миграции водорастворимых веществ; 

– снижение интенсивности миграции водорастворимых веществ, в том числе макро- и 
микроэлементов при ультразвуковом воздействии при низкой температуре связано с образо-
ванием сорбционных слоев на биополимерных агломератах, образовавшихся в результате 
гидролиза ионов металлов в воде с последующим образованием соответствующих гидроок-
сидов-коагулянтов (активных сорбентов); 

– при горячей водной экстракции растительного сырья процент перехода соединений 
макро- и микроэлементов пропорционален их растворимости в воде; 

– при водной экстракции соединений макро- и микроэлементов с применением ульт-
развуковой обработки наблюдается количественное снижение содержания ряда соединений в 
экстрагенте, которое объясняется образованием  в рабочем объеме ультразвуковой экстрак-
ции активных сорбентов. 
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УДК 63.637.13+664.785.8 
 

В.В. РУМЯНЦЕВА, А.Ю. ГУРОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ 
НА ПЕНООБРАЗУЮЩУЮ СПОСОБНОСТЬ МЕЛАНЖА 

 
Разработанные биомодифицированные продукты овса и ячменя обладают  

пенообразующей способностью в восстановленном виде. В статье анализируется  
оптимальный способ восстановления продуктов и их дозировка к массе меланжа.  
Использование биомодифицированных продуктов овса и ячменя позволяет экономить  
меланж, а также повышать качество и пищевую ценность готовой продукции. 

Ключевые слова: биомодифицированный продукт овса, биомодифицированный  
продукт ячменя, пенообразующая способность, устойчивость пены, химический состав. 

 
Developed biomodified products of oat and barley in the restored form possess  

foam-forming ability. Optimal way of product restoration and their proportion to the mélange mass 
is analyzed in the article. Use of biomodified products of oat and barley let us save mélange and  
improve quality and food value of ready made products. 

Key words: biomodified product of oat, biomodified product of barley, foam-forming  
ability, foam stability, chemical composition. 
 
Для пищевой промышленности важной задачей является изыскание новых видов сы-

рья, обладающего необходимыми функционально-технологическими свойствами, богатым 
химическим составом, структурные компоненты которого позволят не только интенсифици-
ровать ход технологического процесса, но и экономить дефицитное сырье, используемое в 
промышленности, а также повышать качество и пищевую ценность готовой продукции. 

Разработанные в ОрелГТУ биомодифицированные продукты овса (БМПО) «Живица» 
и ячменя (БМПЯ) «Целебник» содержат клетчатку (9,44% и 4,63%), которая обладает аэри-
рующими свойствами, пектин (2,8% и 2,07%) и β-глюкан (1,2% и 2,4%), которые являются 
поверхностно-активными веществами, а также белки (9,37% и 9,35%). Фракционный состав 
белков этих продуктов представлен преимущественно альбуминами (22,7% и 28,5%) и гло-
булинами (18,1% и 20,7%), играющими важную роль в образовании пены при использовании 
пенообразователей белковой природой [1, 2]. 

Исходя из химического состава БМПО «Живица» и БМПЯ «Целебник», сделали вы-
вод, что для полного проявления их функционально-технологического свойства с точки зре-
ния пенообразования рационально произвести восстановление.  

С целью определения влияния на пенообразующую способность меланжа и устойчи-
вость пены способов восстановления продуктов «Живица» и «Целебник» проводили их за-
мачивание в меланже и в воде с последующим добавлением водно-мучной смеси в меланж 
перед взбиванием. 

Восстановление продуктов «Живица» и «Целебник» проводили в оптимальных усло-
виях: при температуре 50°С в течение 90 минут при соотношении продуктов «Живица», 
«Целебник» и меланж (меланж:36% воды) 1:9 [3] по сухому веществу различными способа-
ми. Контролем служил меланж, а опытные варианты были представлены следующими об-
разцами:  

– вариант 1 – БМПО «Живица», восстановленный в меланже;  
– вариант 2 – БМПЯ «Целебник», восстановленный в меланже;  
– вариант 3 (контроль) – смесь меланжа и 36% воды (тем самым получали равное ко-

личество влаги в контрольном и опытных образцах, так как пенообразующая способность 
при увеличении влажности смеси повышается, а устойчивость пены снижается);  

– вариант 4 – БМПО «Живица», восстановленный в воде;  
– вариант 5 – БМПЯ «Целебник», восстановленный в воде. 
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Экспериментальные данные представлены на рисунках 1, 2 и 3. Из полученных дан-
ных видно, что при восстановлении БМПО «Живица» и БМПЯ «Целебник» в меланже (вари-
анты 1 и 2) пенообразующая способность смеси по сравнению с контролем снижается на 
23,3% для «Живицы» и на 27,7% для «Целебника», а устойчивость пены увеличивается на 
7,3% и 0,6% соответственно. 
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Рисунок 1 - Влияние на пенообразующую 

способность меланжа способов восстановления 
продуктов «Живица» и «Целебник» 

Рисунок 2 - Влияние на устойчивость пены  
способов восстановления продуктов  

«Живица» и «Целебник» 
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Рисунок 3 - Влияние на время получения пены способов 

восстановления продуктов «Живица» и «Целебник» 

При анализе данных, полученных с образцами (варианты 4 и 5), которые восстанавли-
вали в воде, выявлено, что добавление восстановленных продуктов «Живица» и «Целебник» 
в меланж перед взбиванием приводит к повышению пенообразующей способности смеси на 
2,7% и 1,5% соответственно по сравнению с вариантом 3, а также к повышению пенообра-
зующей способности смеси по сравнению с контролем на 5,2% и 3,9% соответственно. Про-
исходит увеличение устойчивости пены по сравнению с вариантом 3 на 10% и 7,5% соответ-
ственно, но по сравнению с контролем снижается устойчивость пены на 5,1% для варианта 4 
и на 7,3% для варианта 5. Время получения устойчивой пены при добавлении продуктов 
«Живица» и «Целебник» сокращается на 9,4 и 26,7% соответственно по сравнению с контро-
лем. Это объясняется тем, что в состав биомодифицированных продуктов входят белки, ге-
мицеллюлозы и целлюлоза, которые обладают аэрирующими свойствами.  
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Полученные данные можно объяснить тем, что при увеличении количества воды про-
цесс набухания белка альбуминовой фракции, пектиновых веществ, целлюлозы и гемицеллю-
лоз проходит быстрее, следовательно они быстрее переходят в нативное состояние. Пектин и 
белки вступают во взаимодействие и выступают в качестве поверхностно-активных веществ, 
целлюлоза и гемицеллюлоза проявляют свои аэрирующие способности. Происходит снижение 
вязкости раствора, что также приводит к увеличению пенообразующей способности [4]. 

Результаты по устойчивости пены объясняются тем, что в процессе образования пены 
за счет увеличения количества пенообразующих веществ увеличивается кратность пены, что 
увеличивает устойчивость пены, а также наличие твердых частиц (целлюлозы, гемицеллюло-
зы, отрубянистых веществ) повышает шероховатость каналов Гиббса-Плато, в результате, 
истечение жидкости по ним затруднено [5]. 

По результатам исследования можно сделать вывод, что оптимальным признан способ 
восстановления продуктов «Живица» и «Целебник» в воде, с последующим добавлением их 
в меланж перед взбиванием. 

С целью определения влияния на пенообразующую способность меланжа различных 
дозировок восстановленных БМПО «Живица» и БМПЯ «Целебник» в емкость для взбивания 
помещали меланж и 20, 30, 40 и 50% предварительно восстановленных биомодифицирован-
ных продуктов. В качестве контроля использовали меланж с водой в количестве 36% от мас-
сы меланжа. Экспериментальные данные представлены в таблице 1. 

Из полученных данных видно, что при увеличении количества вносимого восстанов-
ленного продукта «Живица» от 20% до 40% к массе меланжа происходит увеличение пено-
образующей способности с 540,5% до 679,2%, устойчивости пены с 67,5% до 81,9%, время 
получения устойчивой пены уменьшается с 13 до 12,5 минут.  

Дальнейшее увеличение количества вносимого продукта приводит к снижению пено-
образующей способности, устойчивости пены, и к увеличению времени получения устойчи-
вой пены. Рост устойчивости пены с увеличением концентрации ПАВ (комплекс – белок 
(альбуминовой фракции) – пектин) до определенного предела (40%) соответствует насыще-
нию адсорбционного слоя в пене. 

Таблица 1 – Исследование влияния различных дозировок БМПО «Живица» и БМПЯ 
«Целебник» на пенообразующую способность меланжа 

Вариант Пенообразующая  
способность, % 

Устойчивость пены, 
% 

Время получе-
ния устойчивой 

пены, мин 
Влажность, % 

Контроль  655 74,4 16,0 81,1 
БМПО «Живица», % к массе меланжа 

20 %  540,5 67,5 13,0 79,7 
30 %  564,1 68,2 13,0 80,4 
40 %  679,2 81,9 12,5 81,2 
50 %  444,4 80,0 15,0 81,5 

БМПЯ «Целебник», % к массе меланжа 
20 %  600,0 56,7 12,5 79,7 
30 %  673,1 78,6 11,5 80,4 
40 %  614,0 75,0 11,0 81,2 
50 %  573,8 62,8 11,5 81,5 

Оптимальным признан вариант с количеством восстановленного БМПО «Живица» 
40% к массе меланжа, при этом происходит увеличение пенообразующей способности на 
3,7%, устойчивости пены на 10%, снижается время получения устойчивой пены на 21,9% по 
сравнению с контролем. 

При увеличении количества вносимого восстановленного БМПЯ «Целебник» от 20% 
до 30% к массе меланжа происходит увеличение пенообразующей способности и устойчиво-
сти пены, время получения устойчивой пены уменьшается. Рост устойчивости пены с увели-
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чением концентрации ПАВ (белка альбуминовой фракции, пектиновых веществ) до опреде-
ленного предела (30%) соответствует насыщению адсорбционного слоя в пене. Дальнейшее 
увеличение количества вносимых продуктов с 40% до 50% приводит к снижению пенообра-
зующей способности и устойчивости пены.  

Оптимальным признан вариант с количеством восстановленного БМПЯ «Целебник» 
30% к массе меланжа, при этом происходит увеличение пенообразующей способности на 
2,8%, устойчивости пены на 5,6%, снижается время получения устойчивой пены на 28,1% по 
сравнению с контролем. 

Более высокая дозировка восстановленного БМПО «Живица» (40%) по сравнению с 
дозировкой БМПЯ «Целебник» (30%) объясняется тем, что в состав БМПО «Живица» входит 
в 2,6 раза больше липидов, чем в БМПЯ «Целебник», а липиды обладают пеногасящими 
свойствами [6]. 

Проведенные исследования позволили сделать вывод, что БМПО «Живица» и БМПЯ 
«Целебник» обладают пенообразующей способностью при замачивании продуктов в восста-
новленном состоянии при соотношении продуктов «Живица», «Целебник» и воды 1:9 в те-
чение 90 минут при температуре 50°С.  

Исследование влияния способа восстановления и физико-технологических факторов 
(дозировки восстановленных продуктов) на пенообразующую способность меланжа с добав-
лением восстановленных продуктов «Живица» и «Целебник» показали, что оптимальным 
признан способ восстановления продуктов «Живица» и «Целебник» в воде, с последующим 
добавлением их в меланж перед взбиванием. При этом повышается пенообразующая способ-
ность смеси на 5,2% и 3,9% соответственно, но снижается устойчивость пены на 5,1% и на 
7,3% по сравнению с контролем. Установлено, что оптимальный вариант с дозировкой 40% 
восстановленного продукта «Живица» и 30% восстановленного продукта «Целебник» к мас-
се меланжа, при этом происходит увеличение пенообразующей способности на 3,7 и 2,8%, 
устойчивости пены на 10 и 5,6%, снижается время получения устойчивой пены на 21,9 и 
28,1% по сравнению с контролем.  

Таким образом, проведенные исследования показали, что продукты биомодификации 
овса «Живица» и ячменя «Целебник» положительным образом влияют на функционально 
технологические свойства меланжа, поэтому можно рекомендовать данные продукты для 
производства пенообразных кондитерских масс на основе меланжа. 
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УДК 644.681 
 

Т.Н. ЛАЗАРЕВА, Т.В. МАТВЕЕВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ИНУЛИНА И ОЛИГОФРУКТОЗЫ 
ДЛЯ СНИЖЕНИЯ РЕЦЕПТУРНОГО КОЛИЧЕСТВА САХАРА 

И МЕЛАНЖА В БИСКВИТНОМ ПОЛУФАБРИКАТЕ 
 

Бисквитные полуфабрикаты характеризуются повышенной энергоёмкостью.  
В связи с этим исследована возможность использования диетических пищевых волокон,  
получаемых из корней цикория, для снижения рецептурного количества сахара и меланжа в 
бисквитном полуфабрикате. Установлено, что использование инулина и олигофруктозы  
способствует коррекции химического состава бисквитных полуфабрикатов, а также  
сохранению качественных показателей и свежести выпеченных изделий в течение всего  
срока реализации. 

Ключевые слова: бисквитные полуфабрикаты, пищевые волокна, инулин,  
олигофруктоза, энергетическая ценность, сахар, меланж, качество изделий. 

 
Biscuits are characterized by increased energy intensity. In this respect the possibility of 

using dietary fibers derived from chicory roots for the reduction of sugar formula amount and  
mélange in biscuits was studied. It was stated that the use of inulin and oligoructose promotes  
correction of chemical composition of biscuits as well as preservation of qualitative indicators and 
fresh baked products during the whole period of realization. 

Key words: biscuits, food fibers, inulin, oligoructose, caloric content, sugar, mélange, 
product quality. 

 
Бисквитные полуфабрикаты характеризуются повышенной энергоёмкостью. По хи-

мическому составу их отличает высокое содержание легкоусвояемых углеводов, дефицит 
макро- и микроэлементов, витаминов и пищевых волокон. Содержание меланжа и сахара в 
рецептуре основного бисквитного полуфабриката составляет соответственно 45,2 и 27,12% 
от всего количества сырья, то есть почти ¾ его состава приходится на белки, жиры и углево-
ды. Химический состав бисквитных полуфабрикатов можно сделать более сбалансирован-
ным, снизив содержание сахара и меланжа, обогатив его пищевыми волокнами. В качестве 
пищевых волокон для исследования использовали пищевые ингредиенты, произведенные 
Бельгийской фирмой «BENEO-Orafti»: 

– порошок BeneoTM ST, представляющий собой стандартную форму инулина, полу-
чаемый экстракцией из корня цикория и являющийся смесью олиго- и полисахаридов, со-
стоящих из фруктозных звеньев, соединенных между собой связями β (2–1); 

– порошок BeneoTM Р95, в основном состоящий из олигофруктозы, производимый час-
тичным ферментативным гидролизом инулина из цикория и являющийся смесью олигосаха-
ридов, состоящих из фруктозных звеньев, соединенных между собой связями β (2–1); 

– порошок обогащенного инулина BeneoTM Synergy1, имеющего тщательно подобран-
ное распределение степени полимеризации и являющийся комбинацией молекул инулина с 
выбранной длиной цепи, обогащенной специфической фракцией олигофруктозы, произве-
денной частичным ферментативным гидролизом инулина. 

Для исследования влияния замены части сахара и снижения дозировки меланжа ис-
следовались свойства теста и качество готовых изделий, приготовленных с заменой 15% са-
хара и уменьшенным количеством меланжа (на 10-30%). В качестве контрольного образца 
был взят образец, приготовленный по традиционной рецептуре. Были представлены опытные 
варианты: 

1) вариант 1 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара олигофруктозой Be-
neoTM Р95 от массы сахара и снижением количества меланжа на 10%; 

2) вариант 2 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара олигофруктозой Be-
neoTM Р95 от массы сахара и снижением количества меланжа на 20%; 
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3) вариант 3 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара олигофруктозой Be-
neoTM Р95 от массы сахара и снижением количества меланжа на 30%; 

4) вариант 4 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара инулином BeneoTM ST 
от массы сахара и снижением количества меланжа на 10%; 

5) вариант 5 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара инулином BeneoTM ST 
от массы сахара и снижением количества меланжа на 20%; 

6) вариант 6 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара инулином BeneoTM ST 
от массы сахара и снижением количества меланжа на 30%;  

7) вариант 7 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара инулином  
BeneoTM Synergy1 от массы сахара и снижением количества меланжа на 10%; 

8) вариант 8 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара инулином  
BeneoTM Synergy1 от массы сахара и снижением количества меланжа на 20%; 

9) вариант 9 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара инулином  
BeneoTM Synergy1 от массы сахара и снижением количества меланжа на 30% . 

Тесто готовили, заменяя 15% сахара олигофруктозой или инулином, вводимыми в ви-
де геля, получаемого замачиванием порошка с водой в соотношении 1:1 в течение часа. Гель 
вводили перед взбиванием яично-сахарной массы, уменьшая при этом содержание меланжа 
на 10-30%. Далее технологический процесс вели по классической технологии. Полученные 
полуфабрикаты анализировали по следующим показателям: плотность пены, плотность и 
влажность теста. Через 8 часов после выпечки готовые изделия анализировали по следую-
щим показателям качества: органолептическая оценка, влажность, удельный объем и порис-
тость мякиша бисквитных полуфабрикатов. Полученные экспериментальные данные пред-
ставлены в таблице 1 и на рисунках 1-2. 

Таблица 1 – Показатели качества бисквитных полуфабрикатов с пониженной  
дозировкой меланжа 

Вариант 

Наименование показателя качества 

Плотность 
пены, 
кг/м3 

Плотность 
теста, 
кг/м3 

Влажность 
теста, 

% 

Влажность 
бисквита, 

% 

Удельный 
объем, 
см3/г 

Пористость,  
% 

Бальная 
оценка 

Контроль 348,55 435,40 36 28 3,85 76,50 36 
№1 312,21 437,41 36 31,5 4,0 76,54 36 
№2 326,60 466,82 34 29 3,92 75,98 36 
№3 322,77 471,94 32 29 3,17 68,33 33 
№4 301,45 429,74 36 31 4,1 76,35 36 
№5 303,64 442,24 35 30 4,30 76,44 36 
№6 305,87 445,15 33 29 3,54 73,12 33 
№7 317,89 453,61 35 30 4,0 76,15 36 
№8 318,15 455,84 34 29 4,10 76,24 36 
№9 320,63 460,82 32 28 3,34 69,12 34 

Анализ полученных данных показывает, с уменьшением закладки яиц наблюдается 
увеличение плотности теста на 0,5-8,4% в зависимости от марки инулина и олигофруктозы 
по сравнению с контрольным образцом, что объясняется недостаточным количеством пено-
образующего агента.  

Как видно из результатов, приведенных в таблице 1 и на рисунке 1, удельный объем 
при снижении дозировки меланжа от 10% до 20% с заменой 15% сахара олигофруктозой Be-
neoTM P95 увеличился на 1,8% и 3,9%, при снижении количества меланжа до 30% – снизился 
на 13,2% по сравнению с контролем. При снижении дозировки меланжа от 10% до 20% с за-
меной 15% сахара инулином BeneoTM ST удельный объем увеличился на 6,5% и 11,7%, при 
снижении количества меланжа до 30% – снизился на 8,1% по сравнению с контролем. 
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Рисунок 1 – Влияние снижения дозировки меланжа на удельный объем бисквитных  

полуфабрикатов с заменой 15% сахара инулином и олигофруктозой 

При снижении дозировки меланжа от 10% до 20% с заменой 15% сахара  
BeneoTM Synergy1 удельный объем увеличился на 3,9% и 6,5%, при снижении количества ме-
ланжа до 30% – снизился на 17,7% по сравнению с контролем.  

 
Рисунок 2 - Влияние снижения дозировки меланжа на пористость мякиша бисквитного  

полуфабриката с заменой 15% сахара инулином или олигофруктозой 

Как видно из результатов, приведенных в таблице 1 и на рисунке 2, пористость мяки-
ша бисквитного полуфабриката при снижении дозировки меланжа от 10% до 30% с заменой 
15% сахара BeneoTM P95 снизился на 0,1-10,7% по сравнению с контролем. При снижении 
дозировки меланжа от 10% до 30% с заменой 15% сахара инулином BeneoTM ST пористость 
мякиша бисквитного полуфабриката снизилась на 0,1-4,4% по сравнению с контролем. При 
снижении дозировки меланжа от 10% до 30% с заменой 15% сахара BeneoTM Synergy1 порис-
тость мякиша бисквитного полуфабриката снизилась на 0,5-9,6% по сравнению с контролем. 

Таким образом, можно сделать вывод, что оптимальными являются образцы № 2, 5 и 
8 (с заменой 15% сахара инулином или олигофруктозой и снижением количества меланжа на 
20%). Для образца № 2 (с заменой 15% сахара BeneoTM Р95 от массы сахара и снижением ко-
личества меланжа на 20%) наблюдается снижение плотности пены на 6,3%, повышение 
плотности теста на 7,2%, увеличение удельного объёма на 1,82%, снижение пористости на 
0,8%. Для образца № 5 (с заменой 15% сахара BeneoTM ST от массы сахара и снижением ко-
личества меланжа на 20%) наблюдается снижение плотности пены на 12,9%, повышение 
плотности теста на 1,6%, увеличение удельного объёма на 11,7%, снижение пористости на 
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0,1%. Для образца № 8 (с заменой 15% сахара BeneoTM Synergy1 от массы сахара и снижени-
ем количества меланжа на 20%) наблюдается снижение плотности пены на 8,7%, повышение 
плотности теста на 4,7%, увеличение удельного объёма на 6,5%, снижение пористости на 
0,6% по сравнению с контролем. Время выпечки опытных образцов сократилось с 35 до 25 
минут. Выход увеличился на 1,3-3,25% в зависимости от марки инулина или олигофруктозы, 
по сравнению с контролем. 

Одним из показателей качества бисквитных полуфабрикатов является сохранение им 
свежести в процессе хранения. Бисквитные полуфабрикаты выпекались по традиционной ре-
цептуре и выбранным оптимальным вариантам: 

1 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара олигофруктозой BeneoTM Р95 от 
массы сахара и снижением количества меланжа на 20%;  

2 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара инулином BeneoTM ST от массы 
сахара и снижением количества меланжа на 20%;  

3 – бисквитный полуфабрикат с заменой 15% сахара инулином, обогащенным оли-
гофруктозой BeneoTM Synergy1 от массы сахара и снижением количества меланжа на 20%. 

Образцы хранились при температуре 18-20С и относительной влажности воздуха  
75-80% в течение трех суток. О степени черствения бисквита судили по изменению влажности 
и структурно-механических показателей. Контролем служил бисквитный полуфабрикат, при-
готовленный по традиционной рецептуре. Результаты исследований приведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Исследование изменений влажности и структурно-механических  
показателей мякиша бисквитных полуфабрикатов в процессе хранения 

Вариант Продолжительность 
хранения, ч 

Влажность, % Н общ, ед.пр. Нпласт
отн , % 

Контроль 

8 28 21,25 62,35 
24 26 20,53 60,50 
48 24 17,36 54,95 
72 22 15,64 51,40 

Бисквитный  
полуфабрикат №1 

8 29 22,95 64,27 
24 27 20,85 61,29 
48 25 19,05 60,47 
72 23 18,84 59,93 

Бисквитный  
полуфабрикат №2 

8 30 23,29 65,60 
24 28 20,92 62,33 
48 26 19,45 61,75 
72 24 18,73 60,49 

Бисквитный  
полуфабрикат №3 

8 29 23,24 65,62 
24 27 21,26 62,18 
48 25 20,76 61,32 
72 23 20,14 61,22 

Анализируя полученные данные, можно отметить, что снижение количества меланжа, 
а также замена части сахара инулином или олигофруктозой не ухудшает качество бисквитов 
в процессе хранения. Наибольшие изменения структурно-механических показателей в тече-
ние трех суток хранения происходили в контрольном образце. Так, через 72 часа хранения 
значение показателей общей деформации и относительной пластичности мякиша у бисквита 
№ 1 выше контроля на 20,46 и 16,6%, у бисквита № 2 – на 19,76 и 17,68%, у бисквита № 3 – 
на 28,77 и 19,11% соответственно. Это можно объяснить тем, что инулин и олигофруктоза, 
являясь пищевыми волокнами, обладают высокой водосвязывающей и влагоудерживающей 
способностью. Таким образом, срок сохранения свежести бисквита с инулином BeneoTM ST 
увеличился на 36 часов, бисквита с олигофруктозой BeneoTM Р95 – на 32 часа, бисквита с 
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инулином, обогащенным олигофруктозой BeneoTM Synergy1 – на 48 часов, по сравнению с 
контролем.  

Можно сделать вывод, что замена 15% сахара инулином или олигофруктозой и сни-
жение на 20% количества меланжа способствует сохранению качественных показателей и 
свежести бисквитных полуфабрикатов в течение всего срока реализации. 
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УДК 664.69:664.641.18.022.3 
 

Г.А. ОСИПОВА  
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ОВСА 
В ПРОИЗВОДСТВЕ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Разработан способ производства макаронных изделий из смеси пшеничной  

хлебопекарной муки и овсяной муки из целого зерна овса, позволяющий получить макаронные 
изделия высокого качества и пищевой ценности. 

Ключевые слова: макаронные изделия, альтернативное сырьё, содержание сухих 
веществ. 

 
The way of macaroni production from mixture of wheat baking flour and oat whole flour 

from grain oats allowing to get macaroni products of rather high quality and food value was  
developed. 

Key words: macaroni products, alternative raw materials, content of solids. 
 
Расширение ассортимента макаронных изделий, в том числе специального назначе-

ния, а также экономия ресурсов пшеницы – одно из основных приоритетных направлений 
научных исследований в области макаронного производства. 

Среди возможных путей решения перечисленных проблем следует выделить исполь-
зование бесклейковинного крахмалсодержащего сырья (БКС). Таким сырьем могут служить, 
например, продукты переработки овса, в частности овсяная мука. Овес обладает более суще-
ственными физиолого-биохимическими свойствами, более богат по содержанию ценных 
природных компонентов, нежели пшеничная мука. Наукой также установлено, что этот уни-
кальный злак отличается оптимальным процентным соотношением углеводов, белков, жиров 
и витаминов группы B. 

В связи с этим использование целого зерна овса для дальнейшего получения из него 
овсяной муки и применение её в производстве макаронных изделий, на наш взгляд, позволит 
получить макаронную продукцию более высокой пищевой ценности, с диетическими свой-
ствами. 

Цель данных исследований состояла в обосновании возможности производства мака-
ронных изделий из смеси муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта и овсяной муки из 
целого зерна овса. 

Для исследований использовали муку пшеничную хлебопекарную высшего сорта (со-
держание сырой клейковины 30,4%, показатель ИДК 84 ед.пр., когезионная прочность 5,6 Н, 
ВЕ 156%) и овес сорта «Скакун» урожая 2006 года (влажность 10%, кислотность 4,89 град., 
натура 462,5 г/л, масса 1000 зерен 141,25 г). Овсяную муку из целого зерна овса на первом 
этапе исследований вносили в количестве от 10% до 100% от общей массы муки. Контроль-
ным образцом служил образец из муки пшеничной хлебопекарной и воды.  

Для того чтобы максимально сохранить все полезные компоненты овса, в данной ра-
боте стадия подготовки и помола зерна осуществлялась следующим образом.  

После определения качества зерна овса, которое полностью соответствовало  
ГОСТ 28673-90 «Овес. Требования при заготовках и поставках», зерно тщательно промыва-
лось под проточной водой (25-28°С) в течение нескольких минут, затем его переносили на 
сетчатый лоток для удаления излишней влаги. Далее лотки устанавливали в сушильный 
шкаф, зерно высушивали при температуре 45-60°С до влажности 12%. 

Готовое чистое и сухое зерно измельчали на лабораторной мельнице и просеивали че-
рез сита (проход через сито №35 (185 мкм) и сход с сита №43 (150 мкм)), и затем сход с сита 
№43 повторно измельчали и просеивали через это же сито, в результате получали муку с 
размером частиц 150 мкм и менее. Выход муки овсяной из целого зерна, размер частиц кото-
рой 150 и менее мкм, составил около 75%. 
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Известно, что сформовать макаронные изделия из БКС по традиционной технологии 
практически невозможно вследствие отсутствия вязкотекучих свойств у нативного крахмала 
при наиболее часто применяемых температурно-влажностных режимах замеса и формования 
макаронного теста. Но среди типов замесов по температуре существует горячий замес, до-
пускающий использование воды на замес, близкой к закипанию. При этом крахмал БКС, 
клейстеризующийся при добавлении горячей воды, способен образовывать в тесте гомоген-
ную однородную гелеобразную связующую массу совместно с клейковиной. Однако это не 
всегда положительно влияет на качество готовых макаронных изделий. Поэтому исследовали 
влияние различных типов замесов макаронного теста по температуре на качество и, в первую 
очередь, на варочные свойства готовых изделий. 

Температура воды на замес теста составляла при холодном замесе 25ºС, при теплом 
замесе – 55ºС, при горячем – 90ºС, при этом сначала смешивали муку овсяную и рецептурное 
количество воды определенной температуры, а затем вносили муку пшеничную. 

Исследования показали, что при использовании горячего типа замеса макаронного 
теста структура теста становилась более связной и пластичной, тесто легче поддавалось 
формованию, но при этом потери сухих веществ при варке изделий достигали максимальных 
значений при различных дозировках овсяной муки – от 9,92% (при 10% овсяной муки от об-
щей массы муки) до 21% (при 100% замене пшеничной муки овсяной), а сваренные изделия 
теряли форму и разваривались.  

Лучшие результаты получены при использовании холодного типа замеса (25°С) для 
различных соотношений муки пшеничной и овсяной. Однако для образцов с дозировками 
овсяной муки от 70% до 100% от общей массы муки потери сухих веществ в варочную воду 
даже при такой температуре воды, идущей на замес теста, превышали все допустимые нормы 
(более 9%). Поэтому на основании проведенного эксперимента выделили возможные дози-
ровки овсяной муки – от 10% до 60% от общей массы муки.  

Однако при этих дозировках овсяной муки при температурах воды 55 и 90°С потери 
сухих веществ возрастают, что объясняется, возможно, тем, что при смешивании овсяной 
муки с водой указанной температуры происходит частичная или полная клейстеризация 
крахмала. При варке макаронных изделий, как известно, протекают одновременно два про-
цесса – клейстеризация крахмала и денатурация белка, и чем раньше наступает клейстери-
зация крахмальных зерен, тем сильнее разрушается клейковинная решетка, и большее коли-
чество крахмала выходит на поверхность, придавая клейкость изделиям и увеличивая про-
цент сухих веществ в варочной среде. В данном случае крахмал уже находился полностью 
или частично в клейстеризованном состоянии.  

В связи с вышеперечисленным, в дальнейших исследованиях участвовали образцы с 
наиболее оптимальными дозировками овсяной муки, т.е. 40%, 50% и 60% от общей массы 
муки, при температуре воды, идущей на замес теста, равной 25ºС. 

Результаты исследований влияния внесения овсяной муки в количестве от 40% до 60% 
от общей массы муки на качество готовых макаронных изделий представлены в таблице 1.  

Таблица 1 – Влияние внесения овсяной муки на качество готовых макаронных  
изделий 

Наименование показателя Контроль 
Образцы с внесением овсяной муки в количестве, 

% от общей массы муки 
40 50 60 

Влажность, % 10 8 8 10 
Продолжительность варки, мин. 12 12 14 14 
Коэффициент  увеличения массы   1,8 2,32 2,15 2,12 
Содержание сухих веществ в варочной 
воде, % 6,06 8,54 9,09 10,25 

Сохранность формы, % 97 93,3 92,6 91,1 
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Анализ полученных результатов показал, что содержание сухих веществ в варочной 
среде после варки опытных образцов в максимальной степени увеличивается по сравнению с 
контролем при использовании 60% овсяной муки – на 69%. Это связано с тем, что чем боль-
шая часть пшеничной муки заменена на БКС, тем ниже содержание сырой клейковины в об-
щей массе муки, и её не хватает, чтобы удержать клейстеризующиеся зерна крахмала. 

Однако следует отметить, что все остальные результаты по потерям сухих веществ в 
варочную воду при варке макаронных изделий практически не превышают требования дей-
ствующего ГОСТ Р 51865-2002 «Изделия макаронные. Общие технические условия» для из-
делий из хлебопекарной пшеничной муки, а именно 9%. 

Сохранность формы макаронных изделий, выработанных с использованием овсяной 
муки, не ниже 90%.  

По органолептическим показателям следует выделить макаронные изделия с 40% ов-
сяной муки от общей массы муки, т. к. они практически не потеряли формы, увеличились в 
объеме в 2-2,5 раза, отличались приятным вкусом и запахом, имели приятный светло-
кремовый с мелкими вкраплениями цвет. Изделия, выработанные из смеси пшеничной и ов-
сяной муки в соотношении 50:50 и 40:60 имели вкус и запах приятный, хлебный, но несколь-
ко худшую сохранность формы. 

На основании проведенных исследований установлено, что максимально возможными 
дозировками овсяной муки являются 40-50% от общей массы муки. Но при использовании 
пшеничной муки с содержанием сырой клейковины более 30% возможно использование ов-
сяной муки и в количестве 60% от общей массы муки. 

Использование альтернативного вида муки взамен части пшеничной, причем эта за-
мена существенная, обязательно скажется на свойствах основных компонентов пшеничной 
муки и реологических свойствах макаронного теста, а также повлияет на изменение химиче-
ского состава и пищевой ценности готовой макаронной продукции. Для подтверждения этого 
нами были проведены соответствующие исследования. 

При исследовании свойств клейковины пшеничной муки при замене её части овсяной 
мукой установлено следующее: при отмывании клейковины обычным способом собрать её 
было достаточно трудно, она практически вся вымывалась водой, а оставшаяся часть имела 
липкую, несвязанную, мелкокрошковатую консистенцию. Возможно это объясняется тем, 
что компоненты овсяной муки, в том числе и белковые вещества, обладают более высокой 
водопоглотительной способностью и, следовательно, на набухание белков клейковины не 
хватает влаги, и негидратированные клейковинные белки вымываются в процессе проведе-
ния эксперимента. При этом большинство белков овсяной муки являются водорастворимы-
ми. В составе овсяной муки, полученной из целого зерна овса, присутствуют и частички 
клетчатки, и все это, вероятно, мешает формированию целостной структуры клейковины при 
отволаживании теста для её отмывания.  

В работе был проведен эксперимент, подтвердивший предположение о различных во-
допоглотительных способностях пшеничной и овсяной муки. Установлено, что овсяная мука 
обладает большей водопоглотительной способностью по сравнению с мукой пшеничной (бо-
лее чем в 5 раз), поэтому для получения макаронного теста, равномерно увлажненного и 
мелкокрошковатого, следует увеличивать количество воды, идущей на замес теста, т.е. для 
того, чтобы сформовать качественные макаронные изделия, влажность теста следует увели-
чить до 37-38%.  

