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В работе было изучено влияние полисахаридов (ПС): ксантана, гуарана, 

композиционной смеси ксантана и гуарана, камеди рожкового дерева на качество «Суп-

пюре из говяжьей печени». Подобраны оптимальные концентрации полисахаридов – 0,45 

%, 0,6 %, 0,6 % и 0,7 % соответственно на основе сенсорного анализа. В ходе физико-

химических исследований было выявлено положительное влияние всех изучаемых ПС, 

содержание сухих веществ понизилось по сравнению с контрольным образцом в среднем в 

1,4 раза, уменьшение кислотности в среднем на 1 градус, массовой доли жира снижение в 

среднем в 1,4 раза по сопоставлению с контролем.  Установлено, что добавление 

полисахаридов положительно влияет на вкусовые качества, снижает рост бактерий, 

дрожжей и спор плесеней, а также способствует увеличению сроков хранения супов-

пюре. Данную разработку можно отнести к функциональному продукту, так как 

содержание     пищевых волокон, в среднем составило 2,7-4,5 г в объеме порции 300-500 г, 

что соответствует требованиям «не менее 15 % от суточной нормы потребности». 

Добавление ПС снижало себестоимость исследуемых образцов в среднем на         12,8 %.  

Таким образом, из всех изученных ПС для «Супа-пюре из говяжьей печени» 

рекомендуется камедь рожкового дерева в концентрации 0,7 %. 
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The effect of polysaccharides (PS): xanthan, guarana, xanthan and guarana composition, 

carob gum on the quality of «Beef liver cream-soup» has been studied. Optimal polysaccharide 

concentrations have been selected - 0.45%, 0.6%, 0.6% and 0.7%, respectively, based on 

sensory analysis. In the course of physical and chemical studies a positive effect of all studied PS 

has been revealed, the solids content decreased by 1.4 times compared with the control sample, 

acidity decreased on average by 1 degree, the mass fraction of fat decreased by 1.4 times 

compared to the control sample.  

It has been established that the addition of polysaccharides has a positive effect on taste, 

reduces the growth of bacteria, yeast and mold spores, and also contributes to an increase in the 

shelf life of cream- soups. This development can be attributed to the functional product, since the 

content of dietary fiber is, on average, 2.7-4.5 g per serving volume of 300-500 g, which meets 

the requirements of «no less than 15% of the daily requirement». Adding of PS reduced the cost 
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of the samples under study by an average of 12.8%. Thus, of all the PS studied for beef liver 

cream- soup, carob gum of 0.7% concentration is recommended. 

Key words: functional product, food additives, polysaccharides, dietary fiber, xanthan 

gum, guar gum, carob gum, cream soup. 
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Вопросы здорового питания играют большую роль в жизни современного человека. 

Снижение уровня здоровья и продолжительности жизни человека во многом связаны с 

неправильным и некачественным питанием. Одно из основных требований, 

предъявляемых сегодня к продуктам питания – удовлетворение физиологических 

потребностей в важнейших эссенциальных нутриентах, дефицит которых отрицательного 

сказывается на здоровье и функциях жизнедеятельности человека. Поэтому вместе с 

производством достаточного количества продовольствия остро поставлен вопрос 

дополнительного обогащения продуктов питания недостающими незаменимыми 

аминокислотами, витаминами, минеральными веществами, полиненасыщенными 

жирными кислотами, пищевыми волокнами (ПВ), в группу которых входят полисахариды 

разнообразной химической природы и строения, полученных из сырья растительного, 

животного или микробного происхождения) и др. [1].  

По литературным данным, известно, что полисахариды (ПС) имеют ряд 

технологических преимуществ. К ним относятся широкий диапазон вязкостей, высокая 

термостабильность, отсутствие синерезиса (стабильность качества продукции при 

хранении), антиоксидантное действие, экономическая эффективность, а также 

возможность использования в безглютеновом и диетическом питании [2]. Кроме того, 

согласно ГОСТ 52349-2005 «Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. 

Термины и определения (с Изменением N 1)», продукт считается функциональным, если 

содержание функционального ингредиента в одной порции составляет не менее 15 % от 

суточной нормы потребности [3].  

Исходя из вышеизложенного, создание обогащенных продуктов питания является 

актуальной задачей, как для пищевой промышленности, так и для общественного питания. 

