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Аннотация. Целью работы является оценка вкусовых и реологических композиций, сфор
мированных в процессе структурирования гелеобразных растворов различной концентрации 
на отдельные процессы технологической схемы изготовления полуфабрикатов и комплексного 
взаимодействия в структуре готового продукта с учетом использования гелеобразователей и 
БАД. В работе приводятся некоторые особенности течения физико-химических реакций, по
зволяющих описать динамику взаимодействия нутриентов в сформированных бинарных ком
позициях углеводно-жировых структур растительных систем в технологическом процессе.

Методы. Для проведения испытаний применяли потенциометрический метод и с помощью 
прибора Эксперт-001-ЗрН определялась pH каждого образца. Определения сахаров производи
ли по ГОСТ 8756.1З-87 перманганатным методом; сухих веществ по ГОСТ З1640-2012; орга
нолептическая оценка по ГОСТ ИСО 6658-2015. Объекты: образцы полуфабрикатов, содержа
щие 25-30%  плодовых и цитрусовых соков, 0,1-0,5%  сублимированных пряно-ароматических 
растений, 0,3-0,5%  ягодных или овощных порошков, 0,3-0,6%  специй.

Результаты. Установлено, что использование целлюлозы и глицерина в рецептуре углевод
но-жировых бинарных композиций на основе плодовых, цитрусовых соков, ягодных или овощ
ных порошков и пряно-ароматического сырья способствует формированию эластичной нежной 
структуры пленки и комплекса вкусо-ароматических веществ в зависимости от вида использу
емого сырья и ВАД. С увеличением концентрации целлюлозы пленки уплотняются, и в сово
купности с основным сырьем (соком, порошками, специями) увеличивается количество сухих 
веществ, экстрактивность, пленки становятся непрозрачными и менее эластичными. Установ
лено, что во всех образцах с увеличением пряно-ароматического сырья возрастает количество 
включений и пленки приобретают мозаичный внешний вид. Для наглядности экспериментов 
представлены графики зависимости вида основного сырья и ВАД от концентрации рецептур
ного состава и формирования вкусо-ароматической гаммы.

Заключение. Полученные экспериментальные данные и зависимости будут полезны при 
рассмотрении более сложных процессов массопереноса, инверсии сахарозы, разрушении бел
ково-каротиноидных комплексов. Восприятие вкусовой гаммы и плотности пищевых пленок 
является сложным: баланс между сладостью, экстрактивностью и пороговыми значениями 
сенсорных характеристик являются основными критериями органолептического качества раз

Новые технологии / New Technologies
2024; 20 (1)

https://doi.org/10.47370/2072-0920-2024-20-l-42-49


Анна Т. Васюкова, Ирина У. Кусова, Милана М. Дышекова, Александр В. Мошкин, Екатерина В. Глухова
Разработка продуктов с пролонгированным сроком хранения

рабатываемых пленок. Оно усиливается при концентрации ВАД и вида используемых соков 
или порошков. Проявляется более насыщенный и выраженный вкус.
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сырье, пищевые пленки
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Abstract. The goal o f  the research is to evaluate the flavor and rheological compositions formed 
in the process o f  structuring gel-like solutions o f  various concentrations into individual processes o f  
the technological scheme for the production o f  semi-finished products and complex interaction in the 
structure o f  the finished product, taking into account the use o f  gelling agents and dietary supplements. 
The article presents some features o f  the flow o f  physicochemical reactions that make it possible to 
describe the dynamics o f  the interaction o f  nutrients in the formed binary compositions o f carbohydrate- 
fat structures o f  plant systems in the technological process.

Methods. To carry out the tests, the potentiometric method was used and the pH o f  each sample 
was determined using the Expert-001-3pH device. Determinations o f  sugars were carried out according 
to GOST 8756.13-87 using the permanganate method; dry substances according to GOST 31640-2012; 
organoleptic assessment according to GOST ISO 6658-2015. Samples o f  semi-finished products 
containing 25-30%  fruit and citrus juices, 0.1-0.5%  freeze-dried aromatic plants, 0.3-0.5%  berry or 
vegetable powders, 0.3-0.6%  spices were the objects o f the research.