Таким образом, при замене части пшеничной муки овсяной происходит естественное 
снижение содержания сырой клейковины, поскольку снижается доля пшеничной муки в об-
щей массе муки, и существенное изменение ее свойств. Отсюда для того, чтобы получить 
готовые изделия хорошего качества при замене 40-60% пшеничной муки овсяной, необходи-
мо, чтобы пшеничная мука имела в своем составе не менее 28% сырой клейковины. 

Исследование влияния различных дозировок овсяной муки на свойства пшеничного 
крахмала, а именно на температуру максимальной вязкости крахмального геля и максималь-
ное усилие встряхивания штоков в вискозиметрических пробирках как характеристику вяз-
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кости крахмального геля (таблица 2), показали, что по сравнению с контролем у всех опыт-
ных образцов уменьшилась вязкость крахмального геля (в среднем на 16,7-20,0%). Это, на 
наш взгляд, объясняется следующим: во-первых, снижается количество крахмала в смеси 
муки овсяной и пшеничной, так как известно, что овес по сравнению с пшеницей имеет бо-
лее низкое его содержание (менее 65%); во-вторых, известно, что при температуре более 
96оС происходит снижение вязкости крахмального геля овсяной муки, а при исследовании на 
приборе «Амилотест» АТ-97 температура достигала более высокого значения (100°С) и при 
этом данная температура выдерживалась некоторое время; в-третьих, вязкость крахмального 
геля овсяной муки существенно ниже, чем у пшеничной муки, что подтвердили соответст-
вующими исследованиями (усилие встряхивание штоков в вискозиметрических пробирках с 
опытными образцами составило 4,98 Н против 8,07 Н для контроля). 

Таблица 2 – Влияние оптимальных дозировок овсяной муки на свойства  крахмала 
пшеничной муки 

Наименование 
показателя 

Контроль 
(пшеничная 

мука) 

Контроль 
(овсяная мука) 

Образцы с внесением овсяной муки в количестве, 
% от общей массы муки 

40 50 60 
Температура  
максимальной  
вязкости крахмального 
геля, о С 

95,5 94,0 98,5 97,5 97,0 

Вязкость крахмального 
геля (усилие), Н 8,07 4,98 6,72 6,42 6,38 

При этом температура максимальной вязкости крахмального геля увеличилась на  
2,0-3,5оС в зависимости от дозировок овсяной муки, что может быть связано с тем, что с ов-
сяной мукой вносится дополнительно белок, клетчатка и т.д., то есть вещества, которые мо-
гут взаимодействовать с крахмалом и препятствовать процессу клейстеризации. Это обстоя-
тельство в дальнейшем способствует снижению процента сухих веществ, переходящих в ва-
рочную воду при варке изделий. 

Исследование реологических свойств макаронного теста проводили на капиллярном 
вискозиметре сразу после его замеса. Течение макаронного теста описывали уравнением 
Гершеля-Балкли: 

τ = |± τ0| + К·γn,                                                  (1) 
где τ – касательное напряжение в данной точке, Па; 
      τ0 – предельное напряжение сдвига, Па; 
      К – коэффициент консистенции, Па·сn; 
      n  – индекс течения. 

Коэффициенты τ0, К и n рассчитывали графо- аналитическим методом. Для этого ис-
пользовали ту часть кривой, которая обращена выпуклостью к оси касательных напряжений 
и указывает на наличие упругих свойств в макаронном тесте, на что в уравнении показывает 
отрицательный знак перед значениями предельного напряжения сдвига.  

Результаты исследований представлены в таблице 3. Значения предельного напряже-
ния сдвига представлены в абсолютных величинах.  

Установлено, что внесение овсяной муки значительно влияет на реологические свой-
ства макаронного теста: предельное напряжения сдвига возросло по сравнению с контролем 
на 4%, 20% и 60% соответственно при дозировке овсяной муки 40, 50 и 60% от общей массы 
муки; соответственно увеличился коэффициент консистенции для опытных образцов – на 
4,25%; 37,8% и 44,25% и вязкость теста – в 1,26; 1,47 и 2 раза, что связано с физико-
химическими свойствами данной муки. 
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Таблица 3 – Реологические свойства макаронного теста при внесении различных  
видов добавок 

Наименование 
образца 

Наименование показателя 
Предельное 

напряжение сдвига 
τ0, МПа 

Коэффициент 
консистенции, 

МПа*сn 

Индекс 
течения 

Вязкость, 
МПа·с при 

γ=(0,377-0,45) с-1 

Контроль 0,025 0,235 0,17 0,19 
Образцы с заменой 
пшеничной муки ов-
сяной в количестве, % 
от общей массы муки: 

    

40 0,026 0,245 0,31 0,24 
50 0,030 0,324 0,53 0,28 
60 0,040 0,339 0,52 0,38 

Известно, что овсяная мука снижает реологические свойства хлебопекарного, биск-
витного или песочного теста. Естественно, что макаронное тесто существенным образом от-
личается от всех других видов теста. Это, в первую очередь, касается его рецептуры и влаж-
ности.  

В данном же случае исследования проводили при одинаковой влажности теста для 
всех опытных и контрольного образцов, но овсяная мука, как уже говорилось, обладает бо-
лее высокой по сравнению с пшеничной мукой водопоглотительной способностью в силу 
своего химического состава. В связи с этим при одинаковом количестве воды, идущей на за-
мес макаронного теста, вязкость теста с заменой части пшеничной муки овсяной будет выше, 
тесто будет «крепче», чем у контрольного образца. 

Поскольку в производстве макаронных изделий была использована мука из целого 
зерна овса, в работе были проведены исследования микробиологических показателей и пока-
зателей безопасности самого зерна овса, овсяной муки и готовых макаронных изделий, ре-
зультаты которых показали, что все исследуемые объекты, в том числе и макаронные изде-
лия, соответствуют нормам СанПиН 2.3.2.1078-2001.  

Так как в работе установлен достаточно высокий процент замены пшеничной муки 
альтернативным сырьем, имеющим химический состав, отличный от химического состава 
пшеничной муки, исследовали изменения содержания основных пищевых веществ в мака-
ронных изделиях. Были проведены исследования по содержанию белка в новом виде мака-
ронной продукции, его аминокислотному составу, аминокислотному скору, содержанию 
клетчатки, представленные в таблицах 4, 5, 6 и 7. 

Предварительно установлено, что содержание белковых веществ в зерне овса состав-
ляет 16,35%; в овсяной муке из данного зерна – 12,25%. 

Таблица 4 – Содержание белка в макаронных изделиях 
Наименование 

показателя 
Контроль Макаронные изделия с овсяной мукой в количестве,  

% от общей массы муки 
40 50 60 

Содержание белка, 
г/100 г 10,70±0,7 11,32±0,7 11,47±0,7 11,63±0,7 

Содержание белка при замене пшеничной муки на 40%, 50% и 60% овсяной мукой 
увеличилось по сравнению с контролем на 5,8%; 7,2%; 8,7% соответственно; содержание ос-
новной лимитирующей аминокислоты – лизина – на 24,5%; 30,67% и 36,81% соответственно, 
а её скор увеличился на 14,42%; 18,48% и 22,35% соответственно. При этом суточная по-
требность в растительном белке при употреблении нового вида макаронных изделий удовле-
творяется в среднем на 38,2-23%. 
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Таблица 5 – Аминокислотный состав белка 
Наименование 

показателя 
Контроль Макаронные изделия с овсяной мукой в количестве,  

% от общей массы муки 
40 50 60 

Незаменимые аминокислоты, 
мг/100 г:     

Валин 489,73 483,03 481,36 479,69 
Изолейцин 447,55 424,13 418,27 412,42 
Лейцин 838,51 783,10 769,25 755,40 
Лизин 260,30 324,18 340,15 356,12 
Метионин 159,47 151,68 149,73 147,75 
Треонин 323,06 333,84 336,53 339,22 
Триптофан 103,91 130,35 136,95 143,56 
Фенилаланин 520,60 512,36 510,30 508,24 

 

Таблица 6 – Аминокислотный скор белка 
Наименование 

показателя 
Контроль Макаронные изделия с овсяной мукой в количестве,  

% от общей массы муки 

40 50 60 
Валин 94,18 85,34 83,93 82,49 
Изолейцин 107,58 93,66 91,16 88,65 
Лейцин 115,18 98,82 95,80 92,79 
Лизин 45,50 52,06 53,91 55,67 
Метионин 43,81 38,28 37,29 36,30 
Треонин 77,65 73,72 73,35 72,92 
Триптофан 99,92 115,15 119,39 123,44 
Фенилаланин 83,43 75,43 74,15 72,83 

 
Таблица 7 – Содержание клетчатки в макаронных изделий 
Наименование  

показателя 
Контроль Макаронные изделия с овсяной мукой в количестве,  

% от общей массы муки 
40 50 60 

Содержание клетчатки, % 0,1 1,18 1,44 1,72 

Содержание клетчатки в новом виде макаронных изделиях значительно выше по 
сравнению с контролем – от 1,18 г/100 г при внесении 40% овсяной муки от общей массы 
муки до 1,72 г/100 г при внесении 60% овсяной муки от общей массы муки. При этом в кон-
троле содержание клетчатки составляет всего 0,1 г/100 г макаронных изделий. 

Таким образом, анализ приведенных экспериментальных данных показал, что исполь-
зование овсяной муки из целого зерна овса в количестве 40%, 50% и 60% от общей массы 
муки оказывает существенное влияние на свойства компонентов пшеничной муки, реологию 
теста и пищевую ценность готовых изделий. Поэтому следует использовать такую сущест-
венную замену только пшеничной муки с высоким содержанием сырой клейковины (не ме-
нее 28%); для того, чтобы сформовать качественные макаронные изделия, влажность теста 
следует увеличить до 37-38%; при этом пищевая ценность готовой продукции существенно 
повышается.  
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Цена данного вида макаронной продукции составляет в среднем от 23,94 до 28,95 
рублей за 1 кг в зависимости от дозировки овсяной муки. При этом интегральный показатель 
конкурентоспособности данных изделий существенно выше единицы.  
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УДК 637.181:[635.658:66.063.6 
 

Е.Ю. СЕРГЕЕВА 
 

ТОВАРНЫЕ, СТРУКТУРНО-МЕХАНИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 
И ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ АНАЛОГА МОЛОЧНОГО 
ТВОРОГА НА ОСНОВЕ ЧЕЧЕВИЧНОЙ ДИСПЕРСИИ 

 
В статье представлены результаты исследований влияния закваски и хлористого 

кальция на выход белка при осаждении его в чечевичной дисперсии. Разработана технология 
аналога молочного творога с использованием нетрадиционного растительного сырья.  
Приведены результаты физико-химических, микробиологических и структурно-механических 
свойств готового продукта. Кроме этого, дана сравнительная характеристика аналога  
молочного творога с соевым творогом «Тофу» и обезжиренным молочным творогом.  

Ключевые слова: получение белкового сгустка, аналог молочного творога.  
 

In article results of researches of influence of ferment and chloride calcium on an exit of  
fiber are presented at its(his) sedimentation in a lentil dispersion. The technology of analogue of 
dairy cottage cheese with use of nonconventional vegetative raw materials is developed. Results of 
physical and chemical, microbiological and structurally-mechanical properties of a ready product 
are resulted(brought). Besides, the comparative characteristic of analogue of dairy cottage cheese 
with soya cottage cheese "Tofu" and fat-free dairy cottage cheese was studied(investigated).  

Key words: reception of an albuminous clot, analogue of dairy cottage cheese.  
 
ПОСТАНОВКА ЗАДАЧИ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Белок – важнейший компонент пищи человека. Недостаток его вызывает физиологи-

ческие, функциональные расстройства организма; задержку в росте и развитии, быструю фи-
зическую, особенно умственную утомляемость. В настоящее время в той или иной степени 
наблюдается дефицит животного белка, в частности молочного, что связано со снижением 
объемов производства и потребления основных биологически ценных продуктов питания – 
мяса, молока, яиц. Так, среднесуточное потребление белка в расчете на одного человека сни-
зилось до 64 г при рекомендуемой норме 90 г, что свидетельствует об ухудшении структуры 
питания населения страны. Это вызывает необходимость поиска равноценных заменителей 
белка, например растительного происхождения [1]. 

В Концепции государственной политики в области здорового питания населения Рос-
сии сформулированы приоритетные направления получения качественно новых пищевых 
продуктов общего и специального назначения с изменением химического состава, конструи-
рование новых пищевых продуктов для укрепления защитных функций организма и профи-
лактики различных заболеваний.  

Таким образом, необходим поиск новых источников питания, в том числе за счет рас-
тениеводства. С ростом населения страны потребность в растительном белке будет неуклон-
но расти. Для решения этой проблемы наиболее приемлемо применение методов биотехно-
логии, позволяющих увеличить объем переработки и расширить ассортимент продуктов на 
основе растительного белка. 

В настоящее время наметились тенденции к производству аналогов молочных про-
дуктов на основе суспензий и дисперсий растительного происхождения. Работы отечествен-
ных и зарубежных ученых в области теории рационального питания свидетельствуют о пер-
спективности использования в пищу такого уникального источника полноценного белка, ми-
неральных веществ, витаминов, как семена растений семейства бобовых, одним из которых 
является чечевица, которая уступает по массовой доле белка лишь сое и известна свыше 500 
лет. Белки чечевицы имеют более высокую биологическую ценность по сравнению с други-
ми растительными белками (за исключением сои) за счет присутствия всех незаменимых 
аминокислот, которые составляют 36,3% общей их суммы [2]. 
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Специфический химический состав чечевицы позволяет предполагать возможность 
создания многофункциональных пищевых систем, включая аналоги молочных и кисломо-
лочных продуктов, а, следовательно, разрабатывать подходы к созданию пищевых продуктов 
широкого спектра и в различных технологических формах. 

Создание таких продуктов и поддержание научно-обоснованных рационов тесно связано с 
обеспечением пищевых ресурсов, дефицит которых известен. Биологические методы за счет био-
модификации химической структуры и трансформации пищевых свойств различного малоисполь-
зуемого сырья, включая чечевицу, позволяют привлечь для производства полноценных продуктов 
нетрадиционные источники, обеспечивающие физиологические нормы за счет комбинирования и 
взаимообогащения в питании [5]. 

Актуальность работы заключается в решении продовольственной проблемы и обеспе-
чении населения полноценным пищевым белком, а также введение в рацион потребителей 
низкоаллергенной и низкокалорийной продукции. 

Целью данной работы явилось изучение возможности использования чечевичной дис-
персии в производстве аналога молочного творога.  

В соответствии с целью поставлены задачи: разработка рецептуры и технологии ана-
лога молочного творога; изучение влияния количества закваски и хлористого кальция на 
процесс свертывания растительной смеси; оценка показателей качества аналога молочного 
творога (органолептических, микробиологических, физико-химических); определение пере-
вариваемости in vitro; установление сроков хранения готового продукта. 

ВЛИЯНИЕ КОАГУЛЯНТА НА ВЫХОД БЕЛКА В ПРОЦЕССЕ СВЕРТЫВАНИЯ 
РАСТИТЕЛЬНОЙ СМЕСИ 

В Воронежской государственной технологической академии разработана технология 
производства аналога молочного напитка – чечевичной дисперсии, которая характеризуется 
следующими показателями: белка – 3,4%, жира – 0,3%, углеводов – 2,1%, кислотность 12-15оТ 
(рН 7,0-7,5) [3]. 

В процессе исследования возможности получения аналоговых кисломолочных про-
дуктов в качестве основного сырья использовали чечевичную дисперсию, полученную путем 
экстракции белка из ее бобов, выращенных на базе ГНУ Всероссийский научно-
исследовательский институт зернобобовых и крупяных культур Российской академии сель-
скохозяйственных наук (Орловская область). Дисперсию получили замачиванием бобов че-
чевицы в щелочной среде с рН 8,2–8,6 с последующим дроблением, проведением экстракции 
и отделением нерастворимого осадка от белковой основы [4]. В ходе экспериментов в каче-
стве коагулянтов в производстве аналога молочного творога использовались хлористый 
кальций и лиофилизированные молочнокислые бактерии.  

В качестве объектов исследований были подобраны 3 пробы для изучения влияния 
коагулянта на выход белка при осаждении его лиофилизированными молочнокислыми бак-
териями и хлористым кальцием в чечевичной дисперсии с целью разработки технологии 
производства аналога молочного творога. В пробах проводили исследования на содержания 
белка, сухого вещества, влаги, кислотности и органолептическую оценку.  

1 проба – использование закваски лиофилизированных молочнокислых бактерий с це-
лью коагуляции белка чечевичной дисперсии. Были составлены 7 образцов с внесением за-
кваски от 1 до 7%. Заквашивали образцы в течение 11 часов и установили динамику кисло-
тообразования, органолептические и физико-химические показатели. Определение кислот-
ности производили каждый час в течение сквашивания. Зависимость содержания белка от 
количества вносимой закваски представлена на рисунке 1. 

В результате проведенных исследований выявлена зависимость введения лиофилизи-
рованных молочнокислых бактерий на выход белка из растительной смеси, т.е. при внесении 
закваски в количестве 1-4% содержание белка увеличивается, при увеличении количества 
коагулянта содержание белка снижается. 

В результате проведенных исследований образец № 4 оказался лучшим по содержа-
нию белка, органолептическим показателям и кислотности. 
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Рисунок 1–Зависимость содержания белка от количества вносимой закваски 

2 проба – использование хлористого кальция с целью коагуляции белка чечевичной 
дисперсии. Были составлены 4 образца с внесением хлористого кальция с концентрацией 5% 
и 4 образца с внесением хлористого кальция с концентрацией 30% в количестве 0,2; 0,3; 0,4; 
0,5%. Осаждение белка в образцах проводили в течение 15 минут, исследовали органолепти-
ческие и физико-химические показатели. На рисунке 2 представлена зависимость содержа-
ния белка от количества вносимого хлористого кальция. 
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Рисунок 2 – Зависимость содержания белка от количества вносимого хлористого кальция 

Из графика, представленного на рисунке 2, видно, что при внесении 5% хлористого 
кальция в чечевичную дисперсию в количестве 0,3% и 30% хлористого кальция в количестве 
0,3% наблюдается наибольшее содержание белка в образце. Но в результате проведенных 
органолептических исследований образец № 2 с внесением 5% хлористого кальция в количе-
стве 0,3% оказался лучшим по содержанию белка, органолептическим показателям и кислот-
ности. 

3 проба – использование хлористого кальция и лиофилизированных молочнокислых 
бактерий с целью коагуляции белка чечевицы. Были составлены 24 образца с внесением за-
кваски в количестве от 2 до 5% и 5% хлористого кальция в количестве от 0,02 до 0,07%. За-
квашивали образцы в течение 10 часов и установили динамику кислотообразования, органо-
лептические и физико-химические показатели. Определение кислотности производили каж-
дый час в течение сквашивания. 

На рисунке 3 представлена зависимость содержания белка от количества вносимой 
закваски и хлористого кальция. 

Из графика, представленного на рисунке 3, видно, что наибольшее содержание белка 
в образцах наблюдается при внесении закваски в количестве 4%. В результате проведенных 
исследований лучшим по содержанию белка, органолептическим показателям и кислотности 
оказался образец, коагуляцию белка в котором осуществляли закваской лиофилизированных 
бактерий в количестве 5% и хлористого кальция в количестве 0,04%. 

Таким образом, при внесении лиофилизированных молочнокислых бактерий в коли-
честве 4% и 5% хлористого кальция в количестве 0,3% в каждой пробе наблюдается наи-
больший выход белка из растительной смеси, при дальнейшем внесении коагулянта содер-
жание белка снижается. 
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Рисунок 3 – Зависимость содержания белка от количества вносимой закваски 

ИССЛЕДОВАНИЕ ОТОБРАННЫХ ОБРАЗЦОВ 
Из каждой пробы были выделены по одному образцу, оптимальному по содержанию 

белка, физико-химическим и органолептическим показателям. Основной  целью исследова-
ния отобранных образцов является выбор оптимального по физико-химическим, органолеп-
тическим, микробиологическим показателям, обладающего наибольшим сроком годности. 

Образец № 1 – аналог молочного творога, полученный сквашиванием лиофилизиро-
ванными молочнокислыми бактериями в количестве 4%, содержание белка 16,97%.  

Образец № 2 – аналог молочного творога, полученный коагуляцией 5% хлористым 
кальцием в количестве 0,3%, содержание белка 16,85%. 

Образец № 3 – аналог молочного творога, полученный сквашиванием лиофилизиро-
ванными молочнокислыми бактериями в количестве 5% и хлористым кальцием в количестве 
0,04%, содержание белка 17,87%. 

Показатели аналогов молочного творога представлены в таблице 1. 
Таблица 1 – Показатели аналогов молочного творога 

Показатели Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Физико- химические:    
белок, % 16,97 16,85 17,87 
влага, % 78 80 70 
сухое вещество, % 22 20 30 
кислотность, ○Т 75 44 75 
активная кислотность, рН 5,97 8,30 6,03 

Микробиологические :    
БГКП (колиформы) не обнаружены 0,001 0,001 
патогенные микроорганизмы, в 
том числе сальмонелллы, (КОЕ), 
в 25 см 3 продукта  

не допускается не допускается не допускается 

плесени, КОЕ/г не обнаружены не обнаружены не обнаружены 
Органолептические:    

цвет светло-бежевый с 
сероватым оттенком 

светло-коричневый с 
сероватым оттенком 

кремовый с 
сероватым оттенком 

вкус кисломолочный с 
привкусом чечевицы 

пресный с привкусом 
крахмала 

кисловатый с  
привкусом бобовых 

запах насыщенный  
кисломолочный 

насыщенный запах 
чечевицы 

кисловатый  
с небольшим  
запахом бобовых 

консистенция плотная, однородная мягкая, мажущаяся мягкая однородная 
Перевариваемость, % 78 57 65 
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В результате проведенных исследований для разработки технологии аналога молоч-
ного творога был выбран образец № 1, у которого лучшие органолептические, физико–
химические и микробиологические показатели, высокая перевариваемость. После проведен-
ных исследований в образцах определяли срок годности.  

На рисунке 4 представлена динамика кислотообразования образцов в процессе хране-
ния. 
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Рисунок 4 – Динамика кислотообразования образцов в процессе хранения 

Из графика представленного на рисунке 4 видно, что в течение первых трех дней у 
всех трех образцов нарастание кислотности происходит равномерно. Наибольшей кислотно-
сти к концу срока годности достиг образец № 3, так как у него наблюдается повышенная ки-
слотообразующая способность. Наименьшим кислотообразованием обладает образец № 2. 
Лучше всего повел себя образец № 1, у которого кислотность в течение 6 дней нарастала 
равномерно и лишь в последние 24 часа резко возросла. Активная кислотность изменяется 
обратно пропорционально титруемой кислотности. 

Органолептические показатели продукта в процессе хранения при температуре 2-4оС 
в первые пять дней у всех образцов удовлетворительные, на шестой день появляются при-
знаки порчи продукта. Таким образом хранить продукт следует не более 5 дней. 

ТЕХНОЛОГИЯ АНАЛОГА МОЛОЧНОГО ТВОРОГА 
В результате проведенных исследований для разработки технологии аналога молоч-

ного творога был выбран образец № 1, полученный сквашиванием лиофилизированными 
молочнокислыми бактериями в количестве 4%, у которого лучшие органолептические, физи-
ко-химические и микробиологические показатели.  

Технология производства аналоговых белковых продуктов максимально приближена 
к технологии творога и требует незначительных дополнительных организационно-
технических мероприятий для их выпуска, связанных с подготовкой чечевичной дисперсии. 

Аналог молочного творога – это продукт, который вырабатывают из пастеризованной 
чечевичной дисперсии, сквашиванием закваской лиофилизированных молочнокислых бакте-
рий.  

Общая технология аналога молочного творога состоит из следующих операций: про-
мывание семян чечевицы, замачивание, слив воды, дробление семян, экстракция, фильтра-
ция, пастеризация и охлаждение, заквашивание и сквашивание, разрезание и нагревание сгу-
стка, отделение сыворотки, прессование, охлаждение, фасовка и упаковка. 

Бобы чечевицы промывают дистиллированной водой, замачивают их в 0,1% растворе 
соды на 8 часов. Температура воды должна быть 30-35○С. После этого воду сливают, а на-
бухшие бобы перемалывают до кашеобразной массы на шнековом экструдоре. Полученную 
дисперсию экстрагируют в экстракторе в течение 15 минут при периодическом перемешива-
нии, затем фильтруют.  
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Далее смесь пастеризуют при температуре 90±5○С в течении 8-10 минут. Пастеризо-
ванную дисперсию охлаждают до температуры заквашивания 24 2 ○С. После охлаждения 
смесь заквашивают лиофилизированными молочнокислыми бактериями. Закваску вносят из 
расчета 4% от объема при включенной мешалке, затем смесь перемешивают в течение 15 
минут. Продолжительность сквашивания составляет 11-14 часов при температуре 32-35○С. 
Окончание сквашивания определяют по образованию прочного сгустка и кислотности, кото-
рая составляет75±10○Т. 

После этого готовый сгусток разрезают проволочными ножами на кубики размером 
2,0x2,0x2,0 см. Разрезанный сгусток оставляют в покое от 30 до 60 мин для выделения сыво-
ротки. 

В случаях получения сгустка с плохим отделением сыворотки производят нагрев его 
до температуры сыворотки 36-38°С с выдержкой при этой температуре от 15 до 20 мин. 

Сгусток разливают в бязевые или лавсановые мешки. Мешки со сгустком завязывают 
и укладывают в пресс-тележку для самопрессования творога. Продолжительность прессова-
ния творога составляет от 1 до 4 ч, после чего белковый продукт укладывают в пресс-формы 
для придания окончательной формы. 

Охлаждают аналог молочного творога до температуры 12±3°С и направляют на упа-
ковывание и маркирование. Продукт фасуют в полистироловые стаканчики по 150 г и хранят 
не более 5 суток при температуре 2-6○С. 

МИКРОСТРУКТУРА АНАЛОГА МОЛОЧНОГО ТВОРОГА 
Для изучения внутренней структуры готового продукта и определения объемно-

поверхностных характеристик составляющих его компонентов готовили аналог молочного 
творога с использованием лиофилизированных молочнокислых бактерий. Для определения 
жира использовали спиртовой раствор судана III, белковую составляющую определяли с по-
мощью красителя метиленовый синий. Фотографировали препараты на электронном микро-
скопе марки Биолом Р-15 (ЛОМО-МИКМЕД-1). 

Микроструктурный анализ аналога молочного творога из чечевичной дисперсии пока-
зал наличие распределенных белковых и жировых компонентов по всей толще продукта. Од-
нако наблюдается выраженная зернистость белковых молекул, что придает продукту соот-
ветствующую консистенцию. 

                 
                                                а)                                                                                        б) 

Рисунок 5 – Микроструктура аналога молочного творога 
а) по белку; б) по жиру 

СРАВНЕНИЕ АНАЛОГА МОЛОЧНОГО ТВОРОГА С СОЕВЫМ ТВОРОГОМ 
«ТОФУ» И ОБЕЗЖИРЕННЫМ ТВОРОГОМ 

Сравнительная характеристика, полученного аналога молочного творога с соевым 
творогом «Тофу» и обезжиренным творогом представлены в таблице 2. 

Из таблицы видно, что полученный продукт превосходит соевый творог «Тофу» и не 
уступает по физико-химическим показателям обезжиренному творогу. В аналоге молочного 
творога малое содержание жира – 0,13% и лучшая перевариваемость по сравнению с други-
ми продуктами – 78%. Микробиологические показатели соответствуют требованиям  
СанПин 2.3.2.560-96 «Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольствен-
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ного сырья и пищевых продуктов». У данного белкового продукта хорошие органолептиче-
ские показатели, а содержание витаминов превосходит сравниваемые продукты. Содержание 
витаминов С, В1, В2, РР в аналоге молочного творога превышает их содержание в «Тофу» 
практически в 2 раза, β-каротина равное количество, а в обезжиренном твороге отсутствует. 
По полученным результатам можно сделать вывод, что новый продукт превосходит соевый 
творог «Тофу» и уступает обезжиренному творогу лишь по содержанию белка и органолеп-
тическим показателям.  

Таблица 2 – Сравнительная характеристика полученного аналога молочного творога с 
соевым творогом «Тофу» и обезжиренным творогом 

Показатели Творог обезжиренный Соевый творог 
«Тофу» 

Аналог молочного 
творога 

Физико-химические:    
белок, не менее, % 18 9 16,97 
влага, не более, % 80 75 78 
сухое вещество, % 20 25 22 
кислотность, оТ 170-240 77 75 
активная кислотность, рН 4,5 5,61 5,97 
жир, % 1,8 5 0,13 

Микробиологические:    
БГКП (колиформы) 0,001 не обнаружены не обнаружены 
патогенные микроорганиз-
мы(КОЕ), в 25 см 3 продукта не допускается не допускается не допускается 

плесени, КОЕ/г не обнаружены не обнаружены не обнаружены 
Органолептические:    

цвет белый с кремовым оттен-
ком, равномерный по 
всей массе 

белый равномерный по 
всей массе 

светло-бежевый с  
сероватым оттенком 

вкус и запах чистые кисломолочные, 
без посторонних привку-
сов и запахов. 

мягкий нейтральный вкус 
без посторонних привку-
сов и запахов 

кисломолочный с  
привкусом чечевицы 

внешний вид  
и консистенция 

мягкая, мажущаяся с на-
личием или без ощути-
мых частиц молочного 
белка 

плотная, однородная, без 
выделения  
сыворотки 

плотная, однородная, без 
выделения  
сыворотки 

Витамины, мг:    
С 0,2 0,5 1,2 
В1 – 0,4 0,11 
В2 – 0,13 0,21 
РР – 0,9 1,8 
β-каротин – 0,03 0,04 

Перевариваемость, % 56 44 78 
Энергетическая ценность, ккал 101 93 90 
Срок хранения, сутки не более 10 не более 3 не более 5 

Аминокислотный состав продуктов представлен в таблице 3. 
Из таблицы видно, что аналог молочного творога по аминокислотному составу усту-

пает обезжиренному творогу за счет того, что это продукт животного происхождения, а по 
сравнению с соевым творогом значительно превосходит его. 

ВЫВОДЫ 
В ходе проведения исследований в соответствии с целью были решены поставленные 

задачи, позволяющие сделать следующие выводы: 
1. Подобрано оптимальное количество закваски для наилучшего сквашивания чече-

вичной дисперсии. Для сквашивания использовался концентрат из лиофилизированных мо-
лочнокислых бактерий, который вносили в количестве 4%. 
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Таблица 3 – Аминокислотный состав продуктов 

Аминокислоты, мг/ 100г Обезжиренный  
Творог 

Соевый творог  
«Тофу» 

Аналог молочного 
творога 

Незаменимые:    
валин  990 255 699 
изолейцин 1000 177 438 
лейцин 1850 313 994 
лизин 1450 283 916 
метионин 480 129 316 
треонин 800 280 838 
триптофан 180 127 295 
фенилаланин 930 224 608 

Заменимые:    
аланин 440 105 225 
аргинин 810 199 496 
аспарагиновая кислота 1000 309 438 
гистидин 560 151 353 
глицин 260 173 397 
глутаминовая кислота 3300 803 1768 
пролин 2050 407 1005 
серин 820 299 185 
тирозин 930 274 730 
цистин  100 54 143 

Общее количество аминокислот 17950 4562 10844 
Лимитирующая аминокислота, скор % Метионин+ цистин 

92 
Метионин + цистин  

52 
Метионин + цистин 

70 

2. Разработаны технологические режимы и параметры производства нового продукта. 
3. Новый продукт по содержанию белка превосходит соевый творог «Тофу» в 1,9 раз 

и уступает обезжиренному творогу в 1,06 раза. 
4. В продукте содержится 0,13% жира, тогда как в обезжиренном твороге 1,8%, в со-

евом твороге 5%, поэтому продукт может быть использован в диетическом питании. 
5. У разработанного продукта высокая степень перевариваемости по сравнению с со-

евым и обезжиренным творогом – 78%. 
6. В продукте содержатся витамины С, В1, В2, РР, что говорит о сбалансированности 

витаминного состава. 
7. По аминокислотному составу аналог молочного творога превосходит соевый творог 

«Тофу» и уступает обезжиренному молочному творогу – это продукт животного происхож-
дения, следовательно он имеет в своем составе полноценный белок. 

8. Срок хранения продукта составляют не более 5 суток. 
Внедрение разработанных продуктов в производство будет достаточно выгодным, что 

подтверждают полученные технико-экономические показатели. Расчет себестоимости свиде-
тельствует об их доступности для массового потребителя. Оптовая цена 1 т аналога молоч-
ного творога составит 99332,9 руб. Данная технология доступна для освоения на предпри-
ятиях молочной отрасли, позволяет использовать оборудование, имеющееся на предприятии, 
может повысить эффективность производства и расширить ассортимент. 

Предлагается внедрить в производство аналоговые продукты на основе чечевичной 
дисперсии, так как они имеют сбалансированный питательный и витаминный состав, облада-
ют повышенной биологической ценностью, что предполагает успешное продвижение продук-
тов на рынок. 
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БИОЛОГИЧЕСКАЯ   ЦЕННОСТЬ   ЦЫГАПАНА 
И  ЕГО  ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В  ПРОИЗВОДСТВЕ 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 

 
Рассмотрена биологическая ценность биологически активной добавки Цыгапан и 

приведены примеры продуктов функционального назначения, выработанных с его  
использованием. 

Ключевые слова: биологически активные добавки, продукты функционального  
назначения, Цыгапан. 

 
Biological value of bioactive additive Cigapan is described. And the examples of functional 

nutrition products produced with its use are given. 
Key words: bioactive additive, functional nutrition products, Cigapan. 

 
В последние годы в Европе, США и Японии, а также других странах особое внимание 

уделяется улучшению качества и комфортности жизни населения при помощи биологически 
активных веществ, выделенных из растительного и животного сырья. Особенно богаты эти-
ми продуктами регионы земного шара, которые находятся на востоке и севере, о чем свиде-
тельствуют данные анализа исторических источников древних цивилизаций Китая, Кореи, 
Японии и других стран.  

Наша страна, как одна из самых богатых по запасам целебных растений и животных, 
располагает неисчерпаемыми ресурсами, из которых можно изготавливать новые лекарства 
или биологически активные добавки (БАД) [1]. 

Одним из таких ресурсов животного мира являются панты марала (Cervus elaphus sibi-
ricus), изюбря (Cervus elaphus xanthopygus) и пятнистого оленя (Cervus nippon hortulorum). 
Именно их и называют пантовыми оленями (из обитающих на территории России). 