Целью работы являлась разработка рецептуры и технологии «Супа-пюре из 

говяжьей печени» функционального назначения с добавлением полисахаридов. Для 

реализации данной цели были поставлены следующие задачи: 

• теоретически обосновать и экспериментально подтвердить целесообразность 

использования пищевых волокон (ПВ) (ксантан, гуаран, камедь рожкового дерева) в 

рецептуре и технологии «Супа-пюре из говяжьей печени»; 

• определить физико-химические показатели исследуемого блюда; 

• определить пищевую и энергетическую ценности исследуемого блюда;  

• определить микрофлору исследуемого блюда;  

• определить экономическую эффективность исследуемого блюда. 

Объекты, методы и материалы исследований  



Объектом исследования являлся «Суп-пюре из говяжьей печени», приготовленный 

согласно сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания [4]. 

В работе также были использованы полисахариды (ПС): ксантан (Deosen, Китай), 

гуаран (Guarsar, Индия), камедь рожкового дерева (Сarob bean gum, Италия).  

Отбор проб для органолептического анализа проводили согласно ГОСТ №31986-

2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества 

продукции общественного питания» по пяти бальной шкале [5].  

Определение массовой доли жира проводили ускоренным экстракционно-весовым 

методом согласно ГОСТ 23042-86 «Мясо и мясные продукты. Методы определения жира» 

[6-8].  

Определение массовой доли сухих веществ проводили в сушильном шкафу при 

102±2°С до постоянной массы согласно методическим указаниям по лабораторному 

контролю качества продукции общественного питания [7, 8].  

Определение общей кислотности осуществляли методом титрования согласно 

методическим указаниям по лабораторному контролю качества продукции общественного 

питания [7, 8]. 

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов определяли в соответствии с ГОСТ 10444.15-94 «Продукты пищевые. 

Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэ-робных 

микроорганизмов» [9].  

Наличие бактерий группы кишечной палочки определяли по ГОСТ 31747-2012 

«Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы 

кишечных палочек (колиформных бактерий)» [10].  

Наличие дрожжей и плесневых грибов определяли по ГОСТ 10444.12-2013 

«Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и 

подсчета количества дрожжей и плесневых грибов» [11].  

Исследования проводили в лабораториях кафедр «Технологии продуктов питания» 

и «Микробиология, биотехнология и химия».  

Результаты исследований статистически обрабатывали с использованием 

прикладных программ «Microsoft Office Excel 2007», «MathCad 14» [12]. 

Результаты исследований. При разработке рецептуры «Супа-пюре из говяжьей 

печени» с полисахаридами за основу была взята рецептура №252, в которой была 

заменена мука пшеничная (4 %) на полисахариды (ксантан, гуаран, камедь рожкового 

дерева) в концентрациях от 0,1 до 1,0 % и смесь – ксантан (50 %) и гуаран (50 %) в тех же 

концентрациях.  

В процессе работы были исследованы образцы 1.1-1.11 «Суп-пюре из говяжьей 

печени» с добавлением ксантана в концентрациях 0,1-1,0 %; образцы 2.1-2.10 «Суп-пюре 

из говяжьей печени» с добавлением гуарана в концентрациях 0,1-1,0 %; образцы №3.1-

3.10 «Суп-пюре из печени» с добавлением смеси ксантана и гуарана в концентрациях 0,1-

1,0 %; образцы 4.1-4.10 «Суп-пюре из говяжьей печени» с добавлением камеди рожкового 

дерева в концентрациях 0,1-1,0 %.  



Из рисунка 1 видно, что для образцов группы 1 наилучшей концентрацией являлась 

0, 45 % (33 балла), для образцов групп 2 и 3 наилучшей концентрацией являлась 0,6 % (33 

балла), для образцов группы 4 – 0,7 % (34 балла).  

В результате проведенного сенсорного анализа были отобраны образцы с 

высокими органолептическим свойствами для проведения дальнейших физико-

химических исследований (таблица 1).  

Из таблицы 1 видно, что содержание сухих веществ понизилось по сравнению с 

контрольным образцом в среднем в 1,4 раза, очевидно, это связано именно с заменой 

пшеничной муки на ПС. 