The results. It has been established that the use o f  cellulose and glycerin in the formulation o f  
carbohydrate-fat binary compositions based on fruit, citrus juices, berry or vegetable powders and 
spicy-aromatic raw materials contributes to the formation o f an elastic, delicate film structure and a 
complex o f  flavoring and aromatic substances, depending on the type o f  raw materials and VAD used. 
With an increase in the concentration o f  cellulose, the films become denser, and in combination with 
the main raw materials (juice, powders, spices), the amount o f  dry substances and extract content 
increase, the films become opaque and less elastic. It has been found that in all samples, with an 
increase in spicy-aromatic raw materials, the number o f  inclusions increases and the films acquire a 
mosaic appearance. For clarity o f  experiments, graphs o f  the dependence o f  the type o f  main raw 
material and VAD on the concentration o f  the recipe composition and the formation o f  the flavor and 
aromatic range have been presented.

Conclusion. The experimental data and dependencies obtained will be useful when considering 
more complex processes o f  mass transfer, sucrose inversion, and destruction o f  protein-carotenoid 
complexes. The perception o f  flavor and density o f  edible films is complex: the balance between 
sweetness, extractivity and threshold values o f  sensory characteristics are the main criteria for the 
organoleptic quality o f  the films being developed. It increases with the concentration o f  VAD and the 
type ofjuices or powders used. A  richer and more pronounced taste appears.

Keywords: structure formation, carbohydrate-fat components, vegetable raw materials, food films
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Введение. В настоящ ее время, в пери
од высокой конкуренции среди предпри
нимателей при производстве и реализации 
продуктов питания, от изготовителя требу
ется грамотны й подход при оф ормлении 
нормативной документации. В частности, 
важ ны ю ридически правильны е подходы 
к установлению  срока годности произво
димой продукции.

П и щ е в ы е  п р о д у к т ы  не м о г у т  н а 
ход и ться  в об ращ ен и и , если  не им ею т 
установленны х сроков годности [1] (Ф е
деральны й закон от 02.01.2000 №  29-Ф З 
«О качестве и безопасности пищ евых про
дуктов»).

Н еизм енность всех качественных ха
рактеристик товара во многом зависит не 
только от верного установления срока, в 
течение которого товар считается пригод
ным к использованию по назначению, но и 
от условий хранения. Только совокупность 
этих двух показателей является гарантией 
соответствия товара установленны м  тре
бованиям.

В н а с т о я щ е е  в р е м я  с о в р е м е н н ы е  
технологические процессы , возможность 
и с п о л ь зо в а н и я  п и щ евы х  д о б ав о к , по
зволяющих сохранить потребительские 
к а ч е с т в а  п р о д у к ц и и  п р и  с о х р а н е н и и  
показателей  её безопасности , использо
вание соврем енны х м етодов упаковки  и 
новых упаковочных материалов, условий 
хранения пищ евы х продуктов позволяют 
п р о л о н ги р о в а т ь  у с т а н о в л е н н ы е  сроки  
годности пищ евой продукции.

С рок  годности п род укта  возможно 
у вел и ч и ть , есл и  см ен и ть  уп аковоч н ы й  
материал или применить консерванты, за 
щ итные газы, антиокислители, синергисты 
антиокислителей, уплотнители (отверди- 
тели), влагоудерживаю щ ие агенты, анти- 
слеживающ ие агенты, пленкообразователи 
(покрытия), глазирователи (глянцеватели), 
стабилизаторы.

В больш инстве предприятий, связан
ны х с п роизводством  пищ евой  продук
ции, проводится работа по соверш енст
вованию  тех н о л о ги ч ески х  п роц ессов  с 
целью  пролонгирования сроков годности 
пищ евы х изделий при сохранении их по
казателей безопасности и потребительских 
свойств [2].

«О сновная задача исследования -  за 
медление выхода консерванта в продукт. 
И с п ы т а н и е  п о к р ы т и й  п ро и зво д и л о с ь  
путем нанесения тестовой культуры пле
сени на продукт с покры тием  и без него. 
В качестве модельного продукта был вы 
бран сыр -  он традиционно используется 
в подобных исследованиях, с ним удобно 
работать. И спы тания подтвердили вы со
кие защ итны е свойства разработан ного  
покрытия: при комнатной тем пературе и 
постоянной вл аж н ости  после введения 
противомикробны х препаратов в пленку 
продукт не плесневел вплоть до его вы 
сыхания, в отличие от образца без покры 
тия [3].

У чены м и из К ем ерово рассм отрены  
вопросы  по увеличению  сроков годности 
пищ евы х продуктов на базе принципов 
холодильной техн ол оги и  и вакуум ного  
концентрирования молочного сырья [4].

Л ю бопытно отметить, что содержание 
витамина Е  в нерафинированном пальм о
вом масле выше, чем  в остальны х расти
тельны х маслах [5]. Работа, вы полненная 
Ю .В. Зем цовы м  и соавт., подтверж дает, 
что устойчивость липоф ильной фракции 
побочных продуктов солодового производ
ства обусловлена присутствием токоферо
лов и токотрие-нолов с антиоксидантной 
а к ти в н о стью . П р и с у т ст в и е  солодовых 
ростков и солодовых отрубей обеспечи
вало увеличение срока годности пищ евы х 
продуктов, ими обогащ енны х [6].