В панты оленей и их экстракты входят разнообразные по своей химической природе 
биологически активные вещества (всего их идентифицировано более 80), которые условно 
можно разделить на пять больших групп: минеральные вещества, аминокислоты, пептиды, 
липиды и основания нуклеиновых кислот. 

Известно, что биологически активные вещества пантов северного оленя гораздо эф-
фективнее, чем у благородных оленей, поскольку они в процессе миграции осваивают гро-
мадные территории, свободные от промышленной и сельскохозяйственной нагрузки [2]. 

В нашей стране в фармации выделяются два направления по изготовлению лечебных 
средств из пантов оленей. Первое – это переработка пантов благородных оленей в различные 
формы спиртового экстракта типа препарата «Пантокрин». Второе – переработка пантов север-
ных оленей в таблетки «Рантарин», «Эпсорин», а из закостеневших рогов производят Цыгапан. 

Цыгапан состоит из порошка зрелых рогов северного оленя. Порошок измельчают по 
специальной технологии, включающей стадии отмывки, грубого дробления, двойного из-
мельчения, рассеивания и упаковки. 

В Цыгапане обнаружено более 60 микро- и макроэлементов, 20 аминокислот, 12 ви-
таминов, жирные кислоты, коллагеновые и неколлагеновые белки, которые оказывают раз-
ностороннее положительное влияние на различные органы и системы организма человека. 

Аминокислоты – пластический материал для синтеза всех белковых структур. Ис-
пользуются организмом для собственного роста и восстановления, выработки различных 
гормонов, ферментов и антител. 

 ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
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Витамины: А, В1, В3, В6, В12, РР, Д, Н, мезо-инозит в небольших количествах необхо-
димы для нормальной жизнедеятельности организма, повышения умственной и физической 
работоспособности; С, Е – обладают антиоксидантным действием. 

Общие липиды, в том числе фосфолипиды, необходимы для поддержания структур-
ной целостности клеточных мембран; принимают участия в их рецепторной, барьерной и 
транспортной функциях; участвуют в регуляциях липидного обмена. 

Белки, 20 аминокислот, в том числе незаменимые: треонин, валин, метионин, лейцин, 
изолейцин, лизин, гистидин в составе пептидов и белков. 

Доказано, что Цыгапан оказывает положительный эффект на заживление кожных, 
кожно-мышечных ран, переломов костей, восстановительные процессы при повреждении 
поджелудочной железы, способствует снижению артериального давления и нормализации 
обмена веществ. Способствует выведению из организма накоплений остеотропных изотопов, 
в том числе стронция 90 (90Sr) на 78%. Главным достоинством Цыгапана, по результатам 
проведенных исследований, является его способность к постепенному, но неуклонному вос-
становлению всех нарушенных функций организма [1]. 

Применение продуктов питания, обогащенных пантами, позволяет повысить неспе-
цифическую резистентность организма к воздействию неблагоприятных факторов окру-
жающей среды, восполнить дефицит нутриентов, получить механизм поддержки функций 
отдельных органов и систем организма человека, тем самым обеспечивает укрепление здо-
ровья, снижение заболеваемости, продление жизни человека [3]. 

Ряд пищевых предприятий страны освоили выпуск продуктов функционального на-
значения, выработанных с добавлением БАД Цыгапан. Так, ООО «Истринская фабрика ку-
линарии» выпускает в соответствии с ТУ 9196-002-53966104-2002 «Палочки из гречневой 
крупы «Наша забота» с Цыгапаном». В рецептуру палочек входит следующее биологически 
ценное сырье: гречневая крупа, кукурузная крупа, БАД Цыгапан, диетический сахарозамени-
тель «Свитли 200». 

Известно, что продукты из гречневой и кукурузной крупы широко используются в 
диетическом питании для приготовления диетических блюд. Гречневая крупа по сравнению 
с другими крупяными изделиями больше всего содержит растительных жиров – 3,3 г на 100 г 
продукта, богатая по белковому компоненту, особенно незаменимыми аминокислотами, 
больше всего содержит витамина Е – 6,65 мг на 100 г продукта [4]. 

Учитывая повышенную пищевую и биологическую ценность «Палочек из гречневой 
крупы «Наша забота» с Цыгапаном», они были включены в рацион питания детей 3-7 лет с 
12/24 часовым пребыванием в дошкольном образовательном учреждении г. Москвы [5]. 

В связи с высокой биологической активностью Цыгапана, содержащего в себе все не-
обходимые элементы, в Омском государственном аграрном университете было исследовано 
влияние БАД Цыгапан на процесс развития микрофлоры как производственной, так и мате-
ринской заквасочной культуры «БП – Углич-4», которая применяется на сыродельных заво-
дах Омской области. Результаты исследований подтвердили предположение о позитивном 
влиянии на качество заквасок БАД Цыгапан. Например, протеолитическая активность произ-
водственной закваски через 24 часа составила с 0,4 г Цыгапана – 12,11 мг%, количество 
фракций казеина – 17; соответственно с 0,8 г Цыгапана – 12,38 мг% и 17 фракций, тогда как 
в контрольном варианте протеолитическая активность составила всего 9,57 мг%, казеин за-
кваски разделился только на 12 фракций. 

Для достижения желаемого эффекта достаточно внести 0,4 г Цыгапана на 1000 мл 
производственной закваски, доза внесения менее 0,4 г существенно снижает показатель ак-
тивности заквасочных культур [6]. 

В Московском государственном университете технологий и управления получены по-
ложительные результаты по применению Цыгапана в производстве обогащенных хлебобулоч-
ных изделий. Установлено, что при добавлении Цыгапана в количестве от 0,1 до 1,0% к массе 
муки улучшался показатель подъемной силы прессованных дрожжей на 6,0 и 8,0% соответст-
венно, что позволяет рассматривать добавку Цыгапан в указанных количествах как активатор 
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процесса брожения. Также с внесением Цыгапана в пшеничную муку увеличивается амино-
кислотный СКОР белков хлеба, в том числе СКОР лимитирующих аминокислот – лизина на 
6,6% и треонина на 7,0% по сравнению с контролем. На основании полученных данных можно 
рекомендовать использовать БАД Цыгапан в качестве белкового обогатителя [7]. 

В этой связи нами за основу взяты аналогичные соотношения вносимого обогатителя 
Цыгапан – от 0,5 до 1%. 

Поскольку полученные результаты открывают большие возможности по использова-
нию БАД Цыгапан в производстве функциональных продуктов, то целью нашей работы яви-
лось исследование качества мучных кондитерских изделий, выработанных на основе дрож-
жевого теста с добавлением БАД Цыгапан. 

Объектами исследования были выбраны кекс «Здоровье», ромовая баба и крекер «Ви-
зит на север», изготовленные на основе дрожжевого теста. Цыгапан вводили в количестве 
0,1%, 0,5% и 1% на стадии приготовления опары, предварительно растворив его в горячем 
молоке (при производстве кексов) и в горячей воде (при производстве ромовых баб и креке-
ров). В качестве контроля служили образцы кекса, ромовой бабы и крекера, выработанные 
по стандартным рецептурам без внесения БАД.  

По результатам органолептических исследований наилучшими образцами являются 
кексы «Здоровье», крекеры «Визит на север» с добавлением БАД Цыгапан в количестве 0,5% 
и ромовые бабы и с добавлением БАД Цыгапан в количестве 1%. 

По результатам физико-химических исследований установлено, что с увеличением 
внесения дозы Цыгапана в кексы массовая доля влаги возрастает с 13 (при 0,1%-ной добавке) 
до 18,2% (при 1%-ной добавке), что не превышает требований, установленных  
ГОСТ 15052-96 «Кексы. Общие технические условия».  

Массовая доля жира и сахара варьируется незначительно по сравнению с контроль-
ным образцом в пределах нормативных значений с 1,82 (при 0,1%-ной добавке) до 1,81% 
(при 1%-ной добавке) и с 2,47 (0,1%) до 2,48 (1%).  

Общая кислотность в контрольном образце составляет 1,44 градуса, а с увеличением 
количества добавки она увеличивается с 1,52 град (0,1%) до 3,84 град (1%). Вероятно, что 
Цыгапан в данном случае является активатором процесса молочно-кислого брожения, что 
соответствует данным литературы [7]. Последнее значение не соответствует требованиям 
ГОСТ 15052-96, поэтому этот образец был исключен из последующих исследований. 

Содержание влаги в ромовой бабе с содержанием Цыгапана в количестве 0,1% варьи-
руется от 23 до 26% с 1%-ной добавкой. Следовательно, с точки зрения содержания влаги 
наиболее оптимальным является образец № 3 ромовой бабы с внесением Цыгапана в количе-
стве 1%, в котором содержание влаги составляет 26%.  

Значения массовой доли жира и сахара по сравнению с контролем изменяются незна-
чительно. Общая кислотность по мере внесения БАД изменяется с 3,6 градусов (0,1% добав-
ки) до 2,8 (1% добавки). 

Внесение Цыгапана в крекеры способствует небольшому увеличению влажности – с 
5,5 (в контроле) до 6,2% (с 1%-ной добавкой Цыгапана), но в количествах, не превышающих 
требований нормативных документов (НД).  

Поскольку Цыгапан является преимущественно минеральной добавкой, то его внесе-
ние в продукцию способствует увеличению зольности с 0,06 (в контроле) до 0,09% (с 0,5%-
ной добавкой), что соответствует требованиям нормативной документации. Внесение боль-
шего количества обогатителя признано нецелесообразным из-за повышения зольности до 
0,13%.  

Добавление Цыгапана привело к некоторому увеличению кислотности – с 2,3 до 2,7 
град. (в образце с 1%-ной добавкой); кроме того, увеличилась намокаемость крекера со 145 
(в контроле) до 160% (в образце с 1%-ной добавкой). 

Следовательно, наилучшими физико-химическими характеристиками обладают кексы 
и крекеры с добавкой БАД в количестве 0,5%, соответствующие всем требованиям  
ГОСТ 15052-96 «Кексы. Общие технические условия» и ГОСТ 14033-96 «Крекер (сухое пе-
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ченье). Общие технические условия», соответственно. Среди образцов ромовых баб наилуч-
шими физико-химическими характеристиками, соответствующими ТУ 9136-009-17146372-99 
«Баба ромовая. Технические условия», обладает образец № 3 с добавлением Цыгапана в ко-
личестве 1%.  

По результатам проведенных исследований разработана и утверждена следующая 
техническая документация:  

– ТУ 9136-079-02068315-08 «Кекс «Здоровье», обогащенный БАД «Цыгапан» (в коли-
честве 0,5%)»;  

– ТУ 9136-078-02068315-08 «Ромовая баба, обогащенная биологически активной до-
бавкой «Цыгапан» (в количестве 1%)»;  

– ТУ 9132-080-02068315-07 «Крекер, обогащенный БАД «Цыгапан», «Визит на север» 
(в количестве 0,5%)». 

Поскольку мучные кондитерские изделия с выраженными функциональными свойст-
вами содержат биологически активные вещества, то их можно рекомендовать для лечебно-
профилактического питания лицам, страдающих различными алиментарными заболевания-
ми. Для оптимизации питания в зависимости от характера заболевания достаточно потреб-
лять в сутки 50-100 г данных видов мучных кондитерских изделий. 

Таким образом, использование Цыгапана как биологически активной добавки при 
производстве продуктов питания позволит решить проблему обеспечения населения продук-
тами функционального назначения с выраженными лечебно-профилактическими свойства-
ми, что, несомненно, будет способствовать повышению качества жизни населения. 
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УДК 634.722 664.8/9 
 

Н. В МЯСИЩЕВА, Е. Н. АРТЕМОВА 
 

ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТЬ  ИСПОЛЬЗОВАНИЯ СВЕЖИХ 
И ЗАМОРОЖЕННЫХ ЯГОД КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ 

НОВЫХ СОРТОВ В ТЕХНОЛОГИИ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 
ЖЕЛЕЙНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Использование в технологии желейных изделий свежих и замороженных ягод  

красной смородины новых сортов, обладающих повышенным содержанием биологически  
активных веществ, а именно пектинов, органических кислот, аскорбиновой кислоты,  
Р-активных веществ, позволяет получить качественный диетический продукт  
функционального назначения с высокой пищевой ценностью без добавления  
студнеобразователей. 

Ключевые слова: красная смородина, новые сорта, замораживание, пектин,  
пищевая и диетическая ценность, желе, мармелад, сахарозаменители. 

 
Using in technology of jelly products fresh and frozen berries red currant new varieties 

with high content of bio-stances, namely pectin, organic acids, ascorbic acid, P-active substances, 
can get high-quality dietary product functional-purpose with high nutritional value without adding 
studneobrazovateley 

Key words: red currant, new kinds, freezing, pectin, food and diet value, jelly, fruit paste 
sweet, sugar substitute. 
 
В связи с ухудшением экологической обстановки под действием техногенных факто-

ров представляется целесообразным вовлечение новых безопасных в пищевом отношении 
видов сырья в производство продуктов питания и включение их в рацион современного че-
ловека. При этом особое внимание уделяется использованию в переработке местного расти-
тельного сырьевого потенциала в виде ягод, являющихся ценным источником биологически 
активных веществ для обеспечения населения витаминными продуктами питания функцио-
нального назначения.  

Значительный интерес вызывает расширение ассортимента и улучшение качества вы-
пускаемых пектинсодержащих плодово-ягодных желейных продуктов, вследствие повышен-
ного внимания к ним со стороны потребителей благодаря привлекательному внешнему виду, 
насыщенному цвету, приятному вкусу, нежной консистенции. Однако большинство таких 
продуктов наряду с пищевой ценностью обладают повышенной калорийностью вследствие 
преобладания в их технологии большого количества сахара, что ведет к развитию ряда забо-
леваний: ожирению, сахарному диабету, нарушению деятельности сердечно-сосудистой сис-
темы. При этом большинство рецептур приготовления изделий с желеобразной структурой 
основано на внесении дорогостоящих студнеобразователей, таких как пектин, желатин, агар, 
агароид, фурцеларан, что усложняет процесс производства готового продукта и сказывается 
на конечной его стоимости. Поэтому производство низкокалорийных функциональных же-
лейных продуктов на основе плодово-ягодного сырья, богатого биологически активными 
веществами, содержащего в нативном состоянии значительное количество пектиновых ве-
ществ, является актуальным в настоящее время. 

Ягоды красной смородины в полной мере удовлетворяют требованиям производства 
высококачественных продуктов питания. Красная смородина известна с ХV века, но ее се-
лекция имела эпизодический характер и велась в небольших объемах – отсюда бедность сор-
тимента России. Объемы производства продукции на основе красной смородины сдержива-
ются малочисленностью сортов, отвечающих современным требованиям. 

Однако красная смородина все больше привлекает внимание как производственников, 
так и садоводов-любителей, и интерес этот обоснован. По урожайности красная смородина 
уступает лишь крыжовнику среди наиболее распространенных ягодных культур. Для нее 
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нередки урожаи 30-40 т/га (9-15 кг с куста). Красная смородина вторая после земляники 
открывает сезон потребления свежих плодов и ягод. Она благополучно зимует в районах с 
умеренным климатом и благодаря зимостойкости приобретает большое значение в районах, 
где выращивание других ягодных культур затруднено из-за суровых климатических условий. 

Красная смородина широко употребляется в медицине многих стран. Сок обладает 
желчегонным, противовоспалительным и кровоостанавливающим действиями, способствует 
выведению из организма мочекислых солей, назначается при язвенной болезни с невысокой 
кислотностью, при гипертонической болезни и склерозе как успокаивающее средство. Крас-
ная смородина используется также для улучшения обмена веществ при подагре и сахарном 
диабете. Ягоды красной смородины и продукты их переработки обладают тонизирующим 
действием, улучшают аппетит, повышают усвояемость пищи, усиливают перистальтику ки-
шечника. Сок красной смородины используется для укрепления кровеносных капилляров 
при малокровии, кожных заболеваниях. Ягоды красной смородины содержат защитные ве-
щества, предупреждающие лучевую болезнь. Эту культуру широко используют в производ-
стве продуктов для детского и диетического питания, для людей, страдающих сердечно-
сосудистыми заболеваниями и др.  

Согласно литературным данным ягоды красной смородины являются десертным и ле-
чебным продуктом, так как в них содержатся дубильные и красящие вещества – 0,11-0,42%, 
азотистые вещества, белки – 0,20-1,5%, соли железа – 3-3,5 мг/100 г, йода – 16-26 мкг/100г, 
витамины: А (-каротин) – 0,2-0,5 мг/100 г, Н (биотин) – 2,5 мкг/100 г, В9 (фолиевая кислота) 
– 3-5 мкг/100 г. Найдены также витамины В1 (тиамин), В2 (рибофлавин), В6 (пиридоксин), Е 
(токоферолы), К (филохинон), РР (никотиновая кислота). 

Своеобразной особенностью красной смородины является накопление довольно боль-
шого количества кумаринов – 1,7-4,4 мг/100 г, которые способны снижать свертываемость 
крови, что играет важную роль в профилактике инфарктов. Содержание кумаринов в ягодах 
красной смородины выше, чем у черной смородины и крыжовника, близкое к таким накопи-
телям этих веществ как инжир, гранат, черемуха магалебская и обыкновенная, вишня песча-
ная, морошка, черника. Ягоды красной смородины содержат 80-90% воды, которая отличает-
ся высокой степенью чистоты. Она почти стерильна, активизирует секрецию желудочно-
кишечного тракта, деятельность почек и кожи, очищает организм и усиливает обмен веществ. 

Ее ягодам присущи диетические свойства вследствие преобладания в их составе легко-
усвояемых глюкозы и фруктозы практически при полном отсутствии сахарозы. Красная смо-
родина ценится антиоксидантными свойствами, которые обуславливаются наличием в ягодах 
аскорбиновой кислоты, веществ Р-активной природы, пектинов и способны сдерживать сво-
бодно-радикальное окисление в организме человека, предотвращая процесс старения. 

Аскорбиновая кислота участвует в окислительно-восстановительных процессах в ро-
ли промежуточного катализатора, тормозит развитие атеросклероза путем снижения содер-
жания холестерина, сдерживает образование «бляшек» в артериях, улучшает обмен веществ 
в организме. 

Витамин Р оказывает положительное влияние на прочность и проницаемость 
капилляров, обладает «сберегающим» действием в отношении аскорбиновой кислоты, то 
есть потребность организма удовлетворяется за счет тех ее запасов, которые сохраняются в 
органах. Р-активные вещества оказывают нормализующее влияние на лимфоток, что связано 
с их противоотечными свойствами. Они известны, как слабые кардиотонические средства, 
способные урежать ритм сердечных сокращений и увеличивать их амплитуду, и соединения, 
влияющие на состав крови. 

Ценность пектинов как биологически активных веществ определяется их способно-
стью образовывать нерастворимые комплексы с поливалентными металлами (железом, ко-
бальтом, цинком, оловом, хромом, стронцием), радионуклидами, другими токсичными эле-
ментами и выводить их из организма человека. Пектиновые вещества благотворно влияют на 
организм человека: обладают антивоспалительным, антибактериальным, кровоостанавли-
вающим, противосклеротическим действием, повышают устойчивость организма к аллергии, 
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являются природными диоксидантами, препятствуют гнилостным и воспалительным про-
цессам в слизистой оболочке кишечника. 

Благодаря ценным биологическим и химическим свойствам пектин является основ-
ным компонентом лечебно-профилактического и диетического питания. Свойство пектинов 
красной смородины давать студень в присутствии сахара и кислоты позволяет рекомендо-
вать ее для использования в пищевых технологиях при производстве высококачественных 
желейных изделий: конфитюров, джемов, желе, пастилы, мармеладов, муссов, самбуков, ко-
торые, наряду с ценными потребительскими свойствами, будут характеризоваться высокой 
пищевой ценностью и способностью выводить из организма человека тяжелые металлы, ра-
дионуклиды, снижать уровень холестерина в крови. 

Круглогодичное производство пищевых продуктов на основе ягод красной смородины 
затруднено вследствие их сезонности. Использование замораживания как эффективного спо-
соба консервирования, позволяет максимально сохранить витаминные свойства сырья, обес-
печить функционирование перерабатывающих предприятий в течение всего года и расши-
рить ассортимент плодово-ягодной продукции. 

Замораживание блокирует ряд окислительно-восстановительных процессов, убивает 
патогенную микрофлору, снижает активность свободной воды, находящейся в продуктах, 
что позволяет с большей эффективностью, чем при тепловом консервировании, сохранить 
органолептические свойства, биологически активные вещества и компоненты, обусловли-
вающие пищевую и энергетическую ценность. При быстром замораживании важнейшие по-
казатели пищевой ценности свежих плодов, ягод и овощей остаются без заметных изменений 
даже при длительном хранении. При размораживании же клеточный сок хорошо поглощает-
ся межклеточными коллоидами, что говорит о высокой обратимости процесса. 

Однако не все сорта красной смородины пригодны для получения продуктов со студ-
необразной структурой и с высокой пищевой ценностью. 

В последние годы благодаря целенаправленной работе Всероссийского НИИ селекции 
плодовых культур (ВНИИСПК) (г. Орел) сортимент красной смородины неизменно попол-
няется посредством выведения и распространения конкурентоспособных высокоадаптивных 
сортов со стабильной продуктивностью, высокими товарными и потребительскими свойст-
вами ягод. Ведется селекция на морозо- и зимостойкость, иммунитет и высокую устойчи-
вость к болезням и вредителям, слаборослость и компактность габитуса, высокую самоплод-
ность, улучшенный биохимический состав, вкусовые качества плодов и пригодность к раз-
личным видам переработки [1]. В связи с этим актуальным является обоснование возможно-
сти использования технологических свойств ягод красной смородины новых помологических 
сортов в производстве желейных продуктов с высокой пищевой ценностью и прочным студ-
нем без внесения студнеобразователей. 

В качестве объекта исследования были выбраны ягоды красной смородины 14 сортов, 
перспективных для выращивания в Центрально Черноземном Регионе (ЦЧР), 11 из них се-
лекции ВНИИСПК: Ася, Баяна (сорт с белой окраской ягод), Валентиновка, Вика, Дана, Дар 
Орла, Мармеладница, Нива, Орловская звезда, Орловчанка, Подарок лета, в том числе нахо-
дящиеся в Госреестре – Баяна, Валентиновка, Вика и Дана, сорт Рачновская селекции 
ВСТИСП (г. Москва), сорт Красная Виксне, полученный латвийскими селекционерами. Кон-
тролем являлся наиболее распространенный в ЦЧР сорт Голландская красная. 

Изучение пищевой ценности свежих и замороженных ягод по показателям: раствори-
мые сухие вещества (РСВ), органические кислоты, сахара, аскорбиновая кислота, Р-активные 
вещества, пектины указывает на количественные изменения химического состава в процессе 
хранения под действием низких температур. По содержанию РСВ (более 12,5%) выделились 
сорта Дана, Дар Орла, Красная Виксне, Орловская звезда. При этом наибольшее значение это-
го показателя отмечено в сорте Дар Орла (13,2%), наименьшее – в сорте Валентиновка (9,0%).  

При замораживании, сразу после воздействия шоковой температуры (-30º), отмечено 
устойчивое снижение массовой доли сухих веществ до 8%. В течение 9-ти месяцев холо-
дильного хранения (-18°С) происходит концентрация массовой доли РСВ до 8% в ягодах 
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большинства сортов, вероятно, за счет вымораживания влаги и накопления некоторых пита-
тельных веществ. В сортах Ася, Баяна, Голландская красная, Рачновская содержание сухих 
веществ на конец хранения незначительно уменьшилось до 4%. 

Среднее содержание органических кислот в свежих ягодах составило 2,3% с 
разнообразием по сортам от 1,76% (сорт Вика) до 2,95% (сорт Подарок лета). Значение этого 
показателя в исследуемых сортах сразу после замораживания уменьшилось на 4-8%. 
Исключение составил лишь сорт Ася, кислотность которого повысилась на 5% от исходного 
содержания. Количество органических кислот в процессе хранения у большинства сортов к 
концу хранения возросло от 1 до 9%. Предположительно это связано с накоплением 
фенолкарбоновых и оксикоричных кислот, а также с ферментативным окислением 
моносахаров и вымораживанием влаги, что согласуется с литературными данными [6. 11]. 
При этом в сортах Ася и Рачновская наблюдалась обратная зависимость, и после 9 месяцев 
хранения кислотность упала на 2%. 

Среднее содержание сахаров в свежих ягодах составило 8,2%, при этом более 95% от 
общего количества сахаров по сортам составили моносахара. Как наиболее сахаристый вы-
делен сорт Дар Орла (сумма сахаров 10,8%), как наименее – Валентиновка (6,7%). Высокими 
значениями (более 8,0%) по этому показателю характеризуются также сорта Ася, Вика, Дана, 
Красная Виксне, Нива. Стоит отметить, что в сортах Баяна, Дана, Мармеладница, Нива, Ор-
ловская звезда, Орловчанка сахароза полностью отсутствовала, что подчеркивает их диети-
ческую ценность.  

Сразу после замораживания, а также после 3-х месяцев хранения отмечено снижение 
общего количества сахара в ягодах большинства сортов от 4 до 25%, за счет уменьшения как 
моносахаров, так и сахарозы. После 6-ти месяцев хранения происходит некоторое увеличе-
ние моно- и дисахаридов до 7% от исходного их значения на начало хранения. Возможно, 
это связано со способностью клеток защищать белки, обладающие гидрофильными свойст-
вами, от денатурации во время обезвоживания, вызванного замораживанием, активностью 
гидролитических ферментов, способствующих накоплению моносахаров, а также с умень-
шением влаги при замораживании и увеличением концентрации клеточного сока вследствие 
роста содержания сухих веществ. К концу хранения содержание суммы сахаров у преобла-
дающего числа сортов стабилизировалось и существенно не отличалось от их содержания на 
начало заморозки, однако, количество сахарозы несколько снизилось (на 1-21%). Это можно 
объяснить гидролизом сахарозы [4], содержание которой в сортах Баяна, Голландская крас-
ная, Дана, Мармеладница, Орловчанка упало до 0%. 

Высокое содержание пектиновых веществ отмечено у сортов Орловчанка (11,1%), 
Мармеладница (10,2%), Подарок лета (10,1%), Орловская Звезда (9,6%), минимальное – у 
сорта Красная Виксне (7,4%) при среднесортовом – 9,0% на сухую массу. При низкотемпе-
ратурном воздействии на ягоды было отмечено снижение количеств пектинов у всех сортов 
от 6 до 28% от исходных значений на начало хранения, вероятно за счет гидролиза сложных 
высокомолекулярных компонентов, содержащихся в кожице и мякоти ягод [5]. 

В свежих ягодах изучаемых сортов среднее содержание аскорбиновой кислоты по 
культуре составило 50,7 мг/100 г (таблица 1). Сорт Мармеладница выгодно отличается от 
других наибольшим содержанием витамина С (74,8 мг/100 г). Высокие значения по этому 
показателю отмечены у сортов Ася и Нива, 71,3 и 65,1 мг/100 г соответственно, что 
превышает средние литературные показатели – 40-50 мг/100 г и требуемый уровень – 60 
мг/100 г. Экспериментальные данные показали, что низкотемпературное хранение 
способствуют деструкции витамина С. Потери аскорбиновой кислоты по сортам через 9 
месяцев хранения ягод составили от 31 до 39%. Такое уменьшение при замораживании 
витамина С может быть связано с необратимыми гидролитическими процессами под 
действием тканевых ферментов и окислением железа, входящего в состав плодов [4]. 

Среднее содержание суммы фенольных соединений в свежих ягодах красной 
смородины изученных сортов составило 367,0 мг/100 г с интервалом варьирования от  
215,5 мг/100 г (сорт Баяна, имевший золотисто-белую окраску ягод) до 1070,0 мг/100 г (сорт 
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Красная Виксне с вишневым цветом ягод). Последний выделяется по всем изучаемым 
компонентам: антоцианы, лейкоантоцианы, катехины. На конец низкотемпературного 
хранения количество Р-активных веществ возросло в среднем по сортам на 30%, возможно, 
это связано с гидролизом олигомерных форм, а также с накоплением фенольных веществ, 
происходящим за счет ферментативных процессов или синтезом полифенолов, на что 
указывают некоторые литературные данные [5, 11]. 

Таблица 1 – Содержание витаминов в свежих и замороженных ягодах красной  
смородины новых помологических сортов 

Сорт Содержание мг/100г, х ± Sх 
аскорбиновой кислоты суммы Р-активных веществ 

до замораживания 
после 9-ти  

месяцев хранения  
(-18° С) 

до замораживания 
после 9-ти  

месяцев хранения 
(-18° С) 

Голландская красная 
(контроль) 34,5±3,2 21,1±2,8 357,0±24,3 477,2±26,3 
Ася 71,3±5,1 45,6±4,3 357,5±50,7 345,8±50,6 
Баяна 53,7±4,4 33,3±3,9 215,5±21,3 266,0±21,5 
Валентиновка 42,2±3,0 25,7±2,5 237,2±29,0 225,1±28,9 
Вика 31,7±4,1 20,3±3,5 361,5±25,1 493,7±25,7 
Дана 50,2±2,6 30,6±2,0 291,3±46,6 341,4±46,7 
Дар Орла 50,2±4,3 31,6±3,5 373,8±37,9 429,7±38,1 
Красная Виксне 56,3±4,6 34,9±4,0 1069,5±69,5 1636,5±71,5 
Мармеладница 74,8±3,8 47,9±3,3 257,6±85,2 442,5±85, 7 
Нива 65,1±2,4 41,1±2,1 442,0±30,4 620,6±31,3 
Орловская звезда 51,9±2,5 32,7±2,1 266,2±41,9 347,7±42,1 
Орловчанка 54,6±1,3 33,9±1,3 353,5±39,2 610,4±40,1 
Подарок лета 29,0±5,1 18,3±4,5 283,8±22,9 370,9±23,3 
Рачновская 43,1±5,8 26,3±5,3 249,6±37,9 273,0±37,9 
Среднее по сортам 50,6 31,7 365,4 491,5 
Min 29,0 18,3 215,5 225,1 
Max 74,8 47,9 1069,5 1636,5 

Была выявлена прямая корреляция с высокими положительными коэффициентами 
корреляции и большой степенью достоверности по всем показателям (0,999***), указываю-
щая на то, что сорта, имевшие лучшую пищевую ценность в свежем виде, являлись более 
ценными в течение всего срока хранения после воздействия низких температур.  

Были получены образцы непастеризованного желе из свежих и замороженных ягод 
после шести месяцев их низкотемпературного хранения, сваренные по классической техно-
логии без добавления пектина и органических кислот. Качество желе оценивали по пищевой 
ценности, органолептическим, структурно-механическим и микробиологическим показате-
лям через шесть месяцев его хранения при температуре от 0 до 10°С и относительной влаж-
ности воздуха не более 75%. 

Установлено, что органолептические свойства готового продукта зависят от сортовых 
особенностей ягод и существенно не меняются после воздействия на них низких температур 
и последующего хранения (рисунок 1). Наилучшие органолептические характеристики име-
ли сортообразцы (сумма баллов 22,0 и выше): Мармеладница, Орловчанка, Орловская звезда, 
Баяна, Вика, Нива, Подарок лета. Максимальную сумму баллов в желе как из свежих, так и 
замороженных ягод получил сортообразец Мармеладница (более 23 баллов). Сорт Красная 
Виксне не пригоден для данного вида переработки, так как был непрозрачным в тонком слое, 
характеризовался мажущейся консистенцией, несмотря на высокое качество ягод. 

Изучение пищевой ценности желе из свежих ягод показывает, что по наличию антиок-
сидантов – витаминов С и Р выделились образцы желе Мармеладница (34,3 и 65,3 мг/100 г); 
Орловчанка (24,6 и 38,3 мг/100 г); Вика (23,8 и 47,5 мг/100 г); Красная Виксне (22,0 и  
118,8 мг/100 г), Нива (22,0 и 83,2 мг/100 г) соответственно, по количеству пектинов отмечены 
сортообразцы Мармеладница, Вика (2,1%); Орловчанка (2,0%), Орловская звезда и Баяна 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 2(7) 2011   ________________________________________________________________________  49 

(1,5%). Установлено, что пищевая ценность желе из замороженных ягод после 6-ти месяцев 
их хранения, не уступает продукту, полученному из свежего сырья, при этом отмечена высо-
кая сохраняемость аскорбиновой кислоты и некоторое накопление Р-активных веществ. 
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Рисунок 1 – Органолептическая оценка качества желе 

Исследование прочности студня на приборе «Структурометр» показало, что сортоб-
разцы Баяна, Вика, Мармеладница, Нива, Орловская звезда, Орловчанка имели значения 
усилия нагружения выше среднего в продукте как из свежих (более 30,0 г), так и из заморо-
женных ягод (более 27,1 г) и отличались наиболее прочной консистенцией. Лучшим по 
прочности студня являлось желе из сорта Мармеладница.  

Установлена высокая положительная корреляционная зависимость между количеством 
витаминов С и Р, пектинов в ягодах и в желе на их основе (r до +0,946***), а также между со-
держанием пектиновых веществ в готовом продукте и усилием нагружения (r=+0,849***). 

На основании проведенной комплексной товароведно-технологической оценки желе 
выделены наиболее ценные для этого вида переработки сорта сорта – Мармеладница, Орлов-
чанка, Орловская звезда, Вика, Баяна, Нива, Подарок лета. При этом сортообразец Марме-
ладница характеризовался наилучшим качеством. 

Высокое качество ягод сорта Мармеладница позволило предложить способы варки 
непастеризованного желе и фруктово-ягодного пластового мармелада без добавления струк-
турообразователей с уменьшенным содержанием сахара и полной его заменой сахарозамени-
телями (сорбитом и фруктозой) в различных соотношениях, учитывая их степень сладости 
по отношению к сахарозе, при этом количество сока и пюре оставляли постоянным в соот-
ветствии с традиционными рецептурами продуктов. На основании многочисленных экспе-
риментальных исследований, включая оценку органолептических и структурно-
механических свойств, были рекомендованы три оптимальных рецептурных варианта для 
желе и один – для мармелада с полной заменой сахара с соотношением сорбита и фруктозы 
для желе: 1:1; 0,75:1; 0,6:1; для мармелада – 1:1, а также технология мармелада с уменьшен-
ным содержанием сахара с пропорциями пюре:сахар – 1:0,7. 

Качество разработанных желе и мармелада оценивали по пищевой ценности, органо-
лептическим, структурно-механическим свойствам, показателям безопасности. Контрольны-
ми образцами являлись непастеризованное желе и фруктово-ягодный пластовый мармелад из 
ягод сорта Мармеладница, сваренные по классическим рецептуре и технологии на основе 
сахара без добавления пектина. 