Изменения, которые нами были внесены в рецептуру разработанного блюда, а 

именно, замена жировой мучной пассеровки (сливочное масло) на ПС, снижало массовую 

долю жира в среднем в 1,4 раза по сравнению с контролем. Также из таблицы видно, что у 

образцов групп 2,3, незначительно снизилась кислотность, а образцов группы 1 снизилось 

на 1,2 градуса. Это связано со свойствами ПС влиять на уровень pH продукта [13]. 
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Рис. 1. Органолептический анализ исследуемых образцов  

«Супа-пюре из говяжьей печени» 
 

Таблица 1 - Физико-химические показатели исследуемых образцов 

Наименование 

показателя 
Контроль 

Опытные образцы 

Группа 1.5 Группа 2.6 Группа 3.6 Группа 4.7 

0,45 %  

ксантана 

0,6 %  

гуаран 

0,6 % смесь 

ксантана и 

гуарана 

0,7 % камедь 

рожкового 

дерева 

10 
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Концентрация , % 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 Контрольный образец 



Содержание 

сухих  

веществ, % 

16,46±0,02 11,13±0,02 11,76±0,3 11,57±0,02 11,85±0,01 

Массовая  

доля жира, % 
3,43±0,01 2,63±0,01 2,20±0,01 2,57±0,02 2,33±0,03 

Кислотность, 

град 
5,86±0,04 4,93±0,01 5,32±0,02 5,66±0,01 5,79±0,03 

Как показали проведенные, вышеописанные физико-химические, исследования, 

показатели опытных образцов в целом соответствуют контрольным. 

Исходя из данных «Таблиц химического состава российских продуктов питания» 

[14] были проведены расчеты пищевой и энергетической ценности в исследуемой 

продукции, которые представлены в таблице 2.  

Таблица 2 - Пищевая и энергетическая ценность супа-пюре с полисахаридами 

Показатели Контроль 

Опытные образцы  

Группа 1.5  Группа 2.6 Группа 3.6 Группа 4.7 

0,45 % 

ксантана 

0,6 % 

гуаран 

0,6 % смесь 

ксантана и 

гуарана 

0,7 % 

камедь 

рожкового 

дерева 

Белки, г 4,15 3,7 3,7 3,7 3,70 

Жиры, г 3,73 3,67 3,67 3,67 3,67 

Углеводы, г 5,33 2,59 2,59 2,59 2,59 

ПВ, г 0,46 0,77 0,92 0,92 1,02 

Na, мг 29,06 28,94 28,94 28,94 28,94 

K, мг 123,87 118,99 118,99 118,99 118,99 

Ca, мг 37,65 36,93 36,93 36,93 36,93 

Mg, мг 12,09 11,45 11,45 11,45 11,45 

P, мг 93,19 89,75 89,75 89,75 89,75 

Fe, мг 3,68 3,63 3,63 3,63 3,63 

Ретинол, мкг 627 627 627 627 627 

Тиамин, мг 0,08 0,07 0,07 0,07 0,07 

Рибофлавин, мг 0,38 0,37 0,37 0,37 0,37 

Ниацин, мг 1,19 1,15 1,15 1,15 1,15 

Аскорбиновая 

кислота, мг 
5,61 5,61 5,61 5,61 5,61 

ЭЦ, ккал 71,18 57,86 57,86 57,86 57,86 

 

Как видно, из данных таблицы 2, в «Супе-пюре из говяжьей печени» с добавлением 

ПС, содержание основных нутриентов – белков, жиров снижалось незначительно на 10,8 и 

1,6 % соответственно, в то время как количество углеводов снижалось на 51,4 %. 

Вследствие этого и калорийность уменьшилась на 18,7 %. Из-за изменений в продуктовом 



составе произошло незначительное снижение содержания витаминов и минеральных 

веществ (в среднем на 2,8 %), кроме ретинола и аскорбиновой кислоты.  

Содержание пищевых волокон в отобранных образцах с добавлением ПС по 

сравнению с контролем увеличивалось в среднем на 97,1 % в 100 г продукта.  

Так как по физиологическим нормам потребность в пищевых волокнах для 

взрослого человека составляет 20 г/сут, для детей старше 3 лет – 10-20 г/сут. [15], то 

поэтому разработанный продукт можно отнести к функциональному, при этом 

рекомендуемый объем порции составит 350-500 г. 

С целью определения микробиологической безопасности и установления сроков 

хранения нами были проведены микробиологические исследования, которые 

представлены в таблице 2.  