С озданием  новых пищ евы х систем  с 
инновационны ми сенсорны ми характери
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стикам и заним ались многие отечествен
ные и зарубеж ны е учены е. Так, в иссле
дованиях Бессонова С.М . [7] установлена 
степень расщ епления протопектина при 
варке некоторы х овощ ей до кулинарной 
го то вн о сти . Н о п р о д у к т ы  в а р я т с я  до 
определенной консистенции и условием  
тепловой обработки является достиж ение 
готовности при максимальном сохранении 
п и щ евой  цен н ости . О днако, наприм ер , 
в моркови в процессе варки содерж ание 
п р о т о п е к т и н а  п о н и зи л о с ь  н а  2 4 ,1 % . 
Конечно, при тепловой  обработке корне
плодов водорастворимы е связи плавятся, 
эф и р н ы е  и ал ьд еги д н ы е  п о д вер гаю тся  
гидролизу [8].

Глубоким  изм енениям  подвергается 
белково-углеводны й  ком плекс (Б араха- 
ева Л.П ., 1983) [9]. В процессе гидро- и 
те м п е р ат у р н о го  в о зд е й с тв и я  в м е с те  с 
вы деляю щ ейся влагой в отвар переходят 
сах ар а , м и н ер а л ь н ы е  соли, а зо ти сты е  
вещ ества, продукты  декструкции  ткани  
вм есте  с раствори м ы м и  ком п он ен там и  
полисахаридного комплекса.

Д ля сохран ен и я пи щ евой  ц ен н ости  
и орган олеп ти чески х  свойств продукта 
необходимо провести мероприятия, обес
печиваю щ ие данны е требования, или за 
крыть продукт соответствую щ ей пленкой, 
которая предотвращ ает испарение влаги из 
кулинарного изделия и была бы съедобна.

Целью работы  является оценка вку
с о в ы х  и р е о л о г и ч е с к и х  ко м п о зи ц и й , 
сформированных в процессе структуриро
вания гелеобразных растворов различной 
концентрации на отдельные процессы  тех
нологической схемы изготовления полуфа
брикатов и комплексного взаимодействия 
в структуре готового продукта с учетом  
использования гелеобразователей и БАД.

Объекты и методы исследования. 
Материалы. Д ля о п и сан и я  п р о ц ессо в  
ф о р м и р о в а н и я  в к у с о в ы х  п а р а м е т р о в  
использую тся вы раж ения ф изических и 
хим ических моделей. В качестве подтвер
ж дения получаем ы х данны х поставлена 
экспериментальная часть.

В д а н н о й  р а б о те  р а с с м а т р и в а е т с я  
ком плексная пищ евая систем а, сп о со б 
ствую щ ая поэтапно установить факторы, 
позволяю щ ие создать ассортимент пищ е
вых пленок, обеспечиваю щ их сохранение 
органолептических показателей готовой 
продукции и при доведении до кулинар
ной готовности способны х расплавиться 
и покры ть при этом кулинарное изделие, 
добавив ему пикантность, устойчивую или 
оригинальную  вкусо-ароматическую  ком
позицию. Объектами исследования стали: 
о б р азц ы  п ол уф аб ри катов , сод ерж ащ и е 
2 5 -3 0 %  плодовых и цитрусовы х соков, 
0 ,1 -0 ,5%  сублимированны х пряно-аром а
тических растений, 0 ,3 -0 ,5%  ягодных или 
овощных порошков, 0 ,3 -0 ,6%  специй.

Д ля проведения испытаний применяли 
потенциометрический метод и с помощью 
прибора Э ксперт-001-3рН  определялась 
pH  каж д ого  о б разц а. О п р ед ел ен и я  с а 
харов производили по ГО С Т 8756.13-87 
«Продукты переработки плодов и овощей» 
перманганатны м методом; сухих вещ еств 
по ГО С Т 31640-2012. О рганолептическая 
оценка осущ ествлялась в соответствии с 
ГО С Т И С О  6658-2015  «О рганолептиче
ский анализ. М етодология. О бщ ее руко
водство» и ГО С Т Р 53161—2008 «О ргано
лептический анализ. М етодология. М етод 
парного сравнения». Э кспериментальная 
ч асть  р аб оты  вк лю ч ает  п ри готовл ен и е  
жидкого гелеобразного продукта с задан
ными вкусо-ароматическими показателя
ми и получения пищ евой пленки.