По результатам органолептической оценки желейных продуктов в процессе хранения 
установлено, что вариант желе с соотношением сорбита и фруктозы 0,75:1 превышал опыт-
ные и контрольный образцы вследствие наиболее привлекательного внешнего вида, гармо-
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ничного вкуса, плотной консистенции и был признан лучшим. Образцы мармелада не имели 
существенных различий между собой и контролем и характеризовались высоким качеством. 
Установлено, что исследуемые продукты в отличие от контрольных вариантов имели ярко 
выраженный запах готового продукта, вероятно за счет свойств фруктозы усиливать естест-
венный аромат фруктов и ягод. 

Анализ пищевой ценности желе и мармелада показал, что по содержанию раствори-
мых сухих, редуцирующих веществ и влажности опытные варианты соответствовали норма-
тивным документам (таблица 2).  

Таблица 2 – Пищевая ценность желейных продуктов 
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Желе 
Контроль 68,0±1,3 1,94±0,09 34,3±1,1 65,3±3,1 2,1±0,009 262,8 
С сахарозамени-
телями 68,0±0,9 2,30±0,07 45,3±0,9 77,9±3,3 2,1±0,007 240,1 

Мармелад 
Контроль 29,0±0,9 2,37±0,09 15,8±0,5 65,0±2,9 2,1± 0,007 288,8 
С сахаром 29,0±1,1 2,76±0,07 17,6±0,7 71,9±3,1 2,2±0,007 242,7 
С сахарозамени-
телями 29,0±1,3 2,48±0,11 18,5± 0,9 70,9±3,3 2,2± 0,007 265,5 

Примечание:* – для мармелада нормируемым показателем качества является влажность 

По содержанию аскорбиновой кислоты и Р-активных веществ желейные продукты 
превышали контрольные образцы, при этом употребление 100 граммов диетических желе и 
мармелада в сутки может удовлетворить суточную потребность взрослого человека в вита-
мине С на 75,5% и превысить ее по количеству витамина Р. Опытные варианты желе и мар-
мелада не уступали контрольным по количеству пектинов, которое превосходило рекомен-
дуемую суточную норму потребления (2 г). Это позволяет позиционировать их как функцио-
нальные продукты. 

Исследование прочности студня желейных продуктов на приборе «Структурометр» по 
усилию нагружения показало, что вариант желе с сахарозаменителями с сотношением сор-
бита и фруктозы 0,75:1 имел прочный студень (45,0 г) и незначительно уступал контролю по 
этому показателю (56,0 г). Образец мармелада на основе сахарозаменителей отличался более 
высоким значением усилия нагружения (167,0 г), чем контроль (148,0 г) и вариант на основе 
сахара (145,4 г) и, следовательно, обладал лучшими желирующими свойствами. Результаты 
исследований структурно-механических свойств желе и мармелада на приборе «Реотест-2» 
представлены на рисунке 2. Экспериментальные точки кривых течения lg θ = lg θ(lg D) гра-
фиков для желе и мармелада, характеризующие зависимость касательного напряжения от 
скорости сдвига, расположенные на рисунке в верхней области его построения, указывают 
на более прочную структуру продукта.  

Кривизна графиков кривых течения указывает на то, что в контрольном варианте желе 
проявляются только упругие свойства в отличие образца желе с сахарозаменителями, кото-
рый в области малых скоростей сдвига ведет себя как упруго-вязкая, а при больших скоро-
стях после точки перегиба – как пластично-вязкая среда. Образцы мармелада относятся к 
пластично-вязким твердообразным структурам. 

Установлено, что сорта характеризуются высокой пищевой ценностью как свежих, 
так и замороженных ягод и сохраняют свои свойства в переработке. Образцы желе изучае-
мых сортов превосходят по качеству контрольный вариант Голландская красная по всем по-
казателям – органолептическая оценка, пищевая ценность, прочность студня. 
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Рисунок 2 – Зависимость касательного напряжения от скорости сдвига желейных продуктов  

из ягод красной смородины сорта Мармеладница 

Это обуславливает интерес их использования в переработке и доказывает целесооб-
разность их вовлечения в промышленное производство желейных продуктов. Выделены 
наиболее ценные для приготовления желе сорта – Мармеладница, Орловчанка, Орловская 
звезда, Вика, Баяна, Нива, Подарок лета. Сортообразец Мармеладница характеризовался 
наилучшим качеством. Его использование в технологии желе и мармелада позволяет умень-
шить количество вносимого в рецептурную смесь сахара, как одного из компонентов полу-
чения студня, а также полностью заменить его сахарозаменителями без ухудшения конси-
стенции изделия, получать продукты с повышенным содержанием биологически активных 
веществ, при этом снижение энергетической ценности в желе достигает 10 (%), в мармеладе 
– 16 (%), что придает им диетическую направленность. В связи с этим ягоды красной сморо-
дины, в том числе новых сортов селекции ВНИИСПК, можно рекомендовать в качестве цен-
ного сырья для круглогодичного производства диетических продуктов функционального на-
значения. 
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Е.В. ПЕРШИНА, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА САЛАТНЫХ СОРТОВ 
ТОМАТА ОТЕЧЕСТВЕННОЙ СЕЛЕКЦИИ, 

ВЫРАЩЕННЫХ В АСТРАХАНСКОЙ ОБЛАСТИ 
 

В статье представлены результаты исследований товароведных характеристик 
салатных сортов томата отечественной селекции в условиях Астраханской области. Кроме 
того, изучалась сохранность плодов томата в различной степени зрелости и условиях  
хранения. По результатам проведенных исследований разработаны рекомендации по  
возможности использования плодов томата салатных сортов. 

Ключевые слова: томат, салатные сорта, оценка качества. 
 
The research results of consumer properties of tomato salad sorts of native selection at the 

Astrakhan region conditions are presented in the article. Besides safekeeping of tomato at different 
stage of condition and storage conditions are analyzed. Recommendation how to use tomato salad 
sorts were elaborated according to the results of researches. 

Key words: tomato, salad sorts, quality value. 
 
ПОСТАНОВКА ЗАДАЧИ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Основной овощной культурой в Астраханской области является томат благодаря сво-

им ценным питательным и диетическим качествам, большому разнообразию сортов и высо-
кой отзывчивости на применяемые приемы выращивания. Однако рынок заполнен томатами 
твердых голландских сортов. У этих томатов грубая белая сердцевина, нет свойственного 
элитным местным сортам аромата и вкуса. Учитывая требования современного рынка, необ-
ходимо расширить сортимент сортов томата, выращиваемых в хозяйствах области, и провес-
ти их всестороннюю товароведную оценку в условиях региона. 

Целью работы явилось изучение потребительских свойств и определение способов 
реализации оригинальных (салатных) сортов томата отечественной селекции в условиях Ас-
траханской области при сборах в различной степени зрелости. В соответствии с поставлен-
ной целью решались следующие задачи: исследование товароведных характеристик томатов; 
изучение сохранности салатных сортов томата; разработка рекомендаций по возможности 
использования плодов томата салатных сортов. 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Для изучения потребительских свойств томатов были выбраны 11 салатных сортов 

томата отечественной селекции, выращенных в Астраханской области: Бычье сердце, Мали-
новый гигант, Москвичка, Буденовка, Король Лондона, Хурма, Восторженный, Подарочный, 
Гигантелла, Розовый гигант, Астраханская яблочная.  

Оценку томатов по анатомо-морфологическим признакам, органолептическим и фи-
зико-химическим свойствам проводили на кафедре товароведения, технологии и экспертизы 
товаров Астраханского государственного технического университета. При проведении экс-
периментальных исследований использовали стандартные методы, а также современные фи-
зико-химические методы анализа. Содержание сухих веществ определяли путем высушива-
ния до постоянной массы, сахара – феррицианидным методом, общую кислотность – титро-
ванием 0,1 н щелочью. Критерием оценки способов сохранения и лежкоспособности томатов 
были выбраны следующие показатели: выход стандартной продукции после хранения, вели-
чина естественной убыли массы при хранении, количество отходов и потерь за счет порчи 
(гниения). После определения всех показателей провели систематизацию изученных сортов 
по направлениям использования. 

 
ТОВАРОВЕДЕНИЕ 

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  
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РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Представленные салатные сорта томатов относят к крупноплодным – средняя масса 

плодов составляет 200-300 г, причем у некоторых сортов может достигать 600-800 г (Король 
Лондона, Малиновый гигант, Бычье сердце). Салатные сорта томатов, подвергшихся иссле-
дованию, имеют в основном округлую (Астраханская яблочная, Розовый гигант, Восторжен-
ный, Подарочный, Буденовка, Король Лондона, Бычье сердце) и плоскую форму (Гигантела, 
Хурма, Малиновый гигант, Москвичка).  

Морфометрические измерения салатных сортов томатов показали, что диаметр пло-
дов в среднем составляет от 7 до 10 см, но некоторые экземпляры достигали максимального 
размера 15 см в диаметре. У томатов сортов Астраханская яблочная, Восторженный и Пода-
рочный выявлен наиболее стабильный размер плодов, что облегчает калибровку, упаковку и 
подбор томатов примерно по одному размеру и при выкладке в магазине позволяет улучшить 
товарный вид продукции. Результаты морфометрических исследований салатных сортов то-
матов представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Морфометрические характеристики томатов 

Сорт 
Размер плода по наибольшему  

диаметру, см Масса плода, г 

x ± ε min max x ± ε min max 
Гигантела 8,64 ± 0,2 7,0 10,6 211,50 ± 15 120 355 
Астраханская яблочная 7,35 ± 0,2 5,7 8,9 183,44 ± 12 105 380 
Розовый гигант 7,24 ± 0,2 5,1 9,5 182,11 ± 14 102 325 
Восторженный 7,60 ± 0,2 6,4 9,4 214,89 ± 15 120 365 
Хурма 7,8 ± 0,2 6,2 9,8 189,66 ± 14 115 315 
Буденовка 9,41 ± 0,4 6,7 11,5 325,26 ± 30 180 505 
Король Лондона 9,31 ± 0,2 7,1 15,9 319,2 ± 18 205 875 
Малиновый гигант 10,42 ± 0,4 6,5 12,7 348,03 ± 25 100 615 
Бычье сердце 8,45 ± 0,2 6,2 10,9 276,45 ± 20 150 620 
Подарочный 6,96 ± 0,2 5,3 8,6 146,13 ± 10 70 320 
Москвичка 9,21 ± 0,2 7,5 11,7 270,53 ± 19 145 530 

Для оценки качества салатных сортов томата важное значение имеют его органолеп-
тические показатели. Наиболее значимые показатели для потребителя – внешний вид, вкус и 
сочность плода. Согласно проведенной органолептической оценке качества томатов по  
5-балльной шкале, определив внешний вид, вкус, сладость плода, сочность, консистенцию, 
вычислили общий средний балл для каждого сорта томатов, представленный в таблице 2. 

Сравнение данных исследования органолептических показателей выявило, что наибо-
лее высокую оценку получили томаты сортов Гигантелла, Буденовка, Хурма, Восторженный 
за товарный внешний вид и отличные вкусовые качества. Самую низкую оценку по внешнему 
виду получили томаты следующих сортов: Малиновый гигант, Москвичка, Буденовка, Король 
Лондона, Бычье сердце, так как плоды данных сортов имеют дефекты формы, дефекты разви-
тия, опробкование в верхней части плода, что значительно ухудшает товарный вид. Салатные 
сорта томата предназначены для употребления в свежем виде, обладают нежной, сочной кон-
систенцией, тонкой кожицей, отличаются высокими вкусовыми и товарными качествами. 

Результаты органолептической оценки подтверждаются данными физико-химических 
исследований. По содержанию основных химических веществ, все сорта имели высокие по-
казатели. В полностью созревших плодах томатов салатных сортов содержится от 4,5 до 
6,5% сухих веществ, из них более 50% приходится на сахара (2,1-4,0% от общей массы пло-
дов). Сахара в томатах представлены глюкозой, фруктозой, мальтозой. При этом наибольшее 
содержание сахаров обнаружено в сортах Буденовка, Гигантелла, Хурма, Восторженный. 
Следовательно, эти сорта будут храниться лучше, с наименьшими вкусовыми потерями. 
Среди органических кислот преобладают лимонная и яблочная (0,14-0,24% в пересчете на 
яблочную кислоту). Кислотно-сахарный индекс зрелых плодов превышал 7 и составил  
9,1-23,5, что в 1,3-2,3 раза выше рекомендуемого. Результаты исследований показали, что 
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самый высокий сахарокислотный коэффициент имеют такие сорта томатов как Буденовка 
(23,5), Хурма (18,5), Восторженный (18,1), Гигантелла (17,1). Плоды, убранные наполовину 
созревшими, имеют существенно меньшее содержание сахаров. Перезревшие плоды теряют 
сахар, превращаясь в органические кислоты, отчего их вкус страдает. 

Таблица 2 – Органолептическая оценка зрелых томатов по балльной шкале 

Сорт 

Балльная оценка показателей 

внешний 
вид 

сладость 
плода сочность консистен-

ция 

общая  
вкусовая 
оценка 

среднее  
значение 
оценки 

Гигантелла 5,0 4,0 4,8 5,0 4,4 4,64 
Астраханская яблочная 5,0 2,8 4,2 4,2 3,8 4,0 
Розовый гигант 4,8 3,2 4,2 1,2 3,4 3,36 
Восторженный 5,0 3,1 4,4 4,2 3,7 4,14 
Хурма 5,0 3,1 4,9 4,0 3,8 4,16 
Буденовка 4,0 3,7 4,2 5,0 4,0 4,18 
Король Лондона 4,3 2,7 4,2 4,5 3,1 3,76 
Малиновый гигант 4,2 3,1 4,5 4,5 3,6 3,98 
Бычье сердце 4,4 2,6 3,8 5,0 2,5 3,66 
Подарочный 4,6 2,9 4,4 4,9 3,5 4,06 
Москвичка 4,4 3,0 4,1 5,0 3,0 3,9 

По данным дегустационной комиссии более вкусными оказались сорта томатов Буде-
новка, Гигантелла, Хурма и Восторженный. На основе исследований регионального рынка 
томатов можно сделать вывод, что по вкусовым характеристикам потребительские предпоч-
тения оказались на стороне томатов отечественной селекции. Это обусловлено тем, что зару-
бежные производители ведут селекцию на внешний вид и длительную сохранность овощей. 

Проведенные исследования томатов в процессе хранения показали, что наименее стой-
кие в хранении плоды сортов Король Лондона, Бычье сердце, Малиновый гигант. Данные 
сорта томатов можно рекомендовать для реализации на местном товарном рынке, однако 
промышленные посадки требуют тщательного ухода, а, следовательно, и больших затрат. Хо-
рошей лежкостью и транспортабельностью обладают томаты следующих сортов: Подароч-
ный, Восторженный, Хурма, Розовый гигант. Плоды томатов перечисленных сортов малока-
мерные, плотные, мясистые, имеют мелкоклетчатую структуру мякоти и кожицы, с повышен-
ным содержанием сухих веществ, сахаров, округлой формы, имеют толстую кожицу. Эти 
сорта можно рекомендовать для транспортировки и реализации в промышленные центры РФ. 

На основании проведенных исследований салатных сортов томатов были предложены 
обоснованные рекомендации по введению в производство перспективных сортов томата в 
хозяйствах Астраханской области для насыщения потребительского рынка высококачест-
венными томатами салатных сортов. 

Все сорта томата отечественной селекции обладают высокими вкусовыми и товарны-
ми качествами и представляют большой интерес для потребителей. При грамотном решении 
вопроса перевозки с поля до торговой сети нежных плодов изучаемых сортов может быть 
удовлетворен спрос на нежные, сочные и крупные плоды томата. 
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УДК 658.62[664.788.3+664.782.2 
 

Г.Я. РЕЗГО 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ НОРМИРУЕМОЙ И ФАКТИЧЕСКОЙ 
ЕСТЕСТВЕННОЙ УБЫЛИ БАКАЛЕЙНЫХ ТОВАРОВ 

 
В статье представлено сравнение нормируемой естественной убыли с  

фактическими экспериментально установленными потерями массы бакалейных товаров. 
Установлено, что действующие нормы по большинству бакалейных товаров являются  
необоснованно заниженными. Выявлен ряд несоответствий норм. Определено соотношение 
между потерями массы круп гречневой, рисовой и проса вследствие дыхания и распыла. 

Ключевые слова: крупа гречневая, рисовая, пшено, хранение, естественная убыль, 
нормы естественной убыли. 

 
The comparison between normalized natural loss and the factual experimentally  

determined weight loss of grocery is given in the article.   It is determined that operative norms of 
most grocery are groundlessly understated. Discrepancy series are discovered. Correlation as the 
result of respiration and milling loss between the weight loss of buckwheat, rice grits and millet is 
defined.  

Key words: buckwheat, rice grits, millet, storage, natural loss, rates of natural loss, norms 
of natural loss. 

 
В действующих Нормах естественной убыли крупы отнесены к бакалейным товарам. 

Несмотря на достаточно широкий ассортимент круп, нормы естественной убыли на них не 
дифференцированы по видам. Более того, к ним приравнены зернобобовые и саго, хотя 
весьма сомнительно, что естественная убыль круп с разной степенью дробления зерна и му-
ки будет одинаковой, несмотря на общность проходящих в них процессов. 

Естественная убыль круп обусловлена происходящими в них процессами: испарением 
воды и дыханием, при которых затрачиваются сухие вещества, содержащиеся в крупах. Од-
нако дыхание свойственно лишь крупам, не подвергшимся термической обработке и сохра-
нившим жизнеспособные ткани. Пропаренные, быстроразваривающиеся крупы содержат 
мертвые ткани и клетки, в которых процесс дыхания отсутствует, тем не менее, они не выде-
лены в отдельную группу. 

Испарение воды из круп зависит от целостности или степени измельченности зерна, 
из которого крупы изготовлены. Массовая доля воды у круп одинакова (13-14%), поэтому их 
влажность не влияет на интенсивность испарения воды. Большее значение имеет водоудер-
живающая способность тканей, которая в крупах определяется количественным составом и 
качественным состоянием крахмала, белков, моно- и дисахаридов, клетчатки, целлюлозы, 
гемицеллюлозы, легнина, слизей и др. соединений. 

Повышенное содержание крахмала белков, их способность к поглощению и удержа-
нию воды усиливает водоудерживающую способность круп и снижает интенсивность испа-
рения воды. Кроме того, по нашему мнению, на водоудерживающую способность круп мо-
жет влиять размер крахмальных зерен и крахмала, содержащегося в крупах. 

Характерной особенностью круп является то, что их естественная убыль массы скла-
дывается из потерь, образующихся от испарения воды, дыхательных процессов, а также рас-
пыла при фасовании [1]. 

Целью проведенной работы явилось сравнение действующих норм естественной убы-
ли бакалейных товаров с фактическими потерями массы, определенными экспериментально. 

Для этого нами проведен анализ норм естественной убыли отдельных бакалейных то-
варов, реализуемых в розничной торговой сети, согласно приложению № 31 к Приказу  
№ 304 [2] (таблица 1).  

Учитывая химический состав и свойства указанных товаров, значения установленных 
норм вызывают сомнения. 
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Таблица 1 – Нормы естественной убыли бакалейных товаров в розничной торговой сети  
 
 

Наименование вида 

Нормы естественной убыли, % 
климатические группы 

I II III 
группы магазинов 

1 2 1 2 1 2 
Крупа, включая зернобобовые и саго 0,14 0,20 0,15 0,21 0,16 0,23 
Макаронные изделия 0,21 0,30 0,22 0,31 0,23 0,33 
Мука и крахмал 0,14 0,20 0,15 0,21 0,16 0,23 
Сахар-песок 0,08 0,12 0,09 0,13 0,10 0,14 
Сахар-рафинад 0,13 0,18 0,14 0,19 0,15 0,21 
Кофе в зернах 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 
Соль поваренная 0,32 0,45 0,33 0,46 0,35 0,50 
Дрожжи прессованные 0,39 0,55 0,40 0,56 0,42 0,60 

Анализ данных таблицы 1 показывает, что нормы естественной убыли завышены для 
прессованных дрожжей (0,39-0,60%), поваренной соли (0,32-0,50%) и несколько занижены 
для сахарного песка (0,08-0,14%) и кофе в зернах (0,10%). Объяснить выявленные несоответ-
ствия норм для дрожжей и поваренной соли с позиций химического состава и биологических 
особенностей указанных товаров невозможно, так как дрожжи являются живым объектом и 
дышат, а у соли дыхание отсутствует. Непонятно также, для какого кофе в зернах установле-
ны нормы: сырого (зеленого) или жареного. Для разных видов кофе должны быть установле-
ны дифференцированные нормы, ибо они отличаются между собой по многим параметрам. 

Высокие нормы естественной убыли поваренной соли, имеющей влажность не более 
0,3%, не коррелируют с нормами для муки и крахмала, которые в 1,4 раза меньше. Особенно 
непонятной представляется разница в нормах на эти товары, если учесть повышенную по 
сравнению с солью влажность муки (не более 13%) и крахмала (не более 20%), расход сухих 
веществ муки на ее дыхание и высокую степень измельченности, вследствие чего следует 
ожидать более высоких потерь от распыла. Если же учесть, что соль поваренная обладает 
хорошей гигроскопичностью и в связи с этим не столько теряет воду, сколько её поглощает, 
то такая градация норм не поддается объяснению. Поэтому считаем, что нормы естественной 
убыли поваренной соли являются завышенными, а муки и крупы – заниженными. 

Естественная убыль бакалейных товаров зависит от температурно-влажностного ре-
жима хранения, интенсивности испарения воды, у живых товаров – еще и от дыхания, а у 
мелкоизмельченных видов продукции и от распыла.  

Указанные в таблице 1 виды бакалейных товаров хранят совместно в неохлаждаемых 
складах с пониженной относительной влажности воздуха, поэтому потери массы от испаре-
ния воды у товаров этой группы должны зависеть от массовой доли в них влаги. 

Среди перечисленных товаров самой низкой влажностью обладают сахар-рафинад 
(0,30%), сахарный песок (0,15%) и поваренная соль (0,50%) [3]. Это заставляет предполо-
жить, что нормы естественной убыли у них должны быть одинаковыми или близкими. Такой 
вывод можно сделать благодаря свойству, которым обладают эти товары, а именно: у них 
отсутствует процесс дыхания. Несмотря на все изложенное нормы естественной убыли, ус-
тановленные для поваренной соли, в 3,5-4 раза выше, чем нормы для сахарного песка. 

Потери от распыла при перетаривании у сахарного песка и поваренной соли примерно 
одинаковые, поэтому такие значительные расхождения в их нормах естественной убыли 
трудно объяснимы. 

Среди указанных в таблице 1 бакалейных товаров к живым объектам относятся кру-
пы, мука, сырой кофе и дрожжи прессованные, а к неживым – макаронные изделия, крахмал, 
сахар-песок и рафинад, жареный кофе в зернах. Живым товарам присуще дыхание, у нежи-
вых – оно отсутствует, вследствие чего нормы естественной убыли у последних при одина-
ковой низкой влажности должны быть меньше, чем у живых товаров. 
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В то же время анализ действующих норм естественной убыли показывает, что у мака-
ронных изделий они примерно на 30% выше, чем у муки, из которой они изготовлены, и у 
круп. Неживой продукт – крахмал объединен в один вид с мукой, хотя его нормы естествен-
ной убыли должны быть ниже, чем муки. 

Кофе в зернах сырой и жареный имеют разные потери массы, так как живые клетки 
сырого кофе дышат, а убитые при обжаривании клетки кофейных зерен теряют это свойство, 
поэтому потери массы жареного кофе должны быть меньше, чем сырого. Кроме того, жаре-
ный кофе содержит и меньше влаги, так как при обжарке зерен удаляется часть воды. Ука-
занные обстоятельства обуславливают необходимость дифференциации действующих норм 
естественной убыли кофе в зернах сырого, жареного, а также молотого, так как степень из-
мельченности продукта влияет на потери массы от испарения воды и распыла. 

Сравнение норм естественной убыли продуктов, идентичных по влажности, но с раз-
ной степенью измельченности, должно было выявить большую естественную убыль у мел-
коизмельченных продуктов (мука, сахар-песок, соль), чем у неизмельченных (крупа, сахар-
рафинад). 

Однако нормы естественной убыли у мелкоизмельченной (порошкообразной) муки 
одинаковы с нормами для крупы, некоторые виды которой (гречневая, рисовая, пшеничная, 
зернобобовые крупы) имеют относительно большие размеры крупинок, чем частицы муки, 
да к тому же эти крупинки покрыты сверху защитными оболочками (плодовой и семенными 
оболочками, алейроновым слоем). По-видимому, нормы естественной убыли крупы должны 
быть дифференцированы в зависимости от размера крупинок (целые крупинки у гречневой, 
Полтавской и рисовой круп, бобовых, проса, гороха, фасоли или дробленые крупинки у яч-
невой, продела, манной, Артек и др.). 

Анализ норм естественной убыли одноименных бакалейных товаров по климатиче-
ским группам свидетельствует, что между ними нет существенной разницы. Так, для муки, 
крупы, макаронных изделий, сахара расхождения лежат в пределах 0,01-0,03%, а для кофе в 
зернах они отсутствуют. Однако нормы естественной убыли для дрожжей и поваренной соли 
различаются в зависимости от климатической группы. Более низкие нормы установлены для 
I-ой климатической группы, а более высокие – для III-ей климатической группы. Разница 
между значениями норм составляет от 0,03 до 0,05%. 

Различия между нормами естественной убыли бакалейных товаров для магазинов 1-й 
и 2-й групп более существенны (0,06-0,18%), но трудно объяснимы, так как условия хране-
ния в подсобных помещениях крупных (1-ая группа), средних и мелких (2-ая группа) мага-
зинов мало отличаются, а торговая площадь магазинов, как основной идентифицирующий 
признак, не влияет на процессы, обуславливающие естественную убыль. 

Сравнение норм естественной убыли бакалейных товаров при хранении в розничной 
торговой сети (приложение № 31 к Приказу № 304) и на мелкооптовых базах (приложение  
№ 39) показывает, что они отличаются существенно. Нормы на мелкооптовых базах в 2-3,5 
раза меньше, чем нормы в розничной торговой сети. Лишь у прессованных дрожжей нормы 
естественной убыли при хранении на мелкооптовых базах близки к нормам, действующим в 
розничной торговой сети.  

Диапазоны колебаний норм естественной убыли отдельных товаров при хранении в 
магазинах и на мелкооптовых базах представлены в таблице 2. 

Нормы естественной убыли товаров, хранящихся на мелкооптовых базах, дифферен-
цированы по климатическим группам. При этом нормы между I-ой и II-ой группами не отли-
чаются у крупы, сахара (песка и рафинада), кофе в зернах и соли. У остальных товаров (му-
ка, крахмал, макаронные изделия и т.д.) отличаются на 0,01%, а у дрожжей – на 0,03%. Такая 
же разница (0,01%) выявлена между нормами для II-ой и III-ей климатических групп на кру-
пу, сахар, кофе в зернах, соль, а разница для норм на дрожжи составила 0,05%. При этом 
следует учесть, что нормы естественной убыли указанных продуктов для II-ой климатиче-
ской группы установлены расчетным путем, так как в прежних нормах эта климатическая 
группа (зона) отсутствовала. 
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Таблица 2 – Нормы естественной убыли бакалейных товаров в розничной торговой 
сети и на мелкооптовых базах 

Вид  
товара 

Нормы естественной убыли, % (круглый год) 
магазины* мелкооптовые базы* 

Крупа 0,14-0,23 0,04-0,05 
Мука 0,14-0,23 0,04-0,06 
Сахар-песок 0,08-0,14 0,02-0,03 
Сахар-рафинад 0,13-0,21 0,03-0,04 
Кофе в зернах 0,10 0,05-0,06 
Соль поваренная 0,32-0,50 0,15-0,17 
Дрожжи прессованные 0,39-0,60 0,42-0,50 

Примечание*: Приведены минимальные и максимальные значения норм по трем климатическим группам. 

Разница в 0,01% не является значительной, так как эта величина находится в пределах 
наименьшей существенной разницы, поэтому возникает сомнение в необходимости диффе-
ренциации норм естественной убыли по климатическим группам. 

Следует отметить, что Нормы естественной убыли бакалейных товаров, хранящихся в 
предприятиях розничной торговой сети и на мелкооптовых базах, существенно отличаются 
как по структуре, так и по значениям на одни и те же товары. Так, для предприятий рознич-
ной торговой сети нормы на крупу, муку и крахмал, макаронные изделия и сахарную пудру 
по непонятным причинам представлены раздельно, хотя их можно объединить, поскольку 
они одинаковы как в пределах климатических групп, так и по группам магазинов. Также 
представлены раздельно нормы на макаронные изделия и сахарную пудру, которые различа-
ются незначительно только для предприятий розничной торговой сети, находящихся во II-ой 
и III-ей климатических группах (на 0,01% и 0,03% соответственно). 

В то же время для мелкооптовых баз нормы естественной убыли указанных товаров 
представлены иначе. В частности, объединены в одну группу нормы на муку, макаронные 
изделия, сахарную пудру и другие товары и отдельно выделена норма на группу зернобобо-
вых и саго, которая практически не отличается от предыдущей. Помимо этого необходимо 
подчеркнуть, что анализируемые нормы, предназначенные для мелкооптовых баз и предпри-
ятий розничной торговли, существенно отличаются по своим значениям. Так, нормы естест-
венной убыли на одноименные товары в предприятиях розничной торговой сети выше, чем 
нормы для мелкооптовых баз в 3-7 раз. Все вышеприведенные факты не поддаются объясне-
нию, поэтому встает вопрос о необходимости систематизации норм как по видам товаров, 
так и видам предприятий, реализующих эти товары. 

Учитывая особенности современного ассортимента бакалейных товаров, основная 
масса которых фасуется либо в предприятиях пищевой промышленности, либо на оптовых 
или мелкооптовых базах, нормы естественной убыли на базах и на предприятиях розничной 
торговли должны быть одинаковыми. Это обусловлено тем, что потери от распыла при фасо-
вании в разных местах будут одинаковыми, а они занимают значительную долю в суммарной 
естественной убыли. Потери воды от испарения и сухих веществ при дыхании бакалейных 
товаров, хранящихся в нерегулируемых условиях подсобных помещений розничных торго-
вых организаций и складов мелкооптовых баз, также не должны существенно отличаться. 

Это подтверждает необходимость пересмотра действующих норм естественной убыли 
бакалейных товаров на основе экспериментальных исследований и анализа данных с учетом 
биологических особенностей и химического состава отдельных видов товаров. Кроме того, 
необходимо расширить сферу применения норм естественной убыли бакалейных товаров не 
только для мелкооптовых, но и оптовых баз, которые будут возрождаться и занимать дос-
тойное место в звене товародвижения. В то же время в установленных нормах и литературе 
отсутствуют сведения о том, какую долю естественной убыли занимают потери от распыла. 
Полученные нами данные в этой связи представляют определенный практический интерес. 
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Для решения поставленных задач нами отбирались следующие виды круп: рисовая 
шлифованная, пшено шлифованное, гречневая ядрица быстроразваривающаяся, длительное 
хранение которых осуществлялось в течение 12 месяцев. Следует отметить, что в настоящее 
время в силу ряда причин длительное хранение бакалейных товаров (крупа, мука, сахар и 
т.д.) на складах и базах оптовой торговли практически не осуществляется, за исключением 
отдельных случаев (гуманитарная помощь, импорт и др.). Однако краткосрочное хранение 
товаров в пределах от 1 до 5 месяцев имеет место. С возрождением оптовой торговли все 
присущие ей функции должны быть реанимированы.  

Взвешивание крупы в мешках осуществлялось на поверенных почтовых весах до и 
после хранения на складах ОАО «Бакалейные товары и минеральные воды», а также после её 
фасования в потребительскую тару (бумажные или целлофановые пакеты). Масса фасовки 
0,8-1 кг. Отбор выборки (мешков для взвешивания) из товарной партии осуществлялся в со-
ответствие с ГОСТ 5550-74 «Крупа гречневая. Технические условия», ГОСТ 6292-93 «Крупа 
рисовая. Технические условия», ГОСТ 572-60 «Крупа пшено шлифованное. Технические ус-
ловия». 

Рисовая крупа для проведения эксперимента отбиралась из 7 партий, пшено – из 2-х, 
гречневая крупа – из одной. Данные о естественной убыли круп при хранении и потерь при 
фасовании представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Фактическая естественная убыль круп при длительном хранении и их  
потери при фасовании 

Вид круп Естественная убыль массы, % 
при хранении при фасовании всего  

Рисовая шлифованная 0,33±0,08 0,18±0,05 0,51 
Пшено шлифованное 1,05±0,05 0,37±0,08 1,42 
Ядрица быстроразваривающаяся 1,52±0,10 0,65±0,08 2,17 
Средние значения по видам потерь 0,97 0,40 1,37 
Доля вида потерь в общей величине 
потерь, % 

70,8 29,2 100,0 

Наибольшая естественная убыль по результатам двух технологических операций от-
мечалась у гречневой крупы ядрицы (2,17%), наименьшая – у рисовой крупы (0,51%). Пшено 
по показателю естественной убыли занимало промежуточное положение. 

Повышенная убыль массы ядрицы быстроразваривающейся объясняется тем, что 
вследствие термической обработки при производстве образуются неживые покровные ткани, 
из-за чего снижаются защитные свойства оболочек, покрывающих эндосперм и зародыш. 
При высокой температуре происходит и частичная денатурация белков мучнистого ядра, что 
также снижает водоудерживающую способность тканей. Однако зародыш остается в жизне-
способном состоянии, поэтому в крупе продолжаются процессы усыхания. Указанные при-
чины и обусловили более высокую убыль массы быстроразваривающейся ядрицы при хра-
нении за счет интенсивного испарения воды. 

Одним из важных аргументов, объясняющих повышенную убыль массы у гречневой 
крупы по сравнению с рисовой и пшеном, является наличие внутри ядрицы крупного заро-
дыша и отсутствие зародышей у пшена и риса. 

Кроме того, крупа ядрица отличается сравнительно большим содержанием мучели, а 
также дробленого ядра по сравнению с пшеном, что подтверждается повышенными нормами 
допусков по этим показателям в ГОСТ 5550-74. Поэтому у ядрицы наблюдались самые вы-
сокие потери массы не только за счет испарения воды при хранении, но и от распыла при фа-
совании (0,65%). Причем они в 3,6 раза превышают аналогичные потери у риса и в 1,7 раза – 
у пшена (0,18-0,37%). 