При микробиологическом исследовании в процессе хранения в испытуемых 

образцах было определено количество мезофильных аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), бактерий группы кишечной палочки (БГКП), 

а также клеток дрожжей и спор плесеней (таблица 3).  

Таблица 3 - Микробиологическая характеристика опытных образцов  

«Супа-пюре из говяжьей печени» с пищевыми волокнами» в процессе хранения 

Образцы 

КМА-

ФАиМ, 

КОЕ/г 

БГКП 

(колиформы) 

Клетки 

дрожжей и 

споры 

плесеней, 

КОЕ/г 

КМА-

ФАиМ, 

КОЕ/г 

БГКП 

(коли-

формы) 

Клетки 

дрожжей и 

споры 

плесеней, 

КОЕ/г 

24 часа 48 часов 

Контроль 
70,4×10

3 

±0,01 

не 

обнаружено 

не 

обнаружено
 

81,2×10
3 

±0,01
 

не 

обнаруже

но 

86,4×10
3 

±0,01
 

1.5 
14,8×10

3 

±0,02 

не 

обнаружено 

не 

обнаружено 

15,6×10
3 

±0,02 

не 

обнаруже

но 

не 

обнаружено 

2.6 
0,7×10

3 

±0,01 

не 

обнаружено 

не 

обнаружено 

2,7×10
3 

±0,02 

не 

обнаруже

но 

2,0×10
3 

±0,02
 

3.6 

не 

обнаруж

ено 

не 

обнаружено 

не 

обнаружено 

3,3×10
3 

±0,01 

не 

обнаруже

но 

не 

обнаружено 

4.7 
1,9×10

3 

±0,03 

не 

обнаружено 

не 

обнаружено 

2,3×10
3 

±0,03 

не 

обнаруже

но 

не 

обнаружено 

 

Анализируя данные представленные в таблице 3, нами было отмечено, что 

добавление полисахаридов снижает рост бактерий, дрожжей и спор плесеней, за счет 

влагосвязывающей способности и срок хранения увеличивается до 48 часов при 



температуре 2-4ºС, а в образце 3.6 через 24 часа не было обнаружено КМАФАиМ. 

Полученные результаты хорошо коррелируют с литературными сведениями согласно 

которым добавление ПС позволяет пролонгировать срок хранения пищевых продуктов 

[16].  

В результате проведенных предварительных экономических расчетов была 

определена себестоимость готовой продукции контрольного и опытных образцов, которая 

представлена рисунке 2. 

Из рисунка 2 видно, что изменение компонентного состава «Супа-пюре из 

говяжьей печени» привело снижению себестоимости опытных образцов, например 

образец 1, 2 и 3 был дешевле в среднем на 16,7 %, а образец 4 в среднем на 12,8 %. Это 

связано с заменой муки пшеничной и масла сливочного, которые были в рецептуре 

контрольного образца. 
 

Рис. 2. Себестоимость готовой продукции контрольного и опытных образцов 

 «Супа-пюре из говяжьей печени» (ценообразование по 01.02.2019 г.) 

 

Таким образом, результаты проведенных исследований позволяют сделать 

следующие выводы:  

• из исследованных опытных образцов с ПС для «Супа-пюре из говяжьей печени» 

нами рекомендуется ПС камедь рожкового дерева в концентрации 0,7 %;  

• для выбранного образца содержание сухих веществ составило 11,85±0,01 %, 

массовая доля жира – 2,33±0,03 %, кислотность – 5,79±0,03 град; в 100 г продукта 

содержание белков составило 3,7 г, жиров – 3,67 г, углеводов – 2,59 г, ПВ – 1,02 г, 

энергетическая ценность – 57,86 ккал; 

• добавление всех исследованных ПС в «Суп-пюре из говяжьей печени» оказало 

положительное влияние, так как снижало содержание КМАФАиМ и способствовало 

увеличению сроков хранения; 

• замена в рецептуре контрольного образца муки пшеничной и масла сливочного 

на камедь рожкового дерева снижало себестоимость исследуемых образцов в среднем на 

12,8 %; 
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•разработанное блюдо «Суп-пюре из говяжье печени» с добавлением камеди 

рожкового дерева (0,7 %) рекомендуется для внедрения в индустрию питания (массовое 

питание) как функциональный обогащенный продукт. 
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