Результаты исследований. Д ля ис
следования готовили образцы полуфабри
катов, содерж ащ ие 25—30%  плодовых и 
цитрусовы х соков, 0,1—0,5%  сублим иро
ванны х пряно-аром атически х  растений, 
0,3—0,5%  ягодных или овощных порошков, 
0 ,3—0,6%  специй . П ри  этом съедобн ы е 
пленки  готовили из ф руктово-овощ ного 
сырья, преим ущ ественно из лимонного, 
апельсинового, ты квенного  и сливового 
сырья.

О собенность технологического  про
ц е с са  х а р ак тер и зу ется  тем , что  у п р о 
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дуктов удаляю тся несъедобны е части  и 
используется в дальнейш ем  мякоть пло
дов ц и трусовы х , сод ерж ащ и х  больш ое 
количество пектиновых вещ еств. М якоть 
п одвергается  теп л овой  обработке и из
мельчению до пю реобразного состояния, 
а затем  отделяется плотная часть от ж ид
кой. К полученной жидкой составляю щ ей 
добавляется глицерин и микроцеллю лоза, 
которые играю т роль загустителя и стаби
лизатора, а такж е биологически активные

а

добавки , и стерилизуется. В рецептуру 
вводятся мелко изм ельченны е сублим и
рованны е пряно-ароматических растения 
(чабрец, базилик, имбирь), которые повы 
ш аю т пищевую ценность и вкусовые каче
ства пленок. П олученная м асса равном ер
но распределяется по всему объему формы 
тонким слоем  и подвергается суш ке при 
2 0 - 2 5 оС в течен и е  6 -8  часов. О бразц ы  
пленок показаны на рис. 1-3.

б

Рис. 1. Пищевые пленки, полученные из свекольного порошка (0,5%): 
а -  с добавками порошка аджики (0,6%); б -  без БАД

Fig. 1. Edible films made from beet powder (0.5%): 
a -  with the addition o f adjika powder (0.6%); b -  without dietary supplements

а б C

Рис. 2. Пищевые пленки, полученные из клюквенного порошка (0,5%): 
а -  с добавками порошка имбиря (0,3%); б -  0,4%; с -  0,5%

Fig. 2. Edible films made from cranberry powder (0.5%): 
a -  with the addition o f  ginger powder (0.3%); b -  0.4%; s -  0.5%
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ба

Рис. 3. Пищевые пленки, полученные из сока апельсинов: 
а -  без БАД, б -  с добавками сублимированного базилика (0,5%)

Fig. 3. Edible films obtained from orange juice: 
a -  without dietary supplements, b -  with the addition o f  freeze-dried basil (0.5%)

П о л у ч ен н ы е  д ан н ы е  позволяют о т 
метить, что все пленки им ею т требуемую  
структуру, красивую  цветовую  гам м у и 
п р о д о л ж и тел ьн о сть  их х р а н ен и я  будет 
зависеть от концентрации БАД, качества 
исходного сырья и условий хранения.

И з кожуры и мезги плодов и цитрусо
вы х готовили фруктовые порошки.

Кроме свежевыжатых соков использо
вали предварительно полученные порошки 
из малины, клю квы  и свеклы. В качестве 
БА Д  использовали порош кообразные спе
ции (гвоздику, корицу, мускатный орех и 
аджику).

Таким образом, разработанная техно
логия позволяет получить съедобные плен
ки из фруктово-овощ ного сырья с высокой 
м еханической прочностью  и мож ет быть 
использована в пищевой промышленности.

Готовый продукт им еет хорош ую  усвояе
мость, легкую  переж евы ваем ость и вы со
кие органолептические свойства.

С енсорны е проф или представленны х 
образцов, вы деленны х с пом ощ ью  ш ка
лы  балльной оценки с м аксим альны м и и 
м иним альны м и значениям и для каж дого 
признака группы, соответствую т воспри
ятию  вкусо-ароматической гамм ы  у м ак
симального числа экспертов [4, 7, 11—13].

Выводы . П о л у ч ен н ы е  эк с п е р и м е н 
тальны е данны е и зависим ости будут по
лезны  при рассм отрении более слож ны х 
п р о ц ессо в  м ассо п ер ен о са , р азр у ш ен и и  
б е л к о в о -к а р о т и н о и д н ы х  к о м п л е к с о в , 
входящ их в состав  сублим ированного  и 
порош кообразного пряно-ароматического 
сырья, и углеводно-ж ировых компонентов 
рецептуры  пищ евы х пленок.
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