Самая низкая естественная убыль наблюдалась у рисовой крупы, причем доли потерь ее 
массы от испарения воды при хранении почти в 2 раза превышали величину потерь от распы-
ла. Вероятно, это можно объяснить тем, что эндосперм риса, особенно сорта с высокой стекло-
видностью, отличается повышенной твердостью по сравнению с пшеном и ядрицей. Кроме 
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того, рис отличается более высоким содержанием крахмала (70,7%) по сравнению с пшеном 
(64,8%) и ядрицей (60,7%), а рисовые крахмальные зерна имеют меньшие размеры. Все это 
обуславливает повышенную водоудерживающую способность тканей и, как следствие, мень-
шее испарение воды. К тому же при механической обработке зерна риса обрушиванием уда-
ляяются зародыши, которые обладают более интенсивным дыханием, чем ткани эндосперма. 

Нами впервые продифференцированы потери массы указанных круп, образующиеся 
при хранении и фасовании. Установлено, что соотношение потерь массы при хранении, об-
разующихся за счет испарения воды и дыхания, к потерям массы от распыла, образующимся 
при фасовании круп, составляет примерно 70:30. Располагая такой информацией, становится 
возможным определить естественную убыль круп на разных стадиях технологического про-
цесса подготовки товара к продаже.  

Нами установлено, что это соотношение неодинаково для всех круп. У рисовой крупы 
оно составляет 65:35, у пшена – 74:26, у гречневой крупы ядрицы – 70:30. 

Фактическая естественная убыль пшена при хранении в 3 раза превышает убыль мас-
сы рисовой крупы. Это объясняется не только меньшим содержанием крахмала и понижен-
ной водоудерживающей способностью тканей эндосперма, но и меньшими размерами зерен 
крупы, вследствие чего удельная поверхность у пшена (отношение площади поверхности к 
массе) будет значительно больше, чем у рисовой крупы. В результате этого происходит бо-
лее интенсивное испарение воды из пшена по сравнению с рисом. 

В заключении необходимо отметить, что естественные потери у всех видов круп обу-
словлены в большей мере испарением воды, а у живых круп без термической обработки – 
еще и расходом сухих веществ на дыхание и, в меньшей мере, распылом при фасовании. 
Разные виды исследуемых круп значительно отличаются между собой по показателю естест-
венной убыли (в 2-3,5 раза). Поэтому считаем целесообразным разработать Нормы естест-
венной убыли круп при длительном хранении на складах и базах оптовой торговли и диффе-
ренцировать их с учетом вида круп. На данном же этапе, когда отсутствуют нормы, можно 
только предположить, что мелкоизмельченные или дробленые крупы (манная, ячневая, пше-
ничные № 3, 4 и 5, кукурузная) будут иметь большую естественную убыль, чем крупы с це-
лым эндоспермом. 
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УДК 346.544.6(075.8) 
 

М.А. НИКОЛАЕВА 
 

КОНЦЕПЦИЯ РАЗВИТИЯ И СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ 
ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

 
В статье представлена разработанная автором Концепция развития и  

совершенствования товароведения. Определено место товароведения среди других наук. 
Анализ современного состояния развития товароведения проведено по двум направлениям: 
научному и образовательному. Выявлены угрозы для развития товароведения и его  
стратегические задачи. Показаны приоритетные направления развития товароведения. 

Ключевые слова: концепция, товароведение, наука, образование, угрозы,  
стратегические задачи. 

 
In article the Concept of development developed by the author and perfection of commodity 

research is submitted. The place товароведения among other sciences is determined. The analysis 
of a modern condition of development товароведения it is carried out(spent) on two directions: 
scientific and educational. Threats for development товароведения and his(its) strategic  
problems(tasks) are revealed. Priority directions of development товароведения are shown.  

Key words: the concept, commodity research, a science, formation (education), threats, 
strategic problems (tasks). 

 
ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
Концепция как система взглядов предназначена для выявления существующего со-

стояния объектов в определенной научной области или сфере профессиональной деятельно-
сти, а также для определения перспективных направлений их развития и совершенствования. 

Целью настоящей концепции является установление современного состояния товаро-
ведения как науки и учебной дисциплины, определения тенденций и перспективных направ-
лений его развития и совершенствования. 

Для достижения этой цели необходимо решить следующие задачи: 
– выявить реальные и потенциальные угрозы для товароведения; 
– определить стратегические задачи товароведения; 
– установить приоритетные направления развития и совершенствования товароведе-

ния.  
Становление товароведения как самостоятельной науки началось в начале ХIХ века. 

До этого товароведные знания входили в состав сельскохозяйственных или экономических 
наук, химии, а позднее технологии производства товаров и носили описательный характер. 
Так, в России первые товароведные исследования появились в трудах ученых Вольного эко-
номического общества в начале ХIХ века.  

Долгое время велись споры о том, можно ли считать товароведение наукой или эта 
область научных знаний. Иногда высказывания, отрицающие принадлежность товароведения 
к науке, возникают и сейчас. Если рассмотреть этот вопрос с формальной точки зрения, со-
гласно которой наукой считается область научных знаний, имеющих свой объект и методы 
исследования, то товароведение отвечает этим критериям. 

Объектом науки товароведения являются основополагающие характеристики товаров, 
их информационное подкрепление, процессы, происходящие в них при товародвижении, а 
также факторы, влияющие на формирование и сохранение указанных характеристик. 

Методы товароведения подразделяются на общенаучные теоретические, эксперимен-
тальные и научно-практические. Как и многие другие науки, товароведение заимствует об-
щенаучные теоретические методы из методологии науки. В отношении экспериментальных 
методов есть и заимствования, и собственные методы. К последним относятся органолепти-
ческие и измерительные методы по определению товарных потерь, градаций качества, диаг-
ностике дефектов и др. 
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По мнению ученых естественно-математических наук, принадлежность к науке опре-
деляется наличием и использованием математического аппарата. В этом направлении науч-
ные исследования в области товароведения пока недостаточны, и такое направление в даль-
нейшем необходимо развивать и усиливать. 

Согласно существующей общепринятой классификации современных наук, выделяю-
щих три главных раздела научного знания: естествознание, общественных (социальных) наук 
и философию, товароведение относится к естественным наукам. Естествознание включает 
естественно-математические, технические, сельскохозяйственные и медицинские науки. В 
соответствии с этой градацией товароведение относится к техническим наукам, что подтвер-
ждается и научной специальностью ВАК 05.15.18 «Технология и товароведение пищевых 
продуктов, функционального и специализированного назначения и общественного питания». 

Товароведение относится к интегрированной науке, находящейся на стыке техниче-
ских, сельскохозяйственных и экономических наук. Такая тенденция взаимодействия от-
дельных отраслей, на основе которого возникают и развиваются новые науки, характерны 
для научных знаний. По мнению М.Ф.Трифонова и др. [1], «на таких «стыках» находятся 
наиболее активные точки развития современной науки, делаются наиболее важные научные 
открытия. Об этой особенности упомянул еще Ф.Энгельс в работе «Диалектика природы», 
отмечая, что именно в местах соприкосновения наук нужно ожидать наибольших результа-
тов» [2]. 

Развитие любой науки проходит несколько этапов: фактологический (описательный), 
аналитический, синтетический (обобщающий) и прогностический. 

За два столетия товароведение как наука прошла фактологический (описательный) и 
аналитический этапы развития. В настоящее время она находится на этапе синтетических 
(обобщающих) исследований. Лишь отдельные инновационные работы имеют прогностиче-
ский характер, но пока таких работ еще недостаточно.  

СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ РАЗВИТИЯ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 
Анализ современного состояния развития товароведения целесообразно проводить по 

двум взаимосвязанным направлениям: 
– научному, определяющему товароведение как прикладную науку; 
– образовательному, определяющему товароведение как естественно-научную дисци-

плину. 
Эти направления взаимосвязаны между собой и обеспечивают взаимную информаци-

онную поддержку и насыщение. Научные товароведные исследования являются базисом для 
развития теории товароведения, что обуславливает формирование товароведного мышления 
как у ученых, так и практиков-товароведов. Последние как проводники и реализаторы това-
роведных знаний в практику работы специалистов торговых организаций становятся катали-
заторами процессов модернизации и инновационных преобразований торговой деятельности. 
Наряду с этим, инновационный путь развития неизбежно порождает новые проблемы, реше-
ние которых требует привлечения научных кадров. 

Научное направление товароведения на современном этапе его развития обеспечива-
ется в основном за счет диссертационных работ. Это объясняется тем, что в государственных 
программах НИР практически отсутствуют прикладные темы, в том числе и товароведного 
характера. Считается, что такие работы должны заказывать торговые организации. Однако 
бизнес-сообщество в настоящее время не имеет потребности в научных разработках, считая 
затраты на них бесполезными расходами. Хотя отсутствие научно обоснованных рекоменда-
ций по ряду товароведных проблем (управлению ассортиментом, экспертизе и оценке каче-
ства товаров, обеспечению их сохраняемости, рациональному использованию и др.) приво-
дят к неоправданно высоким затратам или утраченной выгоде. 

Несмотря на указанные трудности функционирования товароведная наука продолжает 
развиваться. 

Основными направлениями научных товароведных исследований, определяющими их 
тематику, являются: 
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– управление ассортиментом товаров; 
– разработка новых товаров, в том числе с улучшенными функциональными свойст-

вами, и оценке их потребительских свойств; 
– идентификация и обнаружение фальсификации товаров; 
– исследование факторов, формирующих ассортимент и качество товаров; 
– обеспечение безопасности товаров; 
– разработка инновационных технологий хранения продовольственных товаров; 
– оценка конкурентоспособности товаров; 
– определение товарных потерь. 
Анализ научных работ (диссертаций, монографий, статей, тезисов научных конферен-

ций) свидетельствует о том, что наибольшее количество публикаций и диссертаций посвя-
щено проблемам разработки функциональных продуктов питания, а также идентификации и 
фальсификации пищевых продуктов. Такой повышенный интерес к указанным проблемам 
неслучаен и обусловлен увеличением общественных и индивидуальных потребностей в 
обеспечении здоровья людей с помощью функционального питания и предупреждения реа-
лизации и/или использования некачественных и/или неполноценных продуктов питания. 

Общеизвестен факт широкого распространения технологических и предреализацион-
ных фальсификаций товаров, поступающих в розничную торговую сеть. При этом не полно-
стью удовлетворяются физиологические, в частности пластические потребности людей в 
биологически активных веществах, что приводит к возникновению неинфекционных заболе-
ваний. Некоторые из этих заболеваний (диабет, гипертония, сердечно-сосудистые и желу-
дочно-кишечные болезни) в последние годы получили широкое распространение. 

Наряду с указанными проблемами, очень важное народнохозяйственное значение 
имеет проблема рационального использования товарных ресурсов. Одним из путей решения 
этой проблемы является обеспечение сохраняемости товаров с минимальными потерями за 
счет внедрения инновационных технологий. 

Актуальность такого пути обусловлена тем, что на современном этапе продолжитель-
ность хранения товаров у производственных и торговых организаций обусловлена не только 
особенностями товаров как объектов хранения, в ряде случаев сезонностью производства, но 
и необходимостью создания товарных запасов для смягчения опасности возникновения не-
благоприятных внешних воздействий (природных и техногенных чрезвычайных ситуаций). 
Кроме того, в условиях рыночной экономики могут возникать ситуации вынужденного дли-
тельного хранения товаров из-за отсутствия или недостаточности спроса. 

Анализ научной литературы показал, что в последнее десятилетие исследовательских 
работ по вопросам хранения продовольственных товаров проводится неоправданно мало. 
Так, обзор специализированного журнала «Хранение и переработка сельхозсырья» выявил 
наличие 2-3 работ по хранению в течение 2010 года, а в отдельные годы такие публикации 
вообще отсутствуют. По непродовольственным товарам таких работ практически нет. 

Наряду с указанной узкоспециализированной тематикой, в отдельных научных това-
роведных исследованиях отмечается интегрированный подход, выражающийся в сочетании 
двух, ранее трех направлений. Однако глубоко интегрированных работ в товароведении 
очень мало. Еще меньше фундаментальных исследований, нацеленных для получения систе-
матизированных общенаучных знаний в области товароведения. 

Глубина и обширность товароведных знаний фундаментального и прикладного харак-
тера определяет развитие и совершенствование не только науки, но и учебной дисциплины 
товароведения. Недостаточность товароведных знаний предопределяет ограниченность 
учебной информации. Этим, по нашему мнению, объясняется тот факт, что, несмотря на ог-
ромное количество учебников по товароведению, очень мало появляется инновационной ли-
тературы, в которой нашли бы отражение современные тенденции изменений в ассортимен-
те, уровне качества, информационном подкреплении товаров. 
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Ряд учебников содержат откровенный плагиат, причем иногда из некогда великолеп-
ных учебников по товароведению, изданных в 60-х годах, но сегодня с некоторыми устарев-
шими положениями и характеристиками. 

Таким образом, развитие товароведения как науки обуславливает совершенствование 
его как учебной дисциплины, происходящее двумя путями: 

– написание и издание учебной литературы инновационного характера; 
– модернизация образовательного процесса преподавания дисциплин товароведного 

цикла. 
Анализ состояния учебной товароведной литературы показал, что на современном 

этапе развития товароведения эта дисциплина изучается не только в торговых, но и техноло-
гических, сельскохозяйственных вузах, вследствие чего издаются учебники, изданные авто-
рами, которые не имеют базового товароведного образования. Такая ситуация характеризу-
ется двумя аспектами. 

Первый аспект – положительный, обуславливает интеграцию знаний из товароведе-
ния и технологии производства, что усиливает их научную глубину. 

Второй аспект – отрицательный, заключающийся в том, что технологические вопросы 
начинают доминировать, оттесняя на второстепенный план товароведные характеристики. 

В этой связи чрезвычайно важно, чтобы авторы-технологи при написании учебников 
переориентировались на товароведное мышление и рассматривали процессы производства 
лишь как один из факторов, формирующих основополагающие товароведные характеристи-
ки товаров. 

Актуальной проблемой ряда учебников является отсутствие инновационных подходов 
при изложении учебной информации и ориентация на ранее изданные учебники, о чем ранее 
уже упоминалось. 

Необходимость модернизации образовательного процесса при усвоении студентами 
товароведных дисциплин обусловлена возросшими запросами работодателей к качеству под-
готовки товароведов и других специалистов, применяющих товароведные знания в профес-
сиональной деятельности, а также расширением сферы использования специалистов-
товароведов не только в традиционной торговой, но и производственной, банковской, стра-
ховой, экспертной видах деятельности. 

Кроме того, модернизация российского образования на основе компетентностного 
подхода обуславливает необходимость совершенствования содержания и образовательных 
технологий всех дисциплин, в том числе и товароведных, на принципах профессиональной 
значимости знаний, их соответствия требованиям ФГОС ВПО, запросам работодателей, а 
также научной обоснованности учебной информации и рационального ее отбора. 

Реализация компетентностного подхода потребует переориентации в первую очередь 
преподавателей с традиционных форм обучения, основанных на репродуктивном методе оп-
ределения показателей химического состава, распознавания ассортимента по внешнему виду, 
к инновационным образовательным технологиям с использованием продуктивной и творче-
ской деятельности, а также оценочных средств III уровня. Для этого необходимы научно-
методические исследования, направленные на разработку ситуационных задач (мини-
кейсов), деловых игр и творческих проектов. 

Применение инновационных образовательных технологий должно также базироваться 
на рациональном отборе дидактических единиц содержания с учетом их профессиональной 
значимости для подготовки товароведов и других специалистов (коммерсантов, логистов, 
маркетологов, рекламистов, экономистов и т.п.), для профессиональной деятельности кото-
рых необходимы товароведные знания. При этом не все новые сведения необходимо вне-
дрять в образовательный процесс, а только систематизированные, обобщенные и научно 
обоснованные, отражающие перспективные направления развития товароведения и смежных 
дисциплин. 

При разработке и совершенствовании научного и образовательного направления това-
роведения необходимо выявить реальные и потенциальные угрозы и риски, а также страте-
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гические задачи, которые необходимо решить, чтобы предотвратить или смягчить последст-
вия реальных угроз и рисков, обеспечить модернизацию товароведения в русле научно-
технических преобразований, происходящих в стране. 

УГРОЗЫ И РИСКИ РАЗВИТИЯ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 
Многие угрозы носят общий характер и присущи не только товароведению, но и дру-

гим наукам. 
Первая угроза. Недостаточность фундаментальных исследований, что замедляет тем-

пы развития прикладной науки товароведения и развития теоретических и методологических 
её основ, а также информационного обеспечения учебной дисциплины. 

Последствиями наступления этой угрозы является мелкотемье научных исследований, 
их деградация и отказ от обновления и совершенствования учебной информации. 

Вторая угроза обусловлена тем, что в условиях массового притока в товароведение 
специалистов из других областей научных знаний (технологов, химиков, биологов, агроно-
мов и др.) может быть утрачена триединая сущность товароведения, базирующаяся на трёх 
«китах» – основополагающих характеристиках: ассортиментной, квалиметрической и коли-
чественной. 

Подмена товароведных знаний технологическими, маркетинговыми, экономическими 
и другими знаниями из смежных областей обуславливает возникновения риска выхолащива-
ния сущности товароведения, сведения его роли к второстепенной области научных знаний. 
Особенно тяжелыми эти последствия могут быть в образовательной сфере, в которой фор-
мируется профессиональное товароведное мышление. Более того, указанная подмена и ис-
кажение приоритетов может привести к утверждению о ненужности товароведения как нау-
ки и учебной дисциплины. 

Такой печальный опыт имел место в 90-х годах в бывшем Московском коммерческом 
институте (ныне РГТЭУ), когда создали дисциплину с названием «Коммерческое товарове-
дение», подменив товароведные знания маркетинговыми. После этого на уровне ректората 
было заявлено, что товароведение изжило себя и в условиях рыночной экономики не нужно. 
К счастью для товароведения, против таких взглядов выступили практики – торговые работ-
ники, а также руководство Роскомторга, что избавило товароведение от полного разрушения 
в отдельно взятых вузах. 

Третья угроза заключается в значительном оттоке кадров профессиональных товаро-
ведов: ученых и педагогов в другие области научных знаний: маркетинг, коммерцию, ме-
неджмент при недостаточном пополнении новыми кадрами, в том числе из молодежи. В ре-
альности имеет место естественная убыль товароведов-преподавателей, восполняемая зачас-
тую специалистами без профессионального товароведного образования. В значительной ме-
ре это объясняется сложностью товароведения как интеграционной науки и учебной дисцип-
лины, освоение которой требует обширных и глубоких знаний из смежных отраслей науч-
ных знаний. 

Четвертая угроза состоит в том, что в настоящее время товароведение развивается 
лишь как вузовская наука. В России отсутствуют научно-исследовательские институты и 
центры, специализирующиеся на товароведных научно-исследовательских работах (НИР). В 
советское время товароведные НИР проводились в товароведных лабораториях ВНИИЭТси-
стем, а также ряде вузов. В современной России такие научные подразделения отсутствуют, 
а вузовская наука из-за отсутствия должного финансирования подменяется написанием мно-
гочисленных учебников и учебных пособий, определенная часть которых похожи друг на 
друга как братья-близнецы. Вследствие этого возникает риск застоя, а в дальнейшем и дегра-
дации товароведения как науки. 

Пятая угроза обусловлена низкой востребованностью инновационных товароведных 
НИР в практике работы торговых организаций. Многие руководители и специалисты, осо-
бенно не имеющие профессионального образования, не обладают интеллектуальными по-
требностями в инновациях, а предпочитают копировать положительный опыт передовых 
отечественных и зарубежных организаций. 
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Кроме того, в погоне за прибылью любыми способами такие руководители и специа-
листы используют в своей профессиональной деятельности противозаконные методы, сред-
ства и приёмы. К их числу относится формирование торгового ассортимента только за счёт 
прибыльных категорий, реализация некачественного фальсифицированного, в том числе и 
контрафактного или опасного товара, с просроченными сроками годности. В этом случае ра-
циональные правила работы с товарами с учётом их товароведных характеристик только 
мешают. В этой связи высок риск утраты квалификации научных товароведных кадров. 

СТРАТЕГИЧЕСКИЕ ЗАДАЧИ ДАЛЬНЕЙШЕГО РАЗВИТИЯ И 
СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

К стратегическим задачам дальнейшего развития и совершенствования товароведения 
относятся: 

– разработка и совершенствование теоретических и методологических основ науки 
товароведения путём написания докторских диссертаций, издания научных монографий и 
теоретических статей; 

– акцентирование внимания в научных разработках и учебной литературе по сугубо 
товароведной проблематике и выявление товароведных аспектов в смежных и интегриро-
ванных областях научных знаний; 

– преемственность развития товароведения как науки и учебной дисциплины, бази-
рующаяся на учёте, систематизация всей совокупности накопленных научных знаний, что не 
исключает необходимость целенаправленного отбора наиболее современной и рациональной 
информации и исключения устаревших недействующих и неперспективных положений; 

– разработка и внедрение инновационных идей, положений, объектов, технологий 
упаковывания, маркирования, а также промышленного использования некачественных, но не 
опасных товаров; 

– интеграция товароведения не только с традиционными для него науками и предше-
ствующими дисциплинами (химия, физика, математика и т.п.), но и с экономическими нау-
ками и дисциплинами (маркетингом, логистикой, экономикой и т.п.), для которых товарове-
дение является предшествующей дисциплиной, при этом необходимо исключить слепое и 
бездумное дублирование вопросов из указанных смежных областей научных знаний; 

– реанимация научных школ в области товароведения по различным направлениям: 
повышение эффективности их функционирования; 

– разработка инновационных образовательных технологий и оценочных средств, 
обеспечивающих реализацию компетентностного подхода при преподавании товароведения.   

ПРИОРИТЕТНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ РАЗВИТИЯ НАУЧНЫХ ИССЛЕДОВАНИЙ В 
ОБЛАСТИ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

Направления развития научных исследований в области товароведения определены 
паспортом специальности 05.15.18. Однако в этом документе даны направления в трёх об-
ластях знаний: технологии пищевых продуктов, товароведения и технологии общественного 
питания, поэтому представляется целесообразным выделить отдельно перспективные на-
правления развития в области товароведения. Не претендуя на бесспорность, считаем воз-
можным отнести к числу приоритетных следующие направления: 

1. Управление ассортиментом продовольственных и непродовольственных товаров, 
включая разработку категорийного менеджмента товаров. 

2. Формирование и оценка новых потребительских свойств инновационных потреби-
тельских товаров, в том числе продуктов функционального и специализированного назначе-
ния. 

3. Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных или непродо-
вольственных товаров. 

4. Обеспечение безопасности потребительских товаров. 
5. Обеспечение сохраняемости продовольственных или непродовольственных товаров 

путём разработки инновационных технологий хранения. 
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6. Оценка конкурентоспособности товаров и эффективности товароведных методов её 
обеспечения. 

7. Определение товарных потерь и установление причин их возникновения. 
8. Влияние внешних и внутренних факторов на сохраняемость продовольственных 

или непродовольственных товаров. 
9. Оценка качества питьевой воды (бутилированной, водопроводной, очищенной с 

помощью бытовых фильтров и природных адсорбентов) и эффективности разных методов 
водоочистки. 

10. Сравнительная характеристика потребительских свойств отечественных и им-
портных одновидовых товаров разных торговых марок. 

Проведение научных товароведных исследований должно осуществляться на интег-
рированной основе с использованием подходов и методов из других смежных областей зна-
ний (маркетинга, логистики, экономики, социологии, математики, стандартизации, метроло-
гии и др.). Вместе с тем, важно, чтобы товароведение не подменяло указанные науки. 

Кроме того, при выполнении товароведных НИР необходимо обеспечить комплекс-
ный и системный подходы, что позволит обеспечить необходимые инновации, а также науч-
но-технический, экономический и социальный эффект. Социально-экономическая значи-
мость товароведения как науки должна определяться, прежде всего, указанными эффектами, 
который приносит её конечный продукт – инновационные продукты и/или технологии. 
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Е.А. НОВИЦКАЯ, А.В. ШВАЯКОВА 
 

НЕКОТОРЫЕ ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
СОУСОВ 

 
В статье приведен обзор классификации соусов, а также физико-химические  

особенности их технологии производства и основные компоненты. Особое внимание уделено 
роли эмульгаторов и стабилизаторов в производстве холодных соусов. 

Ключевые слова: соус, эмульсия, эмульгирование, майонез. 
 

Review of sauce classification as well as physical-chemical features of their production me-
thods and general components are introduced in the article. The special attention is drawn to the 
role of emulsifiers and stabilizers in cold sauce production.  

Key words: sauce, emulsion, emulsifying, mayonnaise. 
 

Со́ус (от фр. sauce – подливка) – это жидкая приправа к основному блюду и/или гар-
ниру. Соусы придают блюдам сочность, особый аромат и вкус, частично обогащают состав 
блюд, повышают их калорийность, возбуждают аппетит и способствуют лучшему усвоению 
основных продуктов блюда. Это обусловлено содержащимися в них эксрактивными, арома-
тическими и вкусовыми веществами, которые усиливаю секрецию пищеварительных желез.  

При изготовлении и подаче блюд на предприятиях общественного питания использу-
ют соусы собственного и промышленного производства. Соусы подают к готовым блюдам и 
используют в процессе их приготовления (тушат или запекают с соусом). Для придания со-
усам вкуса и аромата используют специи, пряности и приправы. 

Соусы классифицируют по характеру жидкой основы, температуре подачи и другим 
признакам.  

По жидкой основе: 
– с мукой: на бульонах (красные и белые): на мясном, на рыбном, на грибном бульоне; 

в диетическом питании: на воде, на овощных отварах, на крупяных отварах; сметанные (бе-
лые); молочные (белые); 

– без муки (только белые): на сливочном масле; на растительном масле; яично-
масляные; на уксусе. 

По температурному режиму, то есть в зависимости от температуры, при которой их 
используют: горячие (подаются к горячим блюдам); холодные (подаются как к холодным, 
так и к горячим блюдам). 

По назначению (подаются к): мясу, рыбе, птице, макаронам, овощам, крупяным блю-
дам, сладким блюдам, салатам (заправки). 

По консистенции: жидкие (консистенция жидкой сметаны, для поливки и тушения 
блюд); средней густоты (консистенции густой сметаны, для запекания и добавления в овощ-
ные блюда); густые (консистенции вязкой манной каши, для фарширования и добавления в 
некоторые блюда). 

Сладкие соусы составляют отдельную группу. Их готовят из разнообразных фрукто-
во-ягодных отваров, соков, молока, красного вина. В качестве дополнительной части служат 
сахар, ванилин, шоколад, какао. Загустителями в этих соусах используются картофельный 
крахмал, в некоторых – мука. 

Большую группу соусов составляют холодные соусы, которые представлены майоне-
зами, маринадами, заправками и масляными смесями. Такие соусы, как правило, подают к 
холодным блюдам и закускам.  

Майонезы представляют группу соусов на растительном масле. При изготовлении 
майонезов растительное масло сохраняет биологическую ценность, хорошо усваивается. 
Происхождение слова майонез во французском языке неизвестно. Larousse Gastronomique 
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1961 придерживается мнения, что слово произошло от старого французского «moyeu», кото-
рое, среди прочего, означало желток. Существуют и другие версии его происхождения, в ос-
новном легендарные и основанные на ярких исторических событиях. Вот одна из них. Слово 
«майонез» – географического происхождения и связано с названием города Маон – столицы 
испанского острова Менорка, входящего в состав Балеарских островов. Как указано в одном 
из французских энциклопедических словарей, Маон был завоеван герцогом Ришелье. В 1757 
году англичане осадили этот город. У французов иссякли запасы продовольствия, за исклю-
чением яиц и оливкового масла. Из этих продуктов повара готовили яичницу и омлеты, ко-
торые изрядно надоели французским офицерам. Герцог Ришелье приказал своему повару 
приготовить какое-нибудь новое блюдо. Находчивый повар взбил яйца с маслом и припра-
вил эту смесь солью и пряностями. Понравившийся соус назвали «майонезом», в честь горо-
да Маон. На самой Менорке майонез называется salsa mahonesa (маонский соус). Вполне 
возможно, что этот простой соус довольно древен и возник независимо в нескольких местах 
Средиземноморья – там, где есть оливковое масло и яйца. Существует и еще одна версия, что 
майонез произошел от соуса али-оли (чеснок, перетертый с оливковым маслом), известного с 
незапамятных времен. 

Майонез представляет собой высокодисперсную эмульсию типа «масло в воде», где 
дисперсной фазой является масло. Для получения майонеза яичные желтки растирают с со-
лью, сахаром и горчицей. Затем постепенно, малыми дозами добавляют растительное масло, 
энергично растирая смесь. Когда масло полностью проэмульгирует, добавляют уксус. При 
этом соус становится белым и разжижается. При приготовлении майонеза вручную жировые 
шарики получаются различного размера и недостаточно мелкими, эмульсия оказывается не-
стойкой. Поэтому часто для придания стойкости эмульсии используют эмульгаторы. 

Эмульгаторы – вещества, способные образовывать и стабилизировать эмульсию. Они 
обеспечивают возможность создания и сохранения дисперсии двух или более несмешиваю-
щихся веществ. Стойкость эмульсиям придают используемые вещества, которые имеют ди-
фильную структуру молекулы и способны частично растворяться и в масле, и в воде, связы-
вая эти компоненты. Механизм действия эмульгаторов следующий: адсорбируясь на поверх-
ности раздела фаз, снижают поверхностное натяжение; ориентирование молекул эмульгатора 
на поверхности частиц дисперсионной фазы придает им электрический заряд, который при-
водит к отталкиванию капель. Для получения эмульсий типа «масло в воде» используют 
гидрофильные эмульгаторы, которые способны лучше растворяться в воде, чем в масле. Эти 
вещества улучшают начальное диспергирование и придают эмульсиям стойкость на некото-
рое время, но проблему продолжительной стабильности эмульсии не решают.  

Деэмульгирование оказывает содействие следующим процессам в эмульсиях: рас-
слоению (седиментации или кинетической нестойкости); флокуляции (образованию агрега-
тов частиц дисперсионной фазы); коалесценции (агрегативная нестойкость); созреванию по 
Оствальду. Стойкость мелкодисперсной эмульсии можно улучшить, увеличивая вязкость 
дисперсионной среды. На практике используют стабилизаторы структуры – эти вещества 
должны растворяться только в водной фазе и увеличивать ее вязкость путем образования 
коллоидных растворов. Имея структуру длинной цепи, стабилизаторы окутывают частицы 
дисперсионной фазы, не проникая в середину структуры, как эмульгаторы. Для образования 
вяжущей стойкой гелеподобной структуры низко- и среднекалорийных эмульсий с увели-
ченным содержимым воды в рецептуры добавляют загустители структуры. При их использо-
вании дисперсионная среда эмульсии превращается в гель, который дополнительно препят-
ствует расслоению эмульсии с низкой массовой долей жира.  

Для производства соусов в качестве эмульгаторов используют естественные пищевые 
поверхностно-активные вещества (ПАВ). Естественные ПАВ – это белково-липидные ком-
плексы с разным составом как высоко-, так и низкомолекулярных эмульгирующих веществ. 

Как правило, из молочных продуктов в качестве эмульгаторов используют сухое обез-
жиренное и цельное молоко, сухие сливки и сыворотку молочную. Белки молока при взаимо-
действии с эмульгированными жирами образовывают комплекс, который выполняет функции 
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эмульгатора. Основной фракцией белков молока является казеиновый комплекс (около 80%) и 
сывороточные белки (17%), которые имеют большее содержание незаменимых аминокислот.  

Их концентрат используют как заменитель яичного порошка в низкокалорийных май-
онезах. При создании низкокалорийных и диетических сортов соусов молочных и майонезов 
в качестве эмульгаторов иногда используют растительные белки, в основном соевые, кото-
рые содержат в значительном количестве лецитин. Кроме того, в этом качестве можно ис-
пользовать продукты растительного происхождения – обезжиренную муку зерен пшеницы, 
овса. В качестве загустителей структуры используют крахмалы природные и модифициро-
ванные. Природного происхождения крахмалы (кукурузные, картофельные и пшеничные) 
хорошо диспергируют в воде. При нагревании до температуры 55-85°С они набухают, обра-
зовывая клейстер – крахмальную пасту. Поэтому в соусах такие загустители используют по-
сле тепловой обработки. Крахмалы – более дешевые ингредиенты и включаются в рецептуры 
в значительных количествах. Но большое содержание крахмала плохо влияет на органолеп-
тические свойства эмульсий, образовывая ощущение липкости и густоты так же, как лишнее 
количество гидроколлоидного стабилизатора приводит к разрежению.  

В общем случае в состав соусов входят пищевые добавки четырех групп: вещества, 
улучшающие внешний вид (красители); вещества, регулирующие консистенцию (эмульгато-
ры, стабилизаторы, загустители); вещества, регулирующие вкус и аромат (ароматизаторы, 
вкусовые добавки); вещества, увеличивающие срок хранения (консерванты, антиоксиданты). 

Количество консерванта, которое вносится при производстве продуктов эмульсионно-
го типа, обуславливается следующими правилами: эффективность консерванта выше в ки-
слой среде; чем выше кислотность продукта, тем меньше необходимо консерванта; в продук-
тах сниженной калорийности с высоким содержанием воды количество консерванта увели-
чивается на 30-40%; при добавлении сахара, соли, уксуса, имеющих консервирующий эф-
фект, количество консерванта снижается. Витамины и антиоксиданты, к которым относятся 
b-каротин, витамины С и Е, замедляют процессы окисления ненасыщенных жирных кислот, 
входящих в состав липидов.  

Для приготовления высококачественных продуктов эмульсионного типа необходимо 
знать особенности и последовательность введения компонентов. Эмульгатор легко растворя-
ется в сливках при температуре до 65°С. После этого дисперсионная смесь масла со стабили-
затором и загуститель легко вводятся в сливки с заранее раскрытым эмульгатором. В гото-
вый к эмульгированию сливочный раствор вносится остаток масла. Чтобы образовалась мел-
кодисперсионная эмульсия, масло необходимо подавать небольшими порциями при посто-
янном перемешивании. В отдельности готовят уксусно-солевую смесь. В уксусную кислоту 
необходимой концентрации вводится соль, сахар, сода, консервант, горчица в соответствии с 
рецептурой. Заключительным этапом в жировую мелкодисперсионную эмульсию маленьки-
ми порциями при перемешивании вносят уксусно-солевую смесь. Добавленный преждевре-
менно уксус может привести к гидролизу стабилизатора и загустителя.  

Несмотря на то, что данные продукты не соответствуют концепции здорового пита-
ния, спрос потребителей на соусы и майонезы с каждым годом возрастает. Так, по данным 
исследования «Рынок майонеза в России», майонез входит в рацион 92% российских семей, а 
в отдельных регионах России этот показатель достигает 98%. Рост объемов производства и 
потребления майонеза в России произошел, главным образом, в период 2005-2007 годов. Ис-
ходя из данных статистики, среднедушевое потребление майонеза в 2008 году достигло по-
казателя в 6,5 кг на одного совершеннолетнего человека, потребляющего майонез. В 2009 г 
производство майонеза превысило 766 тыс. тонн, при этом потребление выросло со 120 до 
почти 730 тыс. тонн.  

Самыми известными торговыми марками на российском рынке являются «CALVE», 
выпускаемый ООО «Юнилевер Русь», «MRRicco» и «Ласка» (ОАО «Казанский жировой 
комбинат»), «Скит» (ООО «Компания Скит»), «Обжорка» и «Ермак» (ООО «Счастливые 
времена»), «Янта» (ОАО «Иркутский МЖК»), «Моя семья» и «Мечта хозяйки» (компания 
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«Hainz-Ps»), «Здрава» (ОАО «Кировский маргзавод»), «Балтимор» (Компания «Балтимор»), 
«Добавкин» (ООО «Курская масложировая компания»). 

Все это говорит о необходимости разработки технологии производства майонеза с ис-
пользованием добавок растительного происхождения, которые могут не только стабилизиро-
вать структуру получаемого продукта, но и улучшить его лечебно-профилактические свой-
ства. Кроме того, необходимо стремиться к расширению ассортимента низкожирных соусов 
и майонезов, которые позволят снизить калорийность ежедневного рациона питания и мак-
симально приблизить его к категории здорового питания.  
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УДК 663.674:658.562 
 

А.П. СИМОНЕНКОВА, Т.Н. ИВАНОВА 
 

МЕТОДОЛОГИЯ СОСТАВЛЕНИЯ ДЕРЕВА КАЧЕСТВА 
ДЛЯ ВЗБИТЫХ ФРИЗЕРОВАННЫХ ДЕСЕРТОВ 

 
В статье проанализированы показатели, формирующие качество и  

конкурентоспособность взбитых фризерованных десертов, построена иерархическая 
структура понятия качества, установлены коэффициенты весомости. Определена  
номенклатура показателей потребительских предпочтений в формировании дерева свойств. 

Ключевые слова: качество продукции, оценка качества, потребительские  
предпочтения, дерево свойств, номенклатура показателей качества, взбитые фризерован-
ные десерты. 

 
Factors forming quality and competitive performance of beaten frozen desserts are  

analyzed, hierarchical structure of quality notion is drawn, and weighting coefficients are stated in 
the article. Index list of consumer preferences at quality tree formation is determined.  

Key words: production quality, quality value, consumer preferences, quality tree, quality 
index list, beaten frozen desserts. 

 
Качество и безопасность продукции закреплены в Доктрине продовольственной безо-

пасности Российской Федерации, утвержденной Указом Президента РФ от 30 января 2010 г. 
№ 120. Обоснованный выбор и использование номенклатуры показателей, количественно 
выражающих свойства продукции, являются важным условием обеспечения безопасности и 
эффективности управления качеством [1]. 

Для управления качеством продукции и его повышения необходимо оценить уровень 
качества. Оценка уровня качества продукции является основой для выработки необходимых 
управляющих воздействий в системе управления качеством продукции [2]. В связи с тем, что 
международные стандарты ИСО рассматривают качество как совокупность характеристик, 
построение дерева свойств продукции позволяет установить номенклатуру показателей, оп-
ределяющих качество, установить коэффициенты их весомости, построить иерархическую 
структуру понятия качества. 

С учетом вышеизложенного и на основании изучения потребительских мотиваций и 
предпочтений нами была предпринята попытка создать дерево свойств для взбитых фризе-
рованных десертов, включающее три основных группы показателей качества: идентифика-
ционные, показатели безопасности и показатели потребительских предпочтений. 

Первые две группы показателей в формировании общей оценки качества установлены и 
строго регламентируются требованиями Технического регламента на молоко и молочную про-
дукцию ФЗ 12.06.2008 № 88.033, ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для 
потребителя», ГОСТ Р 52175-2003 «Мороженое молочное, сливочное и пломбир. Технические 
условия» и определялись нами как «коэффициенты вето» (рисунок 1).  

Для взбитых фризерованных десертов безусловным показателем качества выступают 
показатели безопасности. Номенклатура показателей безопасности устанавливается требова-
ниями СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов» (рисунок 2).  

В решении проблемы качества немаловажная роль отводится потребителям, диктую-
щим свои требования и запросы производителям продукции. Потребительские показатели 
качества продукции были получены нами в результате маркетинговых исследований. Наибо-
лее важные для потребителей показатели представлены на рисунке 3. 
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Рисунок 1 – Фрагмент дерева качества (идентификационные показатели) 
взбитых фризерованных десертов 

 

Технический регламент на 
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 от 22.07.2010 

Массовая доля жира, в т.ч. молочного, %   (0,16) 

Массовая доля СОМО, %   (0,16) 

Массовая доля сахарозы, %, или общего сахара 
за вычетом лактозы   (0,16) 

Массовая доля сухих веществ, %   (0,16) 

Кислотность, Т   (0,16) 

Взбитость, %   (0,16) 
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«Продукты пищевые.  

Информация для  
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Пищевая, энергетическая ценность (0,1) 

Условия и срок хранения продукта   (0,1) 

Наименование нормативной документации и 
знак подтверждения соответствия   (0,1) 
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ГОСТ Р 52175-2003  
«Мороженое молочное, 

сливочное и пломбир.  
Технические условия» 

Классификация продукта     (0,125) 

Технические требования      (0,125) 

Основные показатели и характеристики         
продукта       (0,125) 

Требования к сырью    (0,125) 

Маркировка, упаковка продукта   (0,125) 

Условия транспортирования      (0,125) 

Правила приемки и методы контроля   (0,125) 

Наименование продукта   (0,1) 

Наличие пищевых, биологически активных до-
бавок к пище, ароматизаторов, ингредиентов 
продуктов нетрадиционного состава   (0,1)  

Дата изготовления и упаковывания   (0,1) 

Условия применения продукта   (0,1) 

Товарный знак изготовителя   (0,1) 
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Рисунок 2 – Фрагмент дерева качества (показатели безопасности) 

взбитых фризерованных десертов 
Немаловажно, что при выборе взбитых фризерованных десертов потребители обра-

щают внимание на такие факторы, как приемлемая цена – так ответили 55% респондентов, в 
том числе пенсионеры. 25% респондентов предпочитают при выборе продукта ориентиро-
ваться на его торговую марку и известность. Меньшее внимание респонденты уделяют каче-
ству и составу продукта – 10 и 8% соответственно. На вид фасовки и упаковки обращают 
внимание лишь 2% потребителей. 
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Рисунок 3 – Мотивации потребителей при покупке взбитых 

фризерованных десертов, представленных в торговой сети г. Орла 
 
С учетом разработанной балльной шкалы и на основании мнения потребителей среди 

показателей, формирующих качество взбитых фризерованных десертов можно выделить: 
вкус, запах и аромат, консистенцию, структуру и внешний вид. В настоящее время на отече-
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ственном рынке продуктов питания доля так называемых «полезных для здоровья» продук-
тов составляет 5-7%, а в ближайшие 10 лет их доля достигнет 30% всего продуктового рынка 
[1]. Отношение потребителей к обогащению взбитых фризерованных десертов физиологиче-
ски функциональными ингредиентами представлено на рисунке 4. 

51%

29%

20%

Положительное Отрицательное Затрудняюсь ответить

 
Рисунок 4 – Отношение респондентов к обогащению взбитых фризерованных 

молочных десертов физиологически функциональными ингредиентами 

Поэтому среди показателей качества взбитых фризерованных десертов нам представ-
ляется важным выделить «показатель состава», включающий наличие в десерте физиологи-
чески-функциональных пищевых ингредиентов (рисунок 5). 

 
Рисунок 5 – Фрагмент дерева качества (показатели потребительских предпочтений)  

взбитых фризерованных десертов 

Таким образом, можно заключить, что в формировании качества взбитых фризеро-
ванных десертов в условиях острой конкуренции особое место принадлежит показателям по-
требительских предпочтений, выполнение которых производителями будет являться ключом 
к повышению конкурентоспособности готового продукта.  
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УДК 331.42:628.8]-047.43:664 
 

А.В. АБРАМОВ, М.В. РОДИЧЕВА, И.В. БОРИСОВА 
 

ОЦЕНКА УСЛОВИЙ ТРУДА НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИЩЕВОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ И РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИХ УЛУЧШЕНИЮ 

 
На рабочих местах  предприятий пищевой промышленности формируются  

негативные условия труда, обусловленные нагревающим микроклиматом. Применяемые на 
предприятиях средства индивидуальной и коллективной защиты не позволяют  
оптимизировать условия труда на рабочих местах. Авторами предлагаются подходы к  
проектированию эффективной защитной одежды и приводятся результаты  
экспериментальных исследований процессов теплообмена в биотехнической системе  
«человек – одежда – окружающая среда». 

Ключевые слова: вентилируемая спецодежда, теплообмен, биотехническая система 
«человек-одежда-окружающая среда», вентиляционные элементы. 
 

Negative working conditions caused by heating microclimate are being formed at  
workplaces of food industry enterprises. Applied individual and collective protection at factory does 
not allow optimize the working conditions at workplaces. The authors recommend the approaches to 
draft effective protection clothes and show the results of experimental researches of heat exchange 
processes in biotechnical system «man-clothes-environment». 

Keywords: ventilated work wear, heat exchange, biotechnical system «man-clothes-
environment», ventilated elements. 
 
Как показывают результаты аттестации рабочих мест по условиям труда, одним из 

наиболее неблагоприятных факторов на предприятиях пищевой промышленности, в пище-
блоках и столовых являются микроклиматические. Тепловая нагрузка на работающего опре-
деляется не только параметрами воздушной среды, но также размерами рабочей зоны, видом 
и характеристиками используемого оборудования, состоянием средств защиты.  

Авторами обобщены собственные результаты измерений микроклиматических пара-
метров воздушной среды на предприятиях Орловской области и определен диапазон значе-
ний каждого параметра. 

В холодный период года температура воздуха колеблется в диапазоне 23-28ºС; отно-
сительная влажность воздуха в диапазоне 26-50%; скорость движения воздуха 0-0,01 м/с 
(при выключенной приточно-вытяжной вентиляции), 0.01-0,03 м/с (при работающей приточ-
но-вытяжной вентиляции). Индекс тепловой нагрузки среды изменяется от 23,9 до 24,3ºС. 

В теплый период года температура воздуха рабочей зоны колеблется в диапазоне  
29-34ºС; относительная влажность воздуха – 41-60%; скорость движения воздуха – 0-0,02 м/с 
(при выключенной приточно-вытяжной вентиляции), 0,02-0,04 м/с (при работающей приточ-
но-вытяжной вентиляции). Индекс тепловой нагрузки среды – 24,1-24,6ºС. 

В зависимости от марки и мощности используемого оборудования интенсивность те-
плового облучения рабочего составляет от 450 до 870 Вт/м2, в некоторых случаях эта вели-
чина превышает 1500 Вт/м2.  

Такие сочетания термодинамических параметров воздуха формируют нагревающий 
микроклимат в рамках каждого отдельно взятого рабочего места. Его влияние на организм 
человека может приводить к перегреву при воздействии в течение рабочей смены.  

Система приточно-вытяжной вентиляции не всегда обеспечивает эффективную защиту 
на рабочем месте. Поэтому для создания безопасных условий труда работающего активно ис-
пользуется специальная одежда. Перечни бесплатной выдачи средств индивидуальной защиты 
(СИЗ) для различных профессий регламентируются Приказами Министерства здравоохране-
ния и социального развития РФ. 

 ЭКОЛОГИЯ И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
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Однако типовые комплекты специальной одежды нередко оказываются малоэффек-
тивными. В то же время, существуют резервы создания наукоемкой специальной одежды для 
работников предприятий пищевой промышленности, подверженных негативному тепловому 
воздействию со стороны окружающей среды. 

Основной подход к проектированию эффективных СИЗ основан на введении стабили-
зированных прослоек воздуха в структуру пакета одежды. Такая воздушная прослойка может 
быть обеспечена за счет увеличенной прибавки на свободу облегания, а также жестких кар-
касных элементов на опорных поверхностях (линия талии, плечи). 

Жесткие элементы способствуют равномерному отведению одежды от тела человека. 
Тепловое состояние человека во многом определяется интенсивностью процессов тепло-
массообмена в воздушной прослойке. Поэтому рационально организованный и регулируе-
мый забор воздуха под одежду позволяет изменять интенсивность процессов тепло- и влаго-
отдачи с поверхности тела человека и, соответственно, его тепловое состояние.  

Для решения этой задачи авторами статьи предложен спектр конструктивных элемен-
тов для регулирования естественной вентиляции пододежного пространства. Один из вари-
антов представлен на рисунке 1 [1].  

 
Рисунок 1 – Конструктивные элементы для регулирования  

естественной вентиляции пододежного пространства 

Элемент представлен сетчатой вставкой (1) в цилиндрический раструб, по низу и вер-
ху которого смонтированы жесткие каркасные элементы (3). Над вставкой расположен кони-
ческий воздухозаборный элемент (2), угол конусности которого может изменяться посредст-
вом разомкнутого каркасного элемента (4) и кулисы (5). За счет стягивания кулисы воздухо-
заборный элемент перекрывает доступ воздуха под одежду через сетчатую вставку.  

В открытом состоянии воздухозаборное устройство позволяет интенсифицировать ес-
тественноконвективные процессы в пододежном пространстве, что приводит к дополнитель-
ному охлаждению человека. В закрытом состоянии воздухозаборные элементы способствуют 
снижению естественноконвективной составляющей теплоотдачи. Таким образом, одежда с 
воздухозаборными элементами позволяет снизить нагревающее воздействие на человека со 
стороны окружающей среды. При проектировании вентилируемой одежды для работников 
предприятий пищевой промышленности необходимо выбирать такие конструктивные реше-
ния, которые обеспечивают максимальный уровень теплоотдачи в воздушную прослойку.  

Интенсивность теплообменных процессов в воздушной прослойке определяется ее 
толщиной, а также конструктивными параметрами воздухозаборных элементов.  

Таким образом, на этапе проектирования вентилируемой одежды необходимо иссле-
довать совокупность теплообменных процессов с учетом геометрических параметров био-
технической системы «человек-одежда-окружающая среда».  

Теоретическая оценка процессов теплообмена в биотехнической системе возможна 
при введении ряда ограничений на геометрические условия и коэффициенты составляющих 
теплообмена. Это существенно влияет на получаемые результаты. Поэтому задачи поиска 
оптимальных конструктивных параметров СИЗ для работников предприятий пищевой про-
мышленности решаются с помощью экспериментальных исследований. 
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Для этих целей может быть использован биотехнический эмулятор процессов тепло-
обмена в системе «человек-одежда-окружающая среда» [3]. Принцип работы биотехническо-
го эмулятора сводится к поддержанию в рабочем объеме заданного значения температуры за 
счет подачи питания на ТЭН. Тепловая энергия отдается с поверхности эмулятора в воздуш-
ную прослойку посредством естественной конвекции и теплового излучения и может быть 
количественно оценена по величине напряжения на ТЭНе и электрического сопротивления 
ТЭНа.  

Учитывая особенности анализируемых рабочих мест, авторами предложена следую-
щая экспериментальная схема (рисунок 2). На рабочую поверхность биотехнического эмуля-
тора (1) помещается исследуемый пакет одежды (2), характеризующийся определенными 
значениями толщины воздушной прослойки и геометрическими параметрами воздухозабор-
ного элемента. Внешняя поверхность пакета подвержена воздействию теплового излучения с 
интенсивностью 500-600 Вт/м2 от источника (3). 

 
Рисунок 2 – Схема проведения экспериментального исследования 

Избыточная тепловая энергия с внешней поверхности пакета передается воздушной 
прослойке посредством естественной конвекции и рабочей поверхности эмулятора посредст-
вом теплового излучения. Теплоотдача с поверхности тела человека в воздушную прослойку 
также осуществляется за счет естественной конвекции и теплового излучения. 

В этом случае, тепловой баланс воздушной прослойки описываются уравнениями (1, 2):  
лучконвпод QQQQ   ,                                                   (1) 
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где Qпод – тепловая энергия, подаваемая в эмулятор, Вт;  
      QΣ – величина общей теплоотдачи с поверхности эмулятора, Вт;  
      Qконв, Qлуч – конвективная и лучистая составляющие теплоотдачи, Вт;  
      U – напряжение на ТЭНе, В;  
      R – электрическое сопротивление ТЭНа, Ом;  
      υ - скорость движения воздуха, измеренная в воздушной прослойке, м/с;  
      ρ – плотность воздуха в прослойке, г/м3;  
      с – теплоемкость воздуха, Дж/кг·°С;    
      Тпов – температура поверхности эмулятора, К;  
      Тпов2 – температура внешнего слоя пакета одежды, К;  
      F – площадь поверхности эмулятора, м2;  
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      S – площадь сечения воздушной прослойки, м2;  
      σ – постоянная Стефана-Больцмана (5,67·10-8 Вт/м2К4);  
      ε – степень черноты рабочей поверхности эмулятора. 

Для расчета составляющих теплового баланса, при проведении экспериментальных 
исследований необходимо проводить измерения ряда параметров. Для их инструментальной 
оценки используются различные приборы и измерительные преобразователи, некоторые из 
которых представлены на рисунке 3.  

                
                а)                        б) 

Рисунок 3 – Измерительные приборы и первичные преобразователи температуры  
и скорости движения воздуха  

а - первичные преобразователи температуры;  
б - приборы для измерения скорости движения воздуха 

Выходным сигналом измерительных преобразователей чаще всего является электри-
ческое сопротивление. При автоматизированных измерениях и обработке информации элек-
трическое сопротивление первичного преобразователя температуры преобразуется в цифро-
вой сигнал, удобный для индикации и записи на внешние носители. Представленные на ри-
сунке 3 приборы и преобразователи обеспечивают точность измерения до 0,1ºС и 0,01м/с, 
что вполне достаточно для исследований теплозащитных свойств одежды. 

Ранее авторами были разработаны соответствующие методики инструментального 
контроля за различными параметрами микроклимата в пододежном пространстве [2].  

Для количественной оценки влияния геометрических параметров вентиляционных 
элементов и толщины воздушных прослоек на величину теплоотдачи предлагается величина 
W, характеризующая эффективность вентиляционных клапанов [3] (3): 

%100
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где QΣв – теплоотдача с рабочей поверхности эмулятора в воздушную прослойку при иссле-
дуемом образце с открытыми вентиляционными элементами, Вт; 

      QΣз – теплоотдача с рабочей поверхности эмулятора в воздушную прослойку при иссле-
дуемом образце с закрытыми вентиляционными элементами, Вт; 

      QΣо – теплоотдача с поверхности «обнаженного» эмулятора, Вт. 
Коэффициент эффективности является относительной величиной. Его значение равно 

100% в том случае, когда одежда практически не создает препятствий для теплообмена чело-
века с окружающей средой, т.е. тепловое состояние в одежде равно тепловому состоянию 
раздетого человека. 

Экспериментальные исследования проводились авторами на примере пакетов одежды 
с толщиной воздушной прослойки от 10 до 50 мм с шагом 10 мм, для вариантов системы ес-
тественной вентиляции пододежного пространства, представленной воздухозаборными 
«окошками», 1-4 вентиляционными элементами. 

Погрешность расчетов, проведенных на основе измеренных данных, не превышает 
4%, что допустимо для научных исследований.  

На рисунке 3 приведены некоторые результаты исследования теплоотдачи эмулятора 
на примере пакетов различной структуры. Рисунок 4 а иллюстрирует зависимость теплоот-
дачи от толщины прослойки при постоянном значении угла конусности воздухозаборного 
элемента (30º). Рисунок 4 б – динамику теплоотдачи с поверхности эмулятора в воздушную 
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прослойку фиксированной толщины (10 мм) при различной угле конусности воздухозабор-
ного элемента. 

   
а) 

 
                                              б) 

Рисунок 4 – Динамика теплоотдачи с рабочей поверхности эмулятора в воздушную прослойку  
а - зависимость величины теплоотдачи от толщины воздушной прослойке при угле конусности 

воздухозаборного элемента 30º; б - зависимость величины теплоотдачи от угла конусности  
воздухозаборного элемента, при толщине воздушной прослойки 10 мм 

Как видно из приведенных данных, корреляция между величиной теплоотдачи и тол-
щиной воздушной прослойки практически отсутствует. На графике наблюдаются локальные 
максимумы, приходящиеся на значения 30 и 50 мм. Зависимость между величиной теплоот-
дачи и углом конусности воздухозаборного элемента более четкая. Локальные максимумы 
теплоотдачи приходятся на значения 30º и 60º.  

Таким образом, можно сказать, что для обеспечения эффективной защиты работаю-
щего от негативного нагревающего микроклиматического воздействия в рассматриваемом 
случае могут быть предложены следующие параметры элементов системы вентиляции: воз-
духозаборные элементы с углом конусности 30º и 60º в совокупности с воздушной прослой-
кой толщиной 30 или 50 мм.  

В настоящий момент, на основе проведенных исследований и отработанных парамет-
ров элементов, авторами статьи проводится разработка вентилируемой одежды для работни-
ков предприятий пищевых производств. 
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УДК 339.138:637.146 
 

О.Н. ЛУНЕВА 
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА ЙОГУРТОВЫХ 
НАПИТКОВ В ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
В статье представлены результаты маркетинговых исследований рынка  

йогуртовых продуктов, реализуемых в крупных торговых центрах города Орла, выявлены 
основные тенденции и направления его развития. 

Ключевые слова: рынок, кисломолочные напитки, йогуртовые напитки. 
 
Marketing researches results of the market of yoghurt drinks selling in large Orel  

supermarkets are introduced in the article. General tendencies and trends of its development are 
found out. 

Key words: market, sour-milk drinks, yoghurt drinks. 
 
В современном мире правильный анализ ожидаемого спроса на новый товар играет 

немаловажную роль. Быстро растущее разнообразие новых пищевых продуктов не оставляет 
места для ошибок на стадиях их разработки, производства и реализации. В связи с этим про-
изводителю новой продукции необходимо максимально точно проанализировать и выделить 
сегмент рынка, на котором эта продукция будет наиболее востребована. Кроме того, в усло-
виях жёсткой конкуренции производителю необходимо не только анализировать, но и пред-
видеть потребности потребителей. Чтобы максимально удовлетворить эти потребности, не-
обходимо обеспечить наряду с высоким качеством, его пищевую ценность. 

Таким образом, изучение спроса населения на кисломолочные напитки имеет большое 
значение, так как позволяет определить потенциальные возможности предприятия на рынке, 
а именно выявить соотношение между спросом и предложением, определить целевой сег-
мент рынка, сформировать ценовую политику. 

В ходе маркетинговых исследований нами были использованы методы социологиче-
ского опроса реальных и потенциальных потребителей йогуртовых напитков, а также стати-
стические данные о покупательской способности населения за период с 2000 по 2008 гг. с 
учетом рыночных цен на йогуртовые напитки и среднемесячных затрат потребителей на 
приобретение йогуртов.  

Отбор респондентов осуществлялся методом многоступенчатой выборки. На первом 
этапе методом механической выборки из пяти районов города были отобраны три – Желез-
нодорожный, Заводской и Советский. Шаг отбора был просчитан по формуле: 

N/nК  ,                                                                      (1) 
где N – генеральная совокупность; 
       n – выборочная совокупность. 

Шаг отбора К=3, таким образом, для социологического опроса в каждом районе были 
отобраны три крупных супермаркета: Железнодорожный район (гипермаркет «Юнмарт»), 
Заводской район (гипермаркет «Линия»), Советский район (супермаркет «Европа»). В числе 
опрошенных были также беременные женщины, так как кисломолочные продукты немало-
важны для этой группы населения. Всего было опрошено 147 респондентов, из которых 59% 
составили женщины. Характеристика половозрастных признаков респондентов представлена 
в таблице 1. 

Среди женщин наибольший удельный вес (31%) составляли респонденты в возрасте 
от 20 до 29 лет; среди мужчин (28%) – от 45 до 54 лет. 

Социальный статус респондентов представлен на рисунке 1. Наибольший удельный 
вес занимали рабочие (32%) и студенты (23%), наименьший – безработные (3%). 

 ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА 
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Таблица 1 – Характеристика половозрастных признаков респондентов, % 

Возраст, лет Женщины, % Мужчины, % 
До 20 2 1 
20 - 29 31 5 
30 – 44 12 7 
45 – 54 14 28 

32%23%

15%
3% 7% 20% служащие

рабочие
студенты
пенсионеры
безработные
предприниматели

 
Рисунок 1 – Социальный статус респондентов 

Уровень среднемесячного дохода респондентов в расчете на одного члена семьи пока-
зан на рисунке 2. 

2% 6%
14%

21%
30%

20%
7%

до 1000 руб
1001-3000 руб
3001-5000 руб
5001-7000 руб
7001-10000 руб
10001-15000 руб
более 15000 руб

 
Рисунок 2 – Уровень среднемесячного дохода респондентов в расчете на одного члена семьи 

По данным опроса 30% респондентов имеют доход от 7000 до 10000 руб./мес. на од-
ного члена семьи, 7% респондентов – более 15000 руб. Минимальный доход (до 1000 руб.) 
имеют 2% опрошенных, к которым относятся безработные, пенсионеры и часть студентов. 

Представляет интерес доля расходов семейного бюджета на питание. По данным опро-
са 65,1% респондентов расходуют на питание более половины семейного бюджета (согласно 
международной статистике, такие семьи считаются бедными), 13,5% семей – более 70% се-
мейного дохода. Аналогичная ситуация по расходу бюджета на продукты питания прослежи-
вается и в других регионах России. Так, в Орловской области в 2006 г. более половины се-
мейного дохода тратили на питание 87,2% семей, а в 2008 году их доля снизилась до 62%. 

Приобретают кисломолочные напитки 89,7% опрошенных, причем независимо от 
уровня доходов и возраста. В среднем на одного человека приобретается в месяц 1 л кисло-
молочных напитков. Потребители с уровнем дохода от 7000 до 15000 руб. в месяц приобре-
тают кисломолочные напитки чаще, чем потребители с уровнем дохода от 1000 до 3000 руб. 

При покупке кисломолочных напитков предпочтение отдается кефиру (34%), сметане 
(17%), 6% опрошенных не употребляют представленный ассортимент, 8% – предпочитают 
йогурт и «Снежок». На вопрос, почему вы покупаете эти продукты, 21% респондентов отве-
тили, что он им просто нравится , 25,5% – из-за вкусовых качеств, 12,7% – из-за пищевой 
ценности, 19,25% – из-за лечебных свойств.  

89,5% респондентов положительно относятся к появлению на потребительском рынке 
йогуртовых напитков с различными добавками. При выборе наполнителей 23,5% респонден-
тов предпочтение отдают клубнике, 17,5% – персику, 13% – плодово-ягодной смеси, и по 
11% предпочитают мюсли и смородину. 19,5% опрошенных выбирают и клубничный, и пер-
сиковый наполнитель. При выборе кисломолочного напитка 46% респондентов не обращают 
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внимание на товаропроизводителя и лишь 32% опрошенных ответили, что предпочитают 
отечественного, 22% – зарубежного. На вопрос, знаете ли вы, что молочные продукты бога-
ты витаминами, 66% опрошенных ответили, что знают, и 30% – не знают.  

Результаты опроса респондентов о целесообразности употребления кисломолочных 
напитков, обогащенных добавками, приведены на рисунке 3. 

82%

12%
6%

целесообразно
нецелесообразно
затруднились ответить

 
Рисунок 3 – Результаты опроса респондентов о целесообразности употребления  

кисломолочных напитков, обогащенных натуральными растительными добавками 

Из приведенных данных видно, что 82% респондентов считают целесообразным 
употребление йогуртов с добавками. 

Таким образом, маркетинговые исследования подтвердили актуальность разработки 
высококачественных йогуртовых напитков, обогащенных фруктово-ягодными добавками. 

Одной из главных проблем продвижения на потребительский рынок инновационных 
разработок является внедрение их в производство. В настоящее время производственный по-
тенциал промышленных предприятий позволяет осваивать новые технологии и производить 
конкурентоспособные продукты питания повышенной пищевой ценности, но в сложной эконо-
мической ситуации интерес производителей к инновациям невысок. Необходима научная орга-
низация производства, позволяющая обосновать эффективность новых технологий, провести 
маркетинговую оценку рынка и осуществлять целенаправленное управление инновациями. 

Проведем анализ статистических данных потребительского рынка йогуртовых напит-
ков. Продажи йогуртов в 2008 г. составили 655 млн. руб., что на 5% больше, чем в 2007-м 
(рисунок 4).  
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Рисунок 4 – Объем рынка йогуртов в 2004-2009 гг. 

Вопреки ожиданиям производителей, в натуральном выражении сегмент йогуртов де-
монстрировал меньший рост. Разница между ростом продаж в натуральном и стоимостном 
выражении объясняется увеличением цен за единицу продукции. Рост цен в свою очередь 
обусловлен тем, что потребители начали переключать свое внимание на более дорогие про-
дукты. Одной из основных причин замедления роста продаж йогуртов в натуральном выра-
жении стало то, что в большинстве российских городов этот рынок достиг точки насыщения. 
Развитие данного сегмента в сельской местности происходит медленно, так как жители этих 
регионов предпочитают более традиционные кисломолочные продукты, например кефир 1.  

В рассматриваемый период основную часть продаж сегмента составляли йогурты с 
фруктами. Так, в 2008 году в стоимостном выражении на долю этой продукции приходилось 
75% продаж. Отечественные потребители считают йогурты с фруктами более натуральными и 
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высококачественными, в то время как ароматизированные, по их мнению, содержат большое 
количество искусственных добавок, и, следовательно, отличаются более низким качеством. 

Рыночная доля йогуртов с фруктовыми наполнителями в 2009 году составила 65% в 
натуральном выражении (рисунок 5). Наименее развитым по-прежнему остается сегмент 
ароматизированных йогуртов – его доля составила лишь 7,2% рынка.  

20,4%

7,4%

7,2%65,0%

питьевые

пробиотические

ароматизированные

с фруктовыми
наполнителями

 
Рисунок 5 - Структура рынка йогуртовых напитков по видам 

Йогурты делятся на «живые», содержащие живые микробные культуры закваски, и 
йогурты, в которых эта закваска отсутствует. Срок хранения «живого» йогурта сравнительно 
небольшой – не более 1 месяца и только в холодильнике. Остальные продукты являются йо-
гуртовыми напитками. За январь-июнь 2010 года в России было произведено 367 тыс. тонн 
йогурта, основная часть его – это йогурт с пищевыми добавками. Выпуск йогурта без пище-
вых добавок в рассматриваемом периоде составил 60 тыс. тонн (16%). 

Практически весь йогурт, произведенный в России, предназначен для внутреннего по-
требления. Исследования показали, что и питьевые, и густые йогурты являются для многих 
групп населения продуктом, потребление которого происходит если не ежедневно, то не менее 
2-3 раз в неделю. Таким образом, можно считать, что йогурт входит в повседневный рацион. 

Уже сейчас можно говорить о сложившейся структуре рынка йогуртов региона: в сег-
менте питьевых йогуртов работают в основном региональные производители, а в сегменте 
густых йогуртов преобладают общероссийские. Такое разделение связано, в первую очередь, 
с особенностями технологии производства этих продуктов. Так, питьевые йогурты с неболь-
шим сроком хранения делают с помощью обычной технологии производства кисломолочных 
продуктов, которой владеет большинство региональных предприятий4. 

Многие же требования, которые предъявляют потребители и продавцы к качествен-
ным характеристикам густого йогурта – например, 47% потребителей густого йогурта пред-
почитают в нем крупные кусочки фруктов, а продавцы требуют длительный срок хранения, – 
не могут быть выполнены без приобретения специального оборудования, которое должно 
позволить провести термизацию продукта (его нагрев до определенной температуры вместе с 
ломтиками фруктов, а затем охлаждение). Закупка подобного оборудования требует больших 
инвестиционных вложений, возврат которых может быть обеспечен только созданием раз-
ветвленной сбытовой сети во многих регионах России 1. 

Лидерами среди вкусов йогуртов в 2009 году оставались фруктовые смеси, шоколад и 
клубника. В то же время на данном рынке стали появляться и более экзотические вкусы, хотя 
они все еще более характерны для сегмента питьевых йогуртов. Так, ООО «Эрманн» (Моск-
ва) выпустило новую серию питьевых йогуртов со смешанными вкусами, в частности «ман-
го-апельсин» и «вишня-банан». А в апреле 2009 года ООО «Данон-Индустрия» (Московская 
область) приступило к производству йогуртов Activia с черносливом. Продукты с содержа-
нием чернослива полезны для здоровья и пользуются большим спросом у отечественных по-
требителей [3]. 

Сегмент йогуртов разделен между четырьмя наиболее сильными игроками, где лиде-
ром является компания «Вимм-Билль-Данн», рыночная доля которой достигла 33% в стои-
мостном выражении. Компания продолжает осуществлять интенсивную стратегию продви-
жения на региональные рынки. В настоящее время «Вимм-Билль-Данн» является лидером по 
производству функциональных продуктов [2]. 
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В молочной отрасли сегмент йогуртов и йогуртовых напитков является одним из са-
мых динамично развивающихся. Данные продукты являются привлекательными как для по-
требителей, так и для производителей. В первую очередь, это связано с широкими ассорти-
ментными возможностями. Обновление ассортимента данного вида молочной продукции со 
стороны производителей происходит постоянно. При этом сравнительно небольшая доля мо-
лочного сырья в составе йогуртов позволяет использовать дорогое и качественное молоко, 
что, несомненно, влияет на полезность продукта и его вкусовые качества.  

Кроме того, стоит выделить следующую особенность. С одной стороны йогурты и йо-
гуртовые напитки – продукты с высокой добавленной стоимостью, что выгоднее для про-
мышленников, в сравнении с кефиром. С другой стороны – старшее поколение отдает пред-
почтение кефиру. Для справки: в январе – мае 2010 года кефира было произведено в 1,5 раза 
больше йогурта (чуть менее 560 тыс. тонн). А вот молодое поколение наоборот, все чаще 
выбирает йогурт. В этой связи сегмент йогуртов и йогуртовых напитков имеет достаточно 
большой потенциал для роста и развития. 
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К.В. ВЛАСОВА, В.А. КОЗЛОВА 
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО СПРОСА НА ПЕСОЧНЫЙ 
ПОЛУФАБРИКАТ С МУКОЙ СЕМЯН ТЫКВЫ 

 
Маркетинговые исследования позволяют сделать вывод о целесообразности  

разработки и внедрения на рынок новых продуктов питания, а также определить круг их 
потенциальных потребителей. В статье представлены результаты исследования  
информированности населения о мучных кондитерских изделиях, анализа частоты  
употребления продуктов данной группы. Выявлены факторы, влияющие на потребление 
мучных кондитерских изделий, дана характеристика контингента. По результатам  
исследований, проведённых в форме опроса, можно утверждать, что песочный  
полуфабрикат с мукой семян тыквы будет пользоваться спросом, поскольку его  
характеристиками являются сравнительно низкая цена и высокая полезность. 

Ключевые слова: песочный полуфабрикат, семена тыквы, анкетирование,  
респондент, потребительские предпочтения, частота употребления песочного  
полуфабриката, цена продукта, конкурентоспособность. 

 
Marketing researches allow us to come to the conclusion about practicability of  

development and introduction of the new food products in the market as well as define the circle of 
their potential demands. Research results on people information awareness about flour  
confectionery goods and analysis of frequency use of such group products are pointed out in the  
article. Factors influencing on flour confectionery goods consumption are introduced, characteristic 
of subpopulation is given. According to the research results conducted as a polling we can conclude 
that shortcake with pumpkin seed flour would be in demand because of its characteristics they are 
rather low price and high usefulness.  

Key words: shortcake, pumpkin seeds, questionnaire, respondent, consumer demands, 
shortcake consumption frequency, price of product, competitiveness. 

 
Маркетинговые исследования позволяют сделать вывод о целесообразности разработ-

ки и внедрении на рынок новых продуктов питания, а также определить круг их потенциаль-
ных потребителей. 

В данной работе проводили оценку потребительского спроса на песочные полуфабри-
каты с мукой семян тыквы. Дело в том, что в последнее время особую актуальность приобре-
тает использование нетрадиционного сырья при производстве продуктов питания. Много-
численные литературные источники говорят о полезности семян тыквы для здоровья, а про-
ведённые нами исследования подтвердили высокие потребительские достоинства разрабо-
танного полуфабриката. Вместе с тем, покупатели зачастую придерживаются традиционных 
стереотипов и проявляют некоторый потребительский консерватизм при выборе продуктов. 
Довольно часто выбор делается в пользу уже знакомого продукта. Поэтому очень важным 
является определение предпочтений покупателей, что позволит в дальнейшем превратить их 
в конкурентные преимущества продукта. 

Исследование проводилось в несколько этапов: сбор первичной информации; подго-
товка к обработке, систематизация информации, её обработка; анализ обработанной инфор-
мации. 

Сбор первичной информации осуществлялся в форме опроса. В качестве инструмента 
для получения данных была выбрана анкета. Опрос населения проводился на предприятиях 
торговли и общественного питания города Орла и Орловской области в июне-августе  
2010 года.  

Статистическую обработку результатов маркетинговых исследований проводили с 
помощью пакета прикладных программ «Statistica 5.5». 

Схема проведённого исследования выглядела следующим образом: 
– изучение информированности населения о товарах данной группы; 
– анализ частоты употребления продуктов данной группы; 
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– выявление факторов, влияющих на потребление продуктов группы; 
– характеристика контингента. 
При изучении потребительского спроса уделяли особое внимание социально-

демографическому портрету респондентов, в частности таким его характеристикам, как пол, 
возраст, семейное положение, уровень доходов, социальный статус, место проживания. 

Для определения размера выборки была использована формула 1: 

N

n 1
1

2 
 .                                                       (1) 

Принимая за размер генеральной совокупности население Орловской области (N), при 
этом учитывая, что допустимая ошибка Δ = 5%, доверительная вероятность P = 0,954, коэф-
фициент соответствия доверительной вероятности t = 2, имеем: n= 399. 

Учитывая, что размер выборки должен составлять не менее 399 человек, в опросе 
приняли участие 400 респондентов от 13 до 70 лет, имеющих различный род занятий.  

Социально-экономические и демографические характеристики респондентов пред-
ставлены в таблице 1. 

Таблица 1 – «Паспортичка» 
Характеристика Количество респондентов, %  

1 Пол  
женский 61,5 
мужской 38,5 

2 Возраст  
до 20 лет 37,6 
20-30 лет 25,7 
31-40 лет 21,3 
41-50 лет 12,2 
51-60 лет 2,2 
более 60 лет 1,0 

3 Семейное положение  
замужем (женат) 49,1 
не замужем (холост) 50,9 

4 Уровень дохода  
менее 5000 рублей 33,6 
от 5000 до 10000 рублей 34,3 
более 10000 рублей 32,1 

5 Род занятий  
учащиеся 4,0 
студенты 32,0 
работающие 48,0 
домохозяйки 6,0 
пенсионеры 10,0 

6. Место проживания  
город 83,9 
село 16,1 

Полученные результаты позволяют сделать следующие выводы. Количество опро-
шенных мужчин почти в два раза меньше, чем женщин. Этот факт вполне объясним, по-
скольку женщины являются основными покупателями продуктов питания, они чаще бывают 
в магазинах, поэтому их ответы являются более показательными. 

Большую часть респондентов (59,2%) составляют люди среднего возраста (от 20 до  
50 лет). Именно в этом возрастном сегменте традиционно отмечается более высокий уровень 
доходов, так как это, как правило, работающие граждане. Эти люди более осознанно подхо-
дят к выбору продуктов питания, тем самым они представляют максимальный интерес для 
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производителей. Из результатов опроса видно, что большинство респондентов не состоят в 
законном браке. 

В настоящее время потребительские предпочтения и покупательский спрос на про-
дукты питания определяются многими факторами. В качестве основного фактора, влияюще-
го на выбор, является совокупный денежный доход потребителей.  

В целом отмечен средний уровень доходов, хотя присутствуют и менее обеспеченные 
респонденты. Однако, учитывая тот факт, что песочный полуфабрикат не относится к кате-
гории дорогостоящих товаров, данную группу потребителей также стоит рассматривать в 
качестве потенциальных покупателей. 

Доминирующая часть опрошенных является экономически активным населением. 
Большинство респондентов – жители областного центра (83,9%), население районных 

центров представлено в количестве 16,1%.  
Рассмотрев и проанализировав основные характеристики опрошенных, перешли к оп-

ределению их вкусов и предпочтений. Прежде всего, необходимо было установить, входят 
ли мучные кондитерские изделия в рацион респондентов. Установлено, что 76,4% граждан 
употребляют в пищу мучные кондитерские изделия и 23,6% дали отрицательный ответ. При 
этом большинство опрошенных отдали свои предпочтения заварным мучным кондитерским 
изделиям (29,7%). В целом, среди песочных, слоёных и бисквитных кондитерских изделий 
явных предпочтений выявлено не было, выбор респондентов распределился приблизительно 
равномерно (рисунок 1). 

29,70%

25,00%
23,20%

22,10%

заварному песочному слоеному бисквитному
 

Рисунок 1 - Предпочтения респондентов в мучных кондитерских изделиях 

Оценивая частоту употребления песочного полуфабриката, установлено, что боль-
шинство респондентов употребляет песочные полуфабрикаты один раз в месяц (37,1%). 

Чуть меньшее количество опрошенных (33,9%) употребляют песочные полуфабрика-
ты один раз в неделю. Покупают полуфабрикат каждый день всего лишь 13,2% человек. 
Очень редко включают в свой рацион исследуемый продукт 15,8% респондентов (рисунок 2). 

При определении предпочтений в органолептических показателях качества песочного 
полуфабриката установили, что главным показателем качества для потенциальных покупате-
лей является вкус продукта, его отметили 51,1% опрошенных (рисунок 3). 

Далее следуют такие показатели, как запах – 17,1%, цвет – 15,6%. Гораздо меньше 
респонденты уделяют внимание консистенции и форме (9 и 6,4% соответственно). Поверх-
ность и вид в изломе практически не интересуют потенциальных покупателей, эти показате-
ли отметили лишь 0,5 и 0,3% соответственно. 

При покупке любого продукта каждый потребитель, как правило, руководствуется 
своими собственными критериями значимости. Для кого-то это вкусовые качества и запах, 
кому-то важен внешний вид. Существует категория покупателей, для которых при выборе 
продукта определяющим фактором является цена. 
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33,90%

13,20%

15,80%

один раз в месяц один раз в неделю каждый день очень редко
 

Рисунок 2 – Частота употребления песочного полуфабриката 

51,10%

17,10%

15,60%

0,50% 9,00% 0,30%
6,40%

вкус запах цвет форма поверхность консистенция вид в изломе
 

Рисунок 3 – Предпочтения респондентов в органолептических показателях 

Люди, заботящиеся о своём здоровье, стараются ориентироваться на полезность про-
дукта. В данном исследовании установлено, что наиболее важное значение для респондентов 
имеет вкус и запах (44,2%). Обращают внимание на внешний вид продукта 20,8% потребите-
лей. Менее показательными являются цена и полезность, имеющие практически одинаковые 
значения (рисунок 4).  

44,20%

20,80%

17,70%

17,30%

вкус и запах внешний вид цена полезность
 

Рисунок 4 – Анализ показателей продукта, влияющих на покупку 
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Разрабатываемый новый мучной полуфабрикат с содержанием муки семян тыквы, 
бесспорно, обладает полезными для здоровья человека свойствами, однако далеко не все по-
требители знают об этом. Подтвердили это результаты проведённого опроса. Так почти по-
ловина респондентов (49,3%) не обладают информацией о полезности семян тыквы. В то же 
время 50,7% опрошенных слышали об этом. Достаточно часто люди, даже зная о полезности 
продукта, не употребляют его в пищу, либо делают это крайне редко. Аналогичная ситуация 
сложилась и с семенами тыквы, которые, как показал опрос, употребляют в пищу лишь 42% 
респондентов. 

Введение в традиционные продукты нетрадиционных компонентов всегда восприни-
мается покупателями неоднозначно. Подобная ситуация сложилась и с песочным полуфаб-
рикатом с мукой семян тыквы (рисунок 5). 

44,60%

8,00%

43,10%

4,30%

положительно отрицательно равнодушно затрудняюсь ответить
 

Рисунок 5 – Анализ отношения респондентов к наличию 
в составе песочного полуфабриката семян тыквы 

Положительно к введению в песочный полуфабрикат семян тыквы отнеслись 44,6% 
респондентов, практически такое же количество опрошенных (43,1%) остались равнодуш-
ными к этой информации и лишь 8% не готовы употреблять песочный полуфабрикат с семе-
нами тыквы. 

Важным вопросом при выборе продуктов питания является их цена (рисунок 6).  

51,70%
37,60%

10,70%

от 15 до 30 рублей от 30 до 50 рублей более 50 рублей
 

Рисунок 6 – Цена, которую респонденты готовы заплатить 
за упаковку песочного полуфабриката с мукой семян тыквы 

Большинство респондентов (51,7%) хотели бы приобрести упаковку песочного полу-
фабриката с мукой семян тыквы массой 400 г за 15-30 руб. Заплатить более высокую цену (50 
руб. за единицу упаковки песочного полуфабриката) готовы лишь 10,7% респондентов. Пред-
полагаемая стоимость полуфабриката дана в интервалах. В нашем случае рассматривается 
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три интервала. Центральная варианта равна полусумме верхней и нижней границ интервала. 
За центральный вариант последнего открытого интервала берётся сумма нижней границы и 
половины последнего интервала (таблица 2). 

Таблица 2 – Расчёт среднего квадратического отклонения по возможности  
респондентов покупать песочный полуфабрикат 

Стоимость  
песочного  

полуфабриката, 
руб. 

Количество  
респондентов 

Центральное 
значение  
Варианты 

Отклонение  
центральной 

варианты 
от средней  

арифметической 

Квадрат  
отклонений 

Произведение 
квадрата  

отклонений  
на частоту 

x f x' x'


 x =d d 2  d 2  f 
15-30  128 22,5 - 14,45 208,8 26726,4 
30-50 221 40 3,05 9,3 2055,3 
Более 50 51 60 23,05 531,3 27096,3 
Итого 400 – – – 55878 

Центральные варианты позволяют вычислить среднее значение данного интервально-
го ряда. Для этого используем формулу 2: 



x =



f

xf
k

1                                                                   (2) 



x =(128*22,5+221*40+51*60)/400=36,95 руб. 
Таким образом, исследуемая выборка в среднем готова заплатить за упаковку песоч-

ного полуфабриката 36,95 рублей. 
Далее рассчитаем среднее квадратическое отклонение (σ). Оно определяет меру раз-

броса данных и рассчитывается по одномерной табуляции посредством расчёта отклонения 
каждого значения от среднего и возведения в квадрат этих отклонений. Затем квадраты от-
клонений умножаются на соответствующие значениям частоты, произведения суммируются, 
а их сумма делится на число событий. 

Среднее квадратическое отклонение (σ) вычисляется по формуле 3: 

σ=







f
fxx 2)(                                                             (3) 

Используя данные таблицы 2, получим значение среднего квадратического отклоне-
ния: 55878. 

σ= 8,117,139
400

55878
 руб. 

Таким образом, можно с определённой степенью достоверности утверждать, что ос-
новная масса выборки способна заплатить за упаковку песочного полуфабриката 36,95 руб-
лей ± 11,8 рублей, то есть от 25,15 рублей до 48,75 рублей. 

Итак, по результатам маркетинговых исследований, проведённых в форме опроса 
можно утверждать, что песочный полуфабрикат с мукой семян тыквы будет пользоваться 
спросом, поскольку его важными характеристиками являются сравнительно низкая цена и 
высокая полезность. 
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УДК 664.3 
 

О.В. ФЕОФИЛАКТОВА, О.В. ГОЛУБ 
 

АНАЛИЗ АССОРТИМЕНТА И ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ МОТИВАЦИЙ 
НА РЫНКЕ СОУСОВ ЕКАТЕРИНБУРГА 

 
Проведены исследования рынка соусов Екатеринбурга, проанализированы  

потребительские предпочтения в отношении соусов. Выявлена степень готовности  
респондентов к употреблению соусов, обогащенных бифдо-, лактобактериями и лактулозой 
и номенклатура основных для потребителей показателей качества соусов. Представлен 
 моделируемый профиль майонезных соусов. Результаты исследования явились основой для 
разработки нового вида пищевых продуктов - биосоусов. 

Ключевые слова: исследование рынка, анализ потребительских предпочтений,  
моделируемый профиль, биосоусы. 

 
The investigation of the market dips of Yekaterinburg and analyzed consumer preferences 

for sauces. Revealed the degree of readiness of respondents to the use of sauces enriched bifdo-,  
lactic acid bacillus, and lactulose and the nomenclature of the major consumers of quality sauces. 
Presented a simulated profile mayonnaise. Results of the study were the basis for developing a new 
kind of food - biosousov. 

Key words: market research, analysis of consumer preferences, the simulated profile  
biosousy. 

 
Процесс разработки идеи нового товара является составной частью и исходным пунк-

том создания нового продукта и его совершенствования. Источниками новых идей являются 
маркетинговые исследования первичной информации. 

До начала разработки нового товара необходимо четко знать: какому рынку, точнее – 
его сегменту, он предназначен, какие выгоды принесет потребителю и сколько будет стоить. 
На основании вышесказанного проведены исследования рынка соусов и проанализированы 
потребительские предпочтения в отношении соусов с учетом их характера и назначения.  

Названный сегмент товарного рынка на сегодняшний день представляет наиболее 
перспективную нишу для инноваций, экспериментов с упаковкой, вкусами и т.д. 

На сегодняшний день на региональном рынке Екатеринбурга представлены следую-
щие категории соусов (рисунок 1):  

– майонез, кетчуп, холодные соусы (употребляются с холодными блюдами) – изготов-
лены на различной основе (соевая, майонезная, сметанная, сыр, йогурт, томат и т.д.);  

– горячие соусы (употребляются в разогретом виде, не требуют дополнительного при-
готовления);  

– заправки для салатов – изготовлены на различной основе (растительное масло, ук-
сус, сметана, сыр и т.д.), предназначены специально для салатов;  

– другие – фруктовые, дипы, сухие быстроразваривающиеся, быстрого приготовления 
соусы и т.д.  

Из рисунка 1 можно проследить, что наибольшую долю в структуре ассортимента со-
усов продовольственного рынка Екатеринбурга занимает майонез (71%), т.к. он является тра-
диционным и востребованным продуктом питания, большинство семей не могут обходиться 
без него. Екатеринбург находится на первом месте по потреблению майонеза в стране [5]. 

Кетчуп занимает долю в ассортименте соусов в размере 20%, что обусловлено соот-
ветствующим спросом. Ассортимент майонеза и кетчупа постоянно обновляется за счет раз-
личной жирности и добавок, тем самым производители удерживают потребителей, лояльно 
относящихся к новинкам.  

Холодные соусы представлены меньше (7%), а горячие, заправки для салатов и другие 
занимают совсем небольшую долю – 0,5, 1,0 и 0,5% соответственно – это объясняется более 
низким их употреблением и недостаточной информированностью потребителей. 
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Рисунок 1 – Структура ассортимента соусов, реализуемых на рынке Екатеринбурга 

Производители соусов стараются удивить потребителей новизной, оригинальностью 
упаковки, а также ярким оформлением. Часто упаковка подчеркивает происхождение соусов. 
В последнее время акцент в оформлении упаковки делается на использовании изображения 
красочных блюд, вызывающих аппетит и сообщающих о вариантах применения соуса и др.  

Наиболее распространенной упаковкой на рынке соусов в Екатеринбурге является 
дой-пак с различным количеством и составом слоев пленки, формой (преимущественно с 
крышечкой-дозатором) – 54,4%. Такая упаковка представлена в сегменте майонезов, кетчу-
пов, салатных заправок и холодных соусов.  

Стеклянная бутылка занимает 25,2% в структуре ассортимента и используется в пер-
вую очередь для соусов сегмента премиум и соусов иностранных производителей. Она под-
черкивает их эксклюзивность и узнаваемость, а также обеспечивает сохранность в течение 
длительного времени.  

Менее распространенной является пластиковая упаковка – 19,2% (бутылки, банки и 
т.д.), характерная для среднего и низкого ценового сегмента соусов. Она удобна в транспор-
тировке, а относительно недавно появившаяся ее разновидность – упаковка top down – «пе-
ревертыш», широко используемая в европейских странах, еще и экономична – позволяет ис-
пользовать продукт до последней капли.  

Другие виды упаковки (бумажная, металлическая, алюминиевая и т.д.) представлены 
на рынке незначительно, их доля составляет 1,2%. 

Рынок соусов Екатеринбурга представлен различными торговыми марками. 
В категории майонеза это торговые марки – «Calve» (18%), «Щедрое лето» (11%) и 

«Провансаль ЕЖК» (30%), «Слобода» (11%), «Mr . Ricco» (8%), «Альтеро» (6%), «Ряба» 
(6%), «Махеев»(5%), на долю других марок приходится 5%. По данным исследования наи-
большая доля в ассортименте принадлежит майонезу «Провансаль ЕЖК», вырабатываемому 
местным производителем – Екатеринбургским жировым комбинатом. Торговая марка «Про-
вансаль ЕЖК» включает непосредственно «Провансаль ЕЖК», «Провансаль ЕЖК домаш-
ний» и «Провансаль ЕЖК золотой». 

Категория кетчупов представлена торговыми марками «Балтимор» (38%), «Хайнц» 
(30%), «Calve» (10%), «Щедрое лето» (5%) и «Акмалько» (8%), другие марки занимают 4%. 

В структуре ассортимента холодных соусов, в том числе майонезных, самая большая 
доля приходится на соусы торговой марки «Calve» (36%), «Хайнц» и «Стебель Бамбука» за-
нимают по 10%, соусы «Киккоман» – 4%, у «Spilva» и «Акмалько» – по 3%, доля других ма-
рок составляет 2%.  

Активно развивается на рынке сегмент майонезных соусов и соусов на основе расти-
тельных масел. Основное назначение этой категории соусов – придание оригинального вкуса 
традиционным блюдам. Их используют как для заправки салатов, так и в качестве соусов к 
готовым блюдам, бутербродам, для приготовления различных блюд.  

На рынке Екатеринбурга представлены различные виды майонезных соусов и соусов 
на основе растительных масел.  
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Торговая марка «Calve» представлена следующими их видами: «Знойный орех» – для 
рыбы, «Тартар» – для мяса, «Сливочно-чесночный», «Сырный Цезарь», «Укропный с огур-
чиками» и «Итальянский сливочный» – для салатов, «1000 островов» и «С лесными гриба-
ми» – для пельменей. 

Группа компаний «Xainz-Ps»представлена на рынке следующими видами соусов дан-
ной категории: «Моя Семья к мясу», «Моя Семья к пельменям», «Моя Семья к сосискам», 
«Моя Семья к рыбе», «Моя Семья к картофелю», «Моя Семья к макаронам», «Хайнц» – 
«Чесночный» и «Хайнц» – «Деликатесный».  

Торговой маркой «Акмалько» на рынке Екатеринбурга представлены следующие со-
усы: «Соус Горчичный По-Берлински», «Соус Андалузский», «Соус Французский Сливоч-
ный», «Соус Сметанный По-Русски», «Соус Новый Цезарь», «Соус 1000 островов», «Соус 
Айоли», «Соус Карри». 

Компания «Spilva» под аналогичной торговой маркой представлена следующими ви-
дами соусов: «Чесночный», «Соус для закусок», «Огуречный», «Соус к картофелю». 

Следовательно, на рынке соусов Екатеринбурга представлен широкий ассортимент 
майонезных соусов и соусов на основе растительных масел с различными вкусовыми добав-
ками и наполнителями, различной пищевой ценности за счет входящих в их состав ингреди-
ентов, различных производителей и торговых марок. Отдельные соусы имеют предназначе-
ние к определенным блюдам, другие имеют широкий спектр употребления. 

Однако в группе майонезных соусов и соусов на основе растительных масел на рынке 
Екатеринбурга продукция профилактического назначения не представлена. Производители 
ориентированы на основное назначение своей продукции – придание с помощью соусов 
блюдам разнообразных вкусовых и ароматических характеристик. 

В ходе проведенных исследований установлено, что основная масса реализуемых со-
усов, вне зависимости от их классификации, торговых марок и разновидностей, вырабатывает-
ся на российских предприятиях (84%), а остальные поступают из Германии, Японии, Китая. 

Таким образом, на рынке Екатеринбурга представлены различные категории соусов, 
наиболее широко представлены майонез и кетчуп. Наиболее распространенной упаковкой 
соусов является упаковка дой-пак. Основными производителями майонезных соусов и со-
усов на основе растительных масел, чья продукция представлена на рынке Екатеринбурга 
являются: ООО «Юнилевер Русь» ТМ «Calve», ГК «Xainz-Ps», компании Акмалько и Spilva. 
Продукция данных компаний представлена различными видами соусов с различными вкусо-
выми добавками и наполнителями. Майонезные соусы профилактического назначения на 
рынке Екатеринбурга не представлены. 

Товарное предложение должно максимально удовлетворять требованиям покупате-
лей. При несоблюдении условия адаптации к вкусам потребителей нельзя рассчитывать на 
долю рынка, которая окупит вкладываемые в развитие производства средства. Люди будут 
приобретать товары других производителей, находя их более приемлемыми по предъявляе-
мым требованиям. На основании вышесказанного, были проведены исследования по выявле-
нию потребительских мотиваций на рынке соусов. Объектом исследований потребительских 
мнений являлось население Екатеринбурга. Для оценки знаний о состоянии покупательских 
мнений в отношении новых соусов проведены социологические исследования выборочным 
методом с помощью анкетного опроса [1, 2, 3, 4]. Выборка распределялась по районам горо-
да пропорционально численности взрослого населения. Объем выборки для проведения ис-
следований составил 384 человека с доверительным интервалом 5. Из них 168 мужчин и 216 
женщин. Преобладали респонденты в возрасте от 26 до 50 лет. 

Результаты исследования показали, что большинство респондентов (94,8%) употреб-
ляют соусы, и только 5,2% соусы не употребляют. Последние считают, что соусы скрывают 
истинные достоинства блюд, другая часть опрошенных использует в качестве соусов заливку 
из консервов, отдельные респонденты затруднились обозначить причину, по которой они не 
употребляют соусы.  
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Установлено, что 55% респондентов употребляют соусы каждый день, 26,4% респон-
дентов употребляют соусы несколько раз в неделю, несколько раз в месяц и несколько раз в 
год – 9,7 и 2,8% респондентов соответственно, 6% затруднились ответить на данный вопрос. 
Такие результаты говорят о достаточной степени востребованности данной группы пищевых 
продуктов.  

Потребители более всего ориентированы на майонезы и кетчупы, которые по-
прежнему остаются наиболее популярными (майонез – 40,5% и кетчуп – 31,3%). Другие ви-
ды соусов, в отличие от традиционных майонеза и кетчупа, до сих пор являются для боль-
шинства россиян новым продуктом, поэтому их доля ниже. На третьем месте по предпочте-
ниям респондентов находятся холодные соусы (17,1%). Среди них респонденты отметили 
соевый и «Краснодарский» соусы, в т.ч. майонезные – «Итальянский», «1000 островов» и 
«Цезарь». По другим видам соусов предпочтения потребителей распределились следующим 
образом: горячие соусы – 4% (больше предпочтений отдавалось Балоньезу), другие виды со-
усов предпочитают 1,2% респондентов.  

Результаты исследования свидетельствуют о постепенном замещении доли традици-
онных соусов (майонеза и кетчупа) другими видами, в частности, холодными соусами, то 
есть о формировании новых предпочтений и культуры потребления. 

Следующим этапом в исследовании явилось выявление предпочтений респондентов 
по виду упаковки, т.к. для восприятия потребителями такого продукта, как соус, важным ус-
ловием является упаковка, которая несет в себе функциональную и имиджевую составляю-
щую продукта. 

Наиболее предпочтительной является упаковка дой-пак (53,9%), респонденты выби-
рают ее за простоту и удобство использования. Соусы в стеклянной банке предпочитают 
10,2% и стеклянной бутылке – 14,1% респондентов. Данная упаковка ассоциируется у потре-
бителей с высоким качеством продукта и гарантией высокой степени его сохранности, а так-
же в ней хорошо виден сам продукт. 14,3% опрошенных предпочитают покупать соусы в 
пластиковой бутылке. Приобретать соусы в пластиковых пакетах предпочитают 3,8% рес-
пондентов. Для 1,9% опрошенных упаковка соуса не имеет значения. 

Анализ структуры респондентов по знанию майонезных соусов показал, что 64,8% 
респондентов знают этот вид соусов. Большинство опрошенных следят за появляющимися 
новинками на рынке, их привлекает название и назначение таких соусов для различных 
блюд, в том числе как альтернатива майонезных соусов традиционным майонезам. При этом 
можно отметить, что достаточно большая доля респондентов (35,2%) не имеет представле-
ния о рассматриваемой группе продукции, часто ошибочно относя их к низкокалорийным 
разновидностям майонеза. 

Можно отметить такой факт, что респонденты, знающие майонезные соусы (59,8%), 
используют их в основном как простой майонез (при употреблении с различными группами 
продуктов), только 14,8% используют их по назначению (как вспомогательный ингредиент 
основного блюда). 

В ходе проведенных исследований выявлено, что 54,8% респондентов интересуются 
составом соусов, 25,1% абсолютно не читают состав соуса на маркировке продукта и 20,2% 
респондентов не всегда смотрят на состав приобретаемого ими соуса (интересуются соста-
вом товара, когда впервые покупают что-то новое) (рисунок 2). Такие результаты свидетель-
ствуют о том, что потребители в большинстве случаев заинтересованы в том, что они едят 
(большинство респондентов отметили, что почти все понимают, что написано и что это оз-
начает с точки зрения пользы для здоровья), а, следовательно, озабочены поддержанием здо-
рового образа жизни и заинтересованы в профилактике возможных заболеваний.  

Результаты исследования показали достаточно высокую информированность потре-
бителей о полезности бифидо- и лактобактерий, а также лактулозы: 74,6% респондентов 
знают о пользе бифидо-, лактобактерий и лактулозы. Этому способствуют информация в 
средствах массовой информации и широкое их применение в производстве кисломолочных 
напитков. Практически все респонденты данной группы отметили необходимость лакто- и 
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бифидобактерий для регуляции стула, при расстройствах живота, для улучшения пищеваре-
ния и показали свою неинформированность о пользе продуктов их жизнедеятельности и им-
мунномоделирующем действии этих микроорганизмов. Часть респондентов отметила, что 
лактулоза стимулирует работу желудочно-кишечного тракта, помогает при запорах. Однако, 
ими не было отмечено стимулирование роста и развития собственных бифидо- и лактобакте-
рий кишечника. Несколько респондентов отметили, что бифидо- и лактобактерии необходи-
мо употреблять только в высушенном виде в качестве лекарственных препаратов для лече-
ния диареи, а регулярное поддержание микрофлоры с их помощью осуществлять не нужно, в 
чем показали свое заблуждение. Незнание респондентов проявлялись в большей степени по 
отношению к лактулозе, и их количество по результатам исследования составило 25,4%. 

Одним из важных направлений исследования являлся опрос респондентов о готовности 
к употреблению майонезных соусов, обогащенных бифидо-, лактобактериями и лактулозой. 

По результатам исследования установлено, что 64% респондентов будут употреблять 
майонезные соусы, содержащие бифидо-, лактобактерии и лактулозу, т.к. считают употреб-
ление таких соусов целесообразным и полезным, 24% респондентов – затруднились ответить 
на данный вопрос, т.к. данный вид соусов им не знаком и для принятия решения такого рода 
им необходима дополнительная информация о потребительских свойствах данной продук-
ции (органолептических, функциональных, назначения и т.д.), а 12% – не готовы употреб-
лять данный вид соусов, т.к. предпочитают другой вид продукции и не собираются менять 
свои привычки. 

Требования потребителей к основополагающим характеристикам товаров, являются 
наиболее значимыми на этапе разработки нового продукта. Однако потребители не всегда 
могут четко и правильно сформулировать свои требования к нему. Систематизируя результа-
ты опроса респондентов, была получена номенклатура наиболее важных показателей качест-
ва майонезных соусов (рисунок 2).  
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Рисунок 2 – Важные, по мнению респондентов, показатели майонезных соусов 

По результатам опроса наиболее важными свойствами майонезных соусов оказались 
вкус (99% опрошенных), запах (91%), внешний вид (79%), однородность (75%), безвредность 
(68%), удобство упаковки (62%), срок хранения (57%), состав (55%) и полезность (55%). В 
меньшей степени потребители отметили такие показатели, как доступность цены (49%), от-
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сутствие консервантов и др. (45%), калорийность (44%), отсутствие ГМО (28%), возмож-
ность употребления с различными блюдами и всеми группами населения – 25% и 12% соот-
ветственно. Таким образом, маркетинговые исследования потребительских мотиваций и 
предпочтений подтверждают необходимость и актуальность разработки майонезных соусов, 
содержащих сим- и синбиотики, соответствующих требованиям потребителей.  

Используя модель с идеальной точкой [3], построены профиль требований потребите-
лей (идеальный профиль), реальный профиль (профиль имеющихся на рынке майонезных 
соусов) и моделируемый профиль майонезных соусов. Графически профили представлены на 
рисунке 3. Для представления информации был выбран метод семантического дифференциа-
ла, при этом для оценки характеристик использовались немаркированные шкалы. 
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Рисунок 3– Степень соответствия профиля требований, реального  
и моделируемого профилей майонезных соусов 

Из данных рисунка 3 видно, что профиль моделируемого продукта будет иметь сле-
дующие характеристики:  

– органолептические достоинства должны соответствовать как реальному, так и иде-
альному профилям, так как они являются основными критериями при покупке любого пище-
вого продукта; 

– в состав не будут входить пищевые добавки и ГМИ, ассоциирующиеся у потребите-
ля с веществами, наносящими вред здоровью (красители, консерванты и т.д.); 

– будет иметь повышенные свойства назначения за счет содержания сим- и синбиоти-
ков, что также согласуется с требованиями потребителей, однако в отличие от идеального 
продукта он будет обладать более высокой ценой, что связано с дополнительными затратами 
на сырье, технологию и выведение нового продукта на рынок (затратами на маркетинг), а 
также в связи с наличием в составе про- и пребиотических компонентов будет иметь невысо-
кий срок годности; 

– наиболее удобную упаковку, что также согласуется с желаниями потребителей. 
Таким образом, разрабатываемый продукт будет отличаться от идеального только це-

ной и сроком хранения, что на наш взгляд не будет являться препятствием при выведении 
продукции на рынок. Опираясь на проведенные когнитивную (восприятие характеристик 
продукта) и мотивационную (пригодность продукта для удовлетворения потребностей) 
оценки, с определением органолептических, физических, химических и микробиологических 
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характеристик продукции, а также подбором упаковки, с учетом требований существующей 
нормативной документации, разработаны новые продукты – биосоусы. 
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С.Ю. ЗОМИТЕВ 
 

СОВРЕМЕННЫЕ ПОДХОДЫ К ФОРМИРОВАНИЮ 
СБАЛАНСИРОВАННОЙ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРОГРАММЫ ПРЕДПРИЯТИЯ 
 

В статье рассматривается сущность термина «производственная программа», 
роль производственной программы в системе планов предприятия. Представлены внешние и 
внутренние факторы формирования производственной программы.  

Ключевые слова: производственная программа, система планов предприятия,  
внешние факторы, внутренние факторы. 

 
The article deals with the essence of the term «production program», the role of the 

production program in the plans of the enterprise. The external and internal factors shaping the 
production program are presented. 

Key words: production program, the system plans the enterprise of, external factors, 
internal factors. 

 
Современное состояние рыночной среды, характеризующееся высокой степенью не-

определенности, создает жесткие условия инновационного развития предприятий, выпус-
кающих продукты питания. Функционируя в условиях нарастания процессов глобализации и 
интеграции России в мировое экономическое пространство, они вынуждены непрерывного 
повышать конкурентоспособность за счет расширения ассортимента и повышения качества 
продукции. 

Эта задача особенно актуальна в условиях финансово-экономического кризиса. Не-
смотря на преодоление кризисных ситуаций с производством молочных продуктов в послед-
ние годы, положение с увеличением объемов их выработки нельзя считать устойчивым. Од-
ним из приоритетных направлений развития предприятий молочной промышленности в этих 
условиях является производственная диверсификация, направленная на расширение ассор-
тимента, освоение новых видов продукции с целью получения экономической выгоды, а в 
наиболее сложных ситуациях и на предотвращение банкротства.  

Большая часть предприятий отрасли сталкивается с проблемами, препятствующими 
их развитию и эффективному использованию имеющегося потенциала. Одной из них являет-
ся низкая эффективность производственного менеджмента. В условиях обострения конку-
ренции на рынке и существенного роста динамики внешней среды, являющегося следствием 
развития рыночных отношений, предъявляются повышенные требования к эффективности 
выполнения производственных планов и программ. 

Актуальность и практическая значимость проблемы формирования и управления про-
изводственной программой предприятия обусловили интерес к их исследованию большого 
числа специалистов, как в нашей стране, так и за рубежом. При этом термин «производст-
венная программа» не всегда толкуется однозначно. 

Ряд авторов считает, что производственная программа определяет основные направ-
ления производственной деятельности предприятия, содержащие в себе систему плановых 
заданий по выпуску продукции определенного объема, установленной номенклатуры и ас-
сортимента, соответствующего качества. 

Так, О.М. Горелик определяет производственную программу как «…основной раздел 
перспективного и годового бизнес-плана развития предприятия. В производственной про-
грамме определяется объем продукции, которая будет изготовлена и выпущена, ее номенк-
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латура, ассортимент, качество в натуральном и стоимостном выражениях» [1, с.97-99]. Автор 
также отмечает, что в рыночной экономике производственная программа предприятия долж-
на ориентироваться на конечного потребителя и исходить из маркетинговых исследований. 

А.И. Ильин приводит близкое определение: «Производственная программа определяет 
необходимый объем производства продукции в плановом периоде, соответствующий по но-
менклатуре, ассортименту и качеству требованиям плана продаж. Она обусловливает задания 
по вводу в действие новых производственных мощностей, потребность в материально-
сырьевых ресурсах, численности персонала, транспорте. Этот раздел плана тесно связан с 
планом по труду и заработной плате, планом по издержкам производства, прибыли и рента-
бельности, финансовым планом» [2, с.330].  

В.А. Василенко и Т.И. Ткаченко определяют производственную программу как 
«…календарный план работы предприятия на всю годовую программу работ. Производст-
венная программа отражает основные направления и задачи развития предприятия в плано-
вом периоде, производственно-хозяйственные связи с другими предприятиями, профиль, 
степень специализации и комбинирования производства» [3, c.186]. 

В.Я. Горфинкель и В.А. Швандар рассматривают производственную программу (план 
производства и реализации продукции) как «…комплексное задание по выпуску и реализа-
ции продукции определенного ассортимента и качества в натуральных и стоимостных пока-
зателях, ориентированных на достижение целей организации (предприятия)» [4, с.353]. При 
этом авторы подчеркивают, что в основу составления производственной программы должна 
быть положена реальная потребность в конкретной продукции. 

М.И. Бухалков считает, что «…производственная программа предприятия представ-
ляет собой развернутый или комплексный план производства и продажи продукции, харак-
теризующий годовой объем, номенклатуру, качество и сроки выпуска требуемых рынком 
товаров и услуг. В рыночных условиях основу плана производства на различных предпри-
ятиях составляют заключенные договоры с потребителями, имеющийся портфель заказов и 
существующая потребность в товарах, а также действующие законы спроса и предложения 
на продукцию, работы и услуги» [5, с.91]. Автор отмечает, что главной целью плановой ра-
боты является удовлетворение потребностей покупателей и получение максимальной при-
были. 

Таким образом, существует два подхода к формированию производственной про-
граммы – производственный, в основе которого лежит максимальное использование произ-
водственных возможностей предприятия, и рыночный подход, нацеленный на удовлетворе-
ние потребностей потребителей. 

Более глубоко содержание производственной программы раскрывают Л.А. Давыдова 
и В.К. Фальцман: «… производственная программа предприятия определяет по группам од-
нородной продукции (позициям ассортимента) объем ее производства в натуральном и стои-
мостном выражении за определенный период времени (месяц, квартал, год). Цель расчета 
производственной программы состоит в согласовании производственных возможностей 
предприятия с потребностями рынка сбыта продукции. В свою очередь, производственная 
возможность (производственная мощность) предприятия (цеха, участка) характеризует по-
тенциальную его способность удовлетворять потребность рынка в продукции определенного 
ассортимента» [6, с.114-115]. 

В процессе разработки производственной программы приходится решать большое ко-
личество сложных задач, согласовывать множество факторов. Следует отметить, что регио-
нальные предприятия молочной промышленности на практике применяют методы, направ-
ленные в основном на оптимизацию использования имеющихся ресурсов и практически не 
учитывают изменение структуры потребностей, в то время как именно потребности рынка в 
определенном объеме продукции определяют необходимый производственный потенциал 
предприятия. В период экономического кризиса сложности вызывают существенные дис-
пропорции между спросом и предложением продукции на рынке из-за недостатка финансо-
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вых ресурсов на всех звеньях цепи поставок [4]. При этом нельзя забывать о сезонных коле-
баниях спроса на молочную продукцию и сезонности производства сырого молока. 

Сезонный характер производства и закупок молока обусловливает такое распределе-
ние объемов производства и реализации продукции по периодам года, при котором наиболее 
полно удовлетворяются потребности потребителей в молочной продукции. В сезон массово-
го поступления молока (весенне-летний период) планируют излишки молока направлять на 
выработку продукции с длительным сроком хранения, чтобы в осенне-зимний период за счет 
них удовлетворять существующий спрос [11, с.260]. 

В этой связи считаем целесообразным использовать при формировании производст-
венной программы предприятий молочной промышленности точку зрения, сформулирован-
ную Л.А. Давыдовой и В.К. Фальцманом, о необходимости согласования производственных 
возможностей с потребностями рынка сбыта продукции предприятия, так как эти две группы 
факторов являются основополагающими.  

Таким образом, при формировании производственной программы необходимо учиты-
вать существенное воздействие на производственную программу факторов динамичной 
внешней среды, а также наиболее эффективное использование трудовых, материальных, фи-
нансовых и прочих ресурсов предприятия, имеющихся в его распоряжении (рисунок 1). При 
этом приоритеты между выпускаемыми товарными позициями необходимо расставлять с 
учетом решения задач производственного развития и ресурсосбережения. 

 
Рисунок 1 – Формирование производственной программы 

Как отмечалось ранее, при формировании производственной программы помимо 
спроса на продукцию необходимо ориентироваться на фактические и потенциальные воз-
можности предприятия по производству этой продукции, т.е. на производственную мощ-
ность. Она напрямую влияет на объем продукции, который может выпустить предприятие, 
т.е. на производственную программу, и потому является мощным стратегическим средством 
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в конкурентной борьбе. В случае превышения спроса на продукцию предприятия над реаль-
ным объемом производства определяется необходимый прирост объемов продукции, кото-
рый может быть реализован на рынке. 

Иными словами, необходимо добиться баланса между загрузкой производственной 
мощности и спросом, существующим на рынке. Это задача не так проста, как кажется на 
первый взгляд, хотя бы потому, что спрос обычно носит непрогнозируемый характер, а гиб-
кость оборудования далеко не так велика, как хотелось бы [7]. 

Помимо производственной мощности и спроса производственная программа опирает-
ся на большое количество факторов, которые часто меняются в условиях динамичной ры-
ночной среды. Необходим постоянный мониторинг этих факторов, их изменений во внешней 
и внутренней среде, для своевременного принятия решения о корректировке производствен-
ной программы. Совокупность факторов формирования производственной программы мож-
но разделить на внешние и внутренние (рисунок 2) [8, 9, 10]. 

 
Рисунок 2 – Факторы формирования производственной программы 

Весь спектр представленных факторов выступает в качестве системы ограничений. 
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ляется в установлении налогового и инвестиционного климата, антимонопольного законода-
тельства и т.д.  
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дукции молочной промышленности, составляет более половины себестоимости конечной 
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продукции и существенно влияет на динамику молочного производства. Следует отметить, 
что объем молочных ресурсов в течение последних лет имеет устойчивую тенденцию к сни-
жению на фоне роста потребительского спроса на молочную продукцию.  

Влияние поставщиков материалов, полуфабрикатов, энергии, оборудования и других 
ресурсов также проявляется через уровень цен на данные ресурсы, качество, объемы и сроки 
их поставки. В связи с этим предприятия молочной промышленности не могут оставаться 
пассивными потребителями ресурсов и должны разрабатывать стратегию выбора поставщи-
ков посредством анализа возможных альтернативных вариантов поставки. В условиях конку-
рентной среды у каждого предприятия появляются реальные возможности такого выбора. 

Воздействие потребителей на эффективность формирования производственной про-
граммы обусловливает необходимость постоянного изучения рыночного спроса, поиска воз-
можностей расширения рынка, освоения новых его сегментов.  

Конкуренты, являясь фактором прямого воздействия, оказывают влияние на иннова-
ционную и конкурентную активность предприятий отрасли. Так на российском молочном 
рынке представлены игроки трех типов – это крупные компании (лидеры отечественного мо-
лочного рынка), компании – региональные лидеры и аутсайдеры. Несмотря на незначитель-
ную консолидацию предприятий, рынок строго сегментирован и является высококонкурент-
ным, поэтому товаропроизводители вынуждены нести дополнительные издержки на совер-
шенствование производственной программы, на научно-исследовательские и опытно-
конструкторские разработки ради сохранения занятой ими доли рынка. 

Внешние факторы макросреды, хотя и имеют «косвенное» воздействия на процесс 
формирования производственной программы, не менее важны, чем факторы микросреды. 

Состояние экономического окружения предприятия (покупательная способность на-
селения, уровень инфляции, реальные доходы населения) влияет на многие аспекты его дея-
тельности.  

Научно-технические факторы макросреды имеют решающее значение для появления 
технологических инноваций в области производства молочной продукции. 

К социальным факторам относятся организационная и потребительская культура на-
селения. Именно социальная среда во многом определяет номенклатуру, объемы производ-
ства и качество продукции, которую приобретает потребитель.  

Демографические факторы относятся к числу важнейших при разработке производст-
венной программы, поскольку динамика изменения численности населения формирует уро-
вень и масштабы рыночных потребностей.  

Политические факторы определяют степень стабильности в обществе.  
К природно-климатическим факторам, в которых осуществляется деятельность пред-

приятия, относятся наличие энергоресурсов, воды, транспортных коммуникаций, климатиче-
ские условия, которые оказывают прямое воздействие на размещение предприятия, а, следо-
вательно, на издержки предприятия, связанные с транспортировкой материально-сырьевых 
ресурсов.  

Экологические факторы выступают в качестве ограничений с точки зрения возможно-
стей использования природного сырья и загрязнения окружающей среды отходами, обра-
зующимися в процессе производства. 

При разработке производственной программы необходимо также учитывать внутрен-
ние лимитирующие факторы.  

Так, производственно-технические факторы определяют возможность модернизации 
производственного процесса, переналадки оборудования, усовершенствование технологиче-
ского процесса. 

Наличие кадрового потенциала позволяет использовать совмещение профессий для 
более полной загрузки работников, роста производительности труда.  

Финансовое состояние предприятия определяет возможность приобретения дополни-
тельных ресурсов, финансирования НИИОК.  
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Инновационная активность предприятия задает скорость обновления ассортимента, 
характер используемых инноваций и сроки их освоения.  

Наличие развитой коммерческой службы влияет на наличие портфеля заказов, на 
структуру заключенных договоров с покупателями, выгодность условий поставки сырья и 
материалов, их качественно-ценовые параметры. 

Наличие развитой маркетинговой службы обеспечивает точность рыночной аналити-
ки и прогнозов, рост лояльности клиентов, укрепление конкурентоспособности предприятия.  

Развитая структура управления позволяет четко распределять обязанности по выпол-
нению планов, обеспечивает эффективность планирования и выполнения производственных 
программ. 

Следует отметить, что влияние на производственную программу внешних и внутрен-
них факторов может носить как стимулирующий, так и сдерживающий характер. Своевре-
менное обновление и совершенствование производственной программы с целью достижения 
ее соответствия требованиям рынка и возможностям предприятия, является одним из основ-
ных рычагов роста деловой активности предприятия и его конкурентоспособности. 

Отечественные предприятия молочной промышленности функционируют на высоко-
конкурентном рынке в условиях динамичной среды, для которой характерны значительные 
колебания спроса на продукцию и изменения в технологических процессах, приводящие к 
определенной несбалансированности системы. 

Для эффективной работы предприятия необходимо повысить обоснованность произ-
водственной программы путем разработки механизма обеспечения ее сбалансированности. 
Проблема разработки сбалансированных планов является актуальной на всех этапах эконо-
мического развития. Степень ее решения определяется ростом масштабов и изменением 
структуры экономики, развитием теории и практики планирования.  

Проблему сбалансированности планов в своих работах рассматривали Л.И. Абалкин, 
В.Д. Белкин, В.М. Тихобаев, В.Н. Богачев, Г.Д. Казакевич, В.А. Василенко, Т.И. Ткаченко, 
А.В. Силаков.  

По определению В.М. Тихобаева «…сбалансированность – нужные ресурсы в нужном 
месте и количестве в нужное время и по приемлемым ценам» [12, с.6]. 

В.Д. Белкин считает, что «…сбалансированными являются такие пропорции системы, 
при которых обеспечивается максимальная эффективность ее функционирования» [13] 

Процесс формирования производственной программы на основе сбалансированного 
подхода рассматривается в работах В.А. Василенко и Т.И. Ткаченко. Авторы дают следую-
щее определение: «Сбалансированность плана обеспечивается преемственностью баланса 
показателей по иерархии, например, функциональной модели объекта, стоимостной модели 
(при проведении функционально-стоимостного анализа), а также увязки потребностей в ре-
сурсах с возможностями фирмы, баланса поступления и распределения ресурсов» [3, с.183]. 
При этом они отмечают, что одной из основных задач производственного планирования яв-
ляется «…достижение баланса между загрузкой производственных мощностей и спросом» 
[3, c.181].  

С нашей точки зрения наиболее точное определение дано А.В. Силаковым. По его 
мнению «… сбалансированным следует считать такой товарный портфель производства, ко-
торый обеспечивает достижение наиболее важных целей работы предприятия и необходи-
мую динамику его развития за счет обеспечения оптимального состава и структуры товарно-
го предложения, которое должно быть ориентировано не только на текущий рыночный 
спрос, но и на будущий. При этом состав и структура товарного портфеля, по возможности, 
должны влиять на формирование будущих потребительских предпочтений в интересах фир-
мы» [14, с.25]. 

Формирование сбалансированной производственной программы, основанное на реа-
лизации целого комплекса управленческих решений, возможно только в рамках конкретной 
стратегии предприятия. Место производственной программы в системе планов предприятия, 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

___________________________________________________________________  № 2(7) 2011 110 

включающей три этапа – долгосрочное (стратегическое), среднесрочное (текущее) и кратко-
срочное (оперативное), представлено на рисунке 3. 

 
Рисунок 3 – Место производственной программы в системе планов предприятия 
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В заключение необходимо отметить, что представленный подход к формированию 
производственной программы предприятия является сложным многоэтапным процессом, в 
ходе которого должны учитываться многочисленные факторы, в числе которых – ограничен-
ность сырьевых ресурсов предприятий молочной промышленности и сезонный характер их 
производства. Сбалансированная производственная программа должна быть всесторонне 
обоснована спросом на продукцию, наличием сырьевых ресурсов и производственной мощ-
ностью. 

Процесс формирования и моделирования сбалансированной структуры товарного 
предложения предприятия должен рассматриваться в строгой увязке представленных уров-
ней планирования, что при соответствующем информационном обеспечении позволит сфор-
мировать механизм принятия рациональных стратегических и оперативно-тактических ре-
шений. 
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УДК 631.145:338.439.52 
 

Н. В. КУДРЕВАТЫХ 
 

АГРОПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ КЛАСТЕР: ПОНЯТИЕ, ФУНКЦИИ, 
УСЛОВИЯ И ПРИНЦИПЫ ФОРМИРОВАНИЯ 

 
В статье предпринята попытка обосновать целесообразность формирования 

 агропродовольственных кластеров в регионах для решения проблемы продовольственной 
безопасности. Дано определение агропродовольственного кластера, структурная схема, его 
функции, основные черты, условия и принципы формирования. 

Ключевые слова: агропродовольственный кластер, продовольственный рынок,  
продовольственная безопасность. 

 
In article attempt to prove expediency of formation agrofood joint ventures in regions for a 

solution of a problem of food safety is undertaken. Definition agrofood joint ventures, the block  
diagram, its functions, the basic lines, conditions and formation principles is made. 

Key words: agrofood joint ventures, the food market, food safety. 
 
Переход России к рыночной экономике повлек за собой противоречивые изменения 

на продовольственном рынке страны. С одной стороны, произошел переход к многоукладной 
экономике в продовольственном секторе, с другой стороны государство полностью самоуст-
ранилось от регулирования внутри- и межотраслевых экономических отношений. С одной 
стороны, произошел переход к рыночным принципам распределения продукции, что предос-
тавило товаропроизводителям свободу выбора каналов и условий реализации своей продук-
ции, с другой – они лишились гарантии ее сбыта и защиты от импорта, что привело к воз-
никновению проблемы продовольственной безопасности страны.  

Негативные процессы повлекли за собой спад агропромышленного производства, рост 
импорта продовольствия и зависимость от него субъектов федерации и страны в целом. 

Дезорганизация экономики в условиях поспешной массовой приватизации усугубля-
лась в стране разрушением прежних вертикальных управленческих структур и отсутствием 
адекватных им структур в новых условиях хозяйствования. 

Очевидно, что в данных условиях остро встала проблема продовольственной безопас-
ности как страны в целом, так и ее отдельных регионов.  

В настоящее время в научных кругах достаточно широко рассматривается проблема 
кластеризации экономики как способ повышения экономической эффективности функцио-
нирования отраслей. Учеными-экономистами предлагается создание различных типов кла-
стеров: металлургических, топливно-энергетических и др. Это обусловлено наличием значи-
тельного ряда достоинств кластеризации.  

Согласно теории М. Портера, кластер – это группа географически соседствующих 
взаимосвязанных компаний (поставщики, производители и др.) и связанных с ними органи-
заций (образовательные заведения, органы государственного управления, инфраструктурные 
компании), действующих в определенной сфере и взаимодополняющих друг друга [1]. 

Кластерный подход позволяет получить взрывной эффект от совместного использова-
ния маркетинговых, снабженческо-сбытовых, транспортных, конструкторско-
технологических, производственных и иных ресурсов предприятиями, объединенными в 
производственный кластер. 

Идея формирования интегрированных структур в целях развития агропромышленного 
комплекса проявляется в работах ряда ученых. Так, по словам С. Ворокова «создание интег-
рированных агропромышленных формирований в настоящее время является определяющим 
путем вывода сельского хозяйства из сложившегося положения» [2].  

Р. Гумеров в своей работе констатирует следующее: «представляется необходимым 
инициировать и поддерживать интеграционные процессы в сельской местности как на осно-
ве создания производственных и потребительских сельскохозяйственных кооперативов, ас-
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социаций и союзов производителей, так и путем интеграции личных подсобных хозяйств на-
селения и фермерских хозяйств в структуры, обслуживающие крупные финансово-
агропромышленные объединения (группы)» [3]. 

Поэтому нам представляется перспективным создание целостной системы по произ-
водству, переработке и реализации продукции на корпоративной основе, объединяя в нее 
функционирующие на территории административно-территориальных образований страны 
предприятия – агропродовольственных кластеров. 

Под агропродовольственным кластером автором понимается региональная концен-
трация сельскохозяйственных предприятий, перерабатывающих производств, других пред-
приятий агропромышленного комплекса, а также вспомогательных производств по хране-
нию, транспортировке и реализации продуктов питания, объединенных общими стратегиче-
скими приоритетами, конкурирующих, но, вместе с тем, сотрудничающих друг с другом, из-
влекая при этом выгоды синергии из совместного расположения и функционирования.  

Структурная схема агропродовольственного кластера представлена на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 – Структурная схема агропродовольственного кластера 

Комплексный характер развития производств агропродовольственного кластера обу-
славливает, с одной стороны, необходимость универсализации и интеграции инфраструктур-
ных объектов и отраслей, функционирующих на продовольственном рынке, с другой – необ-
ходимость углубления специализации данных производств в целях повышения качества и 
объемов производимой продукции.  

В основу создания агропродовольственных кластеров должны быть положены сле-
дующие принципы: 

1. Добровольность участников при вхождении в кластер, свобода выбора ими органи-
зационно-правовой формы. 

2. Исключение экономически неоправданных посредников в процессе производства и 
реализации продукции. 

3. Соответствие принимаемых решений законодательным и другим нормативно-
правовым актам. 

4. Способность устранения возможности монопольного положения отдельных хозяй-
ствующих субъектов и создание равных социально-экономических условий всем участникам 
агропродовольственного кластера. 

5. Прямое и косвенное воздействие региональных и местных органов власти на про-
цессы функционирования кластера. 

Применение изложенных принципов является важнейшей предпосылкой устойчивого 
функционирования агропродовольственных кластеров.  

Привлекательность кластерной модели организации заключается в том, что: 
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1. Появляются дополнительные преимущества для предприятий, входящих в кластер, 
в том числе: 

– финансовые (возможность получения дополнительных заемных источников для раз-
вития у крупных предприятий выше), 
– организационные (сбыт продукции, ремонт оборудования, помощь государственных 
органов власти и пр.), 
– информационные (поиск новых партнеров). 

Эти преимущества позволят предприятиям агропродовольственного кластера увели-
чить объем выпускаемой продукции и сократить ее себестоимость. 

2. Для государственных органов власти упрощается возможность контроля за функ-
ционированием и развитием предприятий, входящих в кластер (в том числе за качеством 
продукции, ценообразованием и пр.). 

3. Наличие в регионе группы крупных кластеров, имеющих развитую производствен-
ную, маркетинговую, информационную и пр. службы повышает его инвестиционную при-
влекательность в целом и предоставляет ему дополнительный канал оживления бизнеса на 
территории. Так, например, по словам И. Бойко «своеобразной «лабораторией» по «выращи-
ванию конкурентных преимуществ» региона является инновационный кластер» [4]. 

Созданные в регионах агропродовольственные кластеры способны выполнять функ-
ции стабилизаторов воспроизводственных процессов во входящих в них предприятиях. Это 
достигается путем взаимоподдержки партнеров и оказания помощи в сбыте продукции, по-
лучении ссуд, использовании инструмента, ремонте оборудования, перетоке кадров. 

Кроме этого динамизм кластерной организации взаимосвязей проявляется и в расши-
рении географии этих взаимосвязей в пределах региона. Это обусловлено тем, что эффектив-
ность современной технологической политики обеспечит быстрое распространение коммер-
чески успешных технологий между большим количеством предприятий продовольственного 
рынка и взаимосвязанных с ним локальных рынков. 

Нельзя не отметить и мультипликативный эффект, который возникнет при функцио-
нировании агропродовольственного кластера. Эффективная работа элементов кластера по-
влечет за собой улучшение показателей взаимосвязанных производств.  

Это, в свою очередь, обеспечит наращивание объемов производства и собственных 
региональных средств для инвестирования перспективных предприятий. Все это обеспечит 
на региональном уровне решение таких макроэкономических задач, как увеличение доходов 
жителей, рост занятости и прочих задач, обеспечивающих повышение качества жизни насе-
ления. 

В результате, благодаря использованию кластерной модели на уровне региона будут 
решены следующие задачи (рисунок 2): 

1. Увеличатся объемы производства собственной региональной продукции. 
2. Повысятся доходы бюджета. 
3. Улучшится качество продуктов питания. 
4. Обеспечится конкурентоспособность местных товаропроизводителей. 
5. Повысится занятость населения, как в сельском хозяйстве, так и в других отраслях. 

Согласно имеющимся оценкам, деятельность одного сельскохозяйственного работника обес-
печивает не менее шести несельскохозяйственных рабочих мест [3]. 

6. Развитие продовольственного рынка как «точка роста» повлияет на развитие других 
локальных рынков региона и др. 

Можно выделить следующие черты агропродовольственного кластера: 
1) географическая локализация; 
2) наличие ядра кластера – ведущего предприятия; 
3) специализация на выпуске и реализации продуктов питания; 
4) координация работы всех предприятий, входящих в кластер в рамках единой стра-
тегии. 
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Рисунок 2 – Влияние агропродовольственного кластера на общую экономическую ситуацию региона 

Сформированные агропродовольственные кластеры способны осуществлять следую-
щие функции: 

1. Интегрирующая функция, способствующая реализации интересов отдельных хо-
зяйствующих субъектов посредством их объединения как субъектов общественного произ-
водства, облегчая налаживание экономических связей. 

2. Регулирующая функция заключается в том, что: 
– агропродовольственные кластеры способны направлять деятельность входящих в 
них субъектов хозяйствования на решение задач, необходимых для развития региона; 
– обеспечивается возможность регулирования цен на региональном продовольствен-
ном рынке. 
3. Контрольная функция, позволяющая региональным органам власти осуществлять 

контроль за ситуацией на региональном продовольственном рынке. 
4. Стимулирующая функция заключается в том, что агропродовольственные кластеры 

способны оказывать синергетический эффект как на входящие в них субъекты хозяйствова-
ния, так и на другие институты, функционирующие на территории региона. 

5. Сокращение трансакционных издержек. Выделение данной функции основано на 
работе Р. Коуза «Природа фирмы», в которой он, отвечая на вопрос, какая причина заставля-
ет индивидуальных предпринимателей объединяться в фирму, говорит, что для успешного 
функционирования на рынке предприниматель должен иметь достоверную и обстоятельную 
информацию, которая требует больших трансакционных издержек [5]. Автор согласен с 
мнением В. Деревянко, который в своей работе, посвященной формированию институтов в 
современной экономике, свидетельствует о том, что «институты – средство снижения тран-
сакционных издержек» [6]. Данное положение подтверждает А. Нестеренко – «Главный путь 
снижения трансакционных издержек – уменьшение неопределенности экономической среды 
и соблюдение прав собственности за счет устойчивых правил поведения. Эти устойчивые 
правила поведение и есть институты» [7]. Таким образом, сформированные в регионе эконо-
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мические институты типа «агропродовольственный кластер» позволят минимизировать 
трансакционные издержки входящим в них субъектам хозяйствования.  

6. Информационная функция заключается в накоплении, оценке и передаче информа-
ции в пространстве и во времени. Выполняя данную функцию, агропродовольственные кла-
стеры обеспечивают непрерывность общественного воспроизводства. Выделение и обоснова-
ние интегрирующей, информационной функций и функции сокращения трансакционных из-
держек основано на работе В. Деревянко «Функции институтов в современной экономике» [6]. 

Реализация данных функций позволяет агропродовольственным кластерам оказывать 
положительное влияние на развитие региональных продовольственных рынков и на повы-
шение качества жизни населения субъектов федерации. 

Создание и устойчивое функционирование агропродовольственных кластеров воз-
можно при наличии следующих условий: 

1) заинтересованность региональных и местных органов власти; 
2) наличие компетентного адаптивного менеджера (лидера, способного организовать 

вокруг себя единомышленников и возглавить крупный кластер); 
3) производственно-техническая общность объединяемых отраслей и производств, их 

рациональное территориальное размещение; 
4) заинтересованность в создании агропродовольственного кластера со стороны по-

тенциальных участников;  
5) пропорциональность в развитии элементов (производств), входящих в агропродо-

вольственный кластер; 
6) оптимальный уровень специализации и концентрации производства объединяемых 

предприятий и организаций, обеспечивающий широкое применение прогрессивной техники 
и технологии производства; 

7) рациональная структура управления и форма организации производства, способст-
вующая эффективному сочетанию отраслей и укреплению межотраслевых связей. 

После формирования кластеров государственные органы власти получат возможность 
проведения кластерной политики повышения конкурентоспособности региона. Выделяют 
четыре типа кластерной политики, отличающиеся друг от друга по роли органов власти при 
ее проведении: 

– каталитическая кластерная политика, когда государство сводит заинтересованные 
стороны (например, частные компании и исследовательские организации) между собой, но 
обеспечивает ограниченную финансовую поддержку проекта; 

– поддерживающая кластерная политика, при которой каталитическая функция го-
сударства дополняется его инвестициями в инфраструктуру региона, образование, тренинг и 
маркетинг для стимулирования развития кластеров; 

– директивная кластерная политика, когда поддерживающая функция государства 
дополняется проведением специальных программ, нацеленных на трансформацию специали-
зации региона через развитие кластеров; 

– интервенционная кластерная политика, при которой государство наряду с выпол-
нением своей директивной функции перенимает у частного сектора ответственность за при-
нятие решений о дальнейшем развитии кластеров и посредством трансфертов, субсидий, ог-
раничений или регулирования, а также активного контроля над фирмами в кластере, форми-
рует его специализацию [8]. 

Таким образом, в зависимости от поставленных целей и тенденций, складывающихся 
на продовольственном рынке области, государственные органы власти смогут корректиро-
вать выбранную кластерную политику. 

Разнообразие видов кластерной политики еще раз подтверждает целесообразность 
применения интеграционного подхода в развитии региональных продовольственных рынков. 
Это обусловлено тем, что отпадает необходимость контроля и регулирования отдельных 
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предприятий, так как проще использовать данные государственные функции на более круп-
ном объекте. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Портер, М. Международная конкуренция / М. Портер. – М.: Международные отношения, 1993. – 896 с. 
2. Вороков, С. С. Развитие регионального продовольственного рынка: теория, методология, практика: 

дис. ... д-ра экон. наук : 08.00.05 / Схатбий Салихович Вороков. – Краснодар, 2004. – 294 c.  
3. Гумеров, Р. Р. О реализации национальных интересов в АПК в условиях кризиса / Р.Р. Гумеров // 

Российский экономический журнал. – 2009. – № 3-4. – С. 17-24. 
4. Бойко, И. В. Как «выращивать» конкурентные преимущества региона? / И.В. Бойко // ЭКО.– 2008.  

– №7. – С. 122-129. 
5. Гукасьян, Г.М. Экономическая теория: проблемы новой экономики / Г.М. Гукасьян. – СПб: Питер, 

2003. – 191 с. 
6. Деревянко, В.М. Функции институтов в современной экономике / В.М. Деревянко // Вестник Воро-

нежского государственного университета. Серия «Экономика и управление». – 2010. – №2.  
7. Нестеренко, А.Н. Экономика и институциональная теория / А.Н. Нестеренко. – М: Эдиториал УРСС, 

2002. – 416 с. 
8. Часовской, В.П. Кластеры как инструмент формирования устойчивого социально-экономического 

развития Чукотского автономного округа / В.П. Часовской // Региональная экономика: теория и практика.  
– 2009. – №5. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 
1. Porter, M. Mezhdunarodnaja konkurencija / M. Porter. – M.: Mezhdunarodnye otnoshenija, 1993. – 896 s. 
2. Vorokov, S. S. Razvitie regional'nogo prodovol'stvennogo rynka: teorija, metodologija, praktika: dis. ... d-ra 

jekon. nauk : 08.00.05 / Shatbij Salihovich Vorokov. – Krasnodar, 2004. – 294 c.  
3. Gumerov, R. R. O realizacii nacional'nyh interesov v APK v uslovijah krizisa / R.R. Gumerov // Rossijskij 

jekonomicheskij zhurnal. – 2009. – № 3-4. – S. 17-24. 
4. Bojko, I. V. Kak «vyrawivat'» konkurentnye preimuwestva regiona? / I.V. Bojko // JeKO.– 2008. – №7. – S. 

122-129. 
5. Gukas'jan, G.M. Jekonomicheskaja teorija: problemy novoj jekonomiki / G.M. Gukas'jan. – SPb: Piter, 

2003. – 191 s. 
6. Derevjanko, V.M. Funkcii institutov v sovremennoj jekonomike / V.M. Derevjanko // Vestnik Voro-

nezhskogo gosudarstvennogo universiteta. Serija «Jekonomika i upravlenie». – 2010. – №2.  
7. Nesterenko, A.N. Jekonomika i institucional'naja teorija / A.N. Nesterenko. – M: Jeditorial URSS, 2002.  

– 416 s. 
8. Chasovskoj, V.P. Klastery kak instrument formirovanija ustojchivogo social'no-jekonomicheskogo razvitija 

Chukotskogo avtonomnogo okruga / V.P. Chasovskoj // Regional'naja jekonomika: teorija i praktika. – 2009. – №5. 
 
Кудреватых Наталья Владимировна 
ГОУ ВПО «Кузбасский государственный технический университет» 
Старший преподаватель кафедры «Финансы и кредит» 
650000, г. Кемерово, ул. Весенняя, 28 
Тел. 8 903 941 01 20 
E-mail: knv.fk@yandex.ru 
 
Kudrevatykh Natalia Vladimirovna 
Kuzbass State Technical University 
Senior teacher at the department of « Credit and Finance» 
650000, Kemerovo, ul. Vesennyaya, 28 
Phone 8 903 941 01 20 
E-mail: knv.fk@yandex.ru 
 



Экономические аспекты производства продуктов питания  

№ 2(7) 2011   ________________________________________________________________________  119 

Уважаемые авторы! 
Просим Вас ознакомиться с основными требованиями к оформлению  

научных статей 
 
 • Объем материала, предлагаемого к публикации, измеряется страницами тек-
ста на листах формата А4 и содержит от 3 до 7 страниц; все страницы рукописи 
должны иметь сплошную нумерацию.   
 • Статья предоставляется в 1 экземпляре на бумажном носителе и в электрон-
ном виде (по электронной почте или на любом электронном носителе).  
 • В одном сборнике может быть опубликована только одна статья одного авто-
ра, включая соавторство.  
 • Статьи должны быть набраны шрифтом Times New Roman, размер 12 pt с 
одинарным интервалом, текст выравнивается по ширине; абзацный отступ – 1,25 см, 
правое поле – 2 см, левое поле – 2 см, поля внизу и вверху – 2 см.  

• Название статьи, а также фамилии и инициалы авторов обязательно дублиру-
ются на английском языке.  

• К статье прилагается аннотация и перечень ключевых слов на русском и анг-
лийском языке. 

• Сведения об авторах приводятся в такой последовательности: Фамилия, имя, 
отчество; учреждение или организация, ученая степень, ученое звание, должность, 
адрес, телефон, электронная почта.   

• В тексте статьи желательно: 
- не применять обороты разговорной речи, техницизмы, профессионализмы; 
- не применять для одного и того же понятия различные научно-технические 

термины, близкие по смыслу (синонимы), а также иностранные слова и термины при 
наличии равнозначных слов и терминов в русском языке; 

- не применять произвольные словообразования; 
- не применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской 

орфографии, соответствующими государственными стандартами.  
 • Сокращения и аббревиатуры должны расшифровываться по месту первого 

упоминания (вхождения) в тексте статьи. 
• Формулы следует набирать в редакторе формул Microsoft Equation 3.0. Формулы, 

внедренные как изображение, не допускаются!  
 • Рисунки и другие иллюстрации (чертежи, графики, схемы, диаграммы, фотоснимки) 
следует располагать непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые.  
 • Подписи к рисункам (полужирный шрифт курсивного начертания 10 pt) выравнива-
ют по центру страницы, в конце подписи точка не ставится:  

 
Рисунок 1 – Текст подписи  

С полной версией требований к оформлению научных статей Вы можете ознакомить-
ся на сайте www.ostu.ru. 

Плата с аспирантов за опубликование статей не взимается. 
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