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Abstract: This research work is devoted to the development of a technology for the 

production of deli meat bread enriched with vegetable fatty components. With growing 

interest in healthy eating and sustainable consumption, the use of seaweed as a 

functional ingredient in meat products is a hot trend in the food industry. The study 

includes an analysis of the properties of kelp, its biochemical composition and the 

potential for improving the nutritional characteristics of meat products. 
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Аннотация: в данной статье рассмотрены способы дегидратации плодов манго 

и произведена органолептическая оценка полученных продуктов. 
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Цели и задачи: изучение различных способов получения чипсов из манго 

с использование двух видов сушки и органолептическая оценка полученных 

продуктов.  

Манго (Mangifera indica) является одной из наиболее распространенных 

тропических плодов, импортируемых в Российскую Федерацию. Ее ведущим 

производителем является Индия, где манго занимает более 1 млн. га 

сельхозугодий. 

Пищевая ценность плодов манго обуславливается ее химическим 

составом. Они содержат до 80-83% воды, 10-16% сахаров (из них на долю 
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глюкозы приходится 0,5…1,5% глюкозы, 2-4% фруктозы и 7-11% сахарозы), 

0,4…0,98% белка, 0,2…0,5% органических кислот, 0,3…0,5% минеральных 

веществ, 0,1…0,4% липидов.  Органические кислоты представлены главным 

образом лимонной кислотой. Яблочная и янтарная кислоты представлены в 

крайне незначительном количестве. Манго характеризуется достаточно высоким 

содержанием витамина С, которое в зависимости от сорта и страны 

происхождения колеблется от 14 до 178 мг%. Окраска плодов определяется 

двумя пигментами – хлорофиллом и каротиноидами. Содержание β-каротина 

варьирует от 1,4 до 10 мг%. Энергетическая ценность 100 г плодов составляет 56 

ккал (236 кДж) [1]. 

По данным ФАО поставки манго в РФ в 2022 г. составляла 32400 т., что 

свидетельствует о востребованности данного продукта у населения [2]. 

Значительная продолжительность транспортирования плодов манго, его 

оптовой и розничной реализации, особенно после предреализационного 

дозаривания обуславливает риск снижения качества продукции и возникновения 

потерь вследствие подвядания плодов и их поражения болезнями. В связи с этим 

для крупных торговых сетей возникает потребность в организации производства 

различных видов продуктов питания, которые могут реализованы на розничных 

предприятиях сети. 

Одним из способов переработки нереализованных в розничной торговой 

сети плодов манго следует рассматривать производство чипсовой продукции под 

собственными торговыми марками. По своим потребительским свойствам чипсы 

из плодоовощного сырья существенно превосходят картофельные, так как их 

производят путем дегидратации свежего сырья, а не обжариванием и они не 

содержат жиров, поваренной соли, искусственных усилителей вкуса и 

ароматизаторов. На кафедре Технологии хранения и переработки плодоовощной 

и растениеводческой продукции ФГБОУ ВО РГАУ-МСХА имени К.А. 

Тимирязева была проведена серия исследований, направленных на разработку 

подобных продуктов, в частности из моркови и тыквы [3], дыни [4], плодов 

груши [5]. Были предложены методологические подходы к оценке качества 

подобной продукции [3]. 

В 2024 г. на кафедре проводились исследования по разработке чипсов с 

использованием плодов манго с использованием двух способов дегидратации 

сырья – низкотемпературной вакуумной и сублимационной сушки. 

Низкотемпературная вакуумная сушка осуществлялась при температуре 40°С 

при разряжении 0,2 кПа, сублимационная - пластины замораживали при 

температуре -18°С, затем высушивали при температуре 10-15°С и остаточном 

давлении 0,01-0,04 кПа в течение 12 ч и досушивали при температуре 20–25 °С 

в течение 12–14 ч. Завершали процесс при достижении остаточной влажности 

продукта 4-5°С или при достижении им температуры, равной температуре 

нагревающих полок. 

В качестве объекта исследований были взяты плоды манго сорта Кент. 

Подготовка сырья включала в себя следующие операции: мойка, очистка 

нарезка плодов на половинки, удаление косточки, нарезка плодов на пластины 

толщиной 3 мм, дегидратация, упаковка. Полученные опытные образцы 
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подвергали органолептическому анализу по ранее апробированной методике [4] 

которая предусматривала оценку единичных показателей (внешнего вида, вкуса, 

консистенции, аромата, цвета) по 5-балльной шкале и выведения среднего 

значения. Для определения цвета полученных продуктов применяли шкалу А.С. 

Бондарцева [6]. 

Результаты органолептической оценки полученных чипсов представлены 

в табл. 1  

 

Таблица 1 

Органолептическая оценка чипсов из манго 

 

Наименование 

показателя 

Способ дегидратации 

Низкотемпературная 

вакуумная сушка 

Сублимационная 

сушка 

Внешний вид 4,1 4,9 

Вкус 4,9 5,0 

Консистенция 3,8 4,5 

Цвет 4,3 4,7 

Аромат 4,9 4,9 

Средний балл 4,4 4,8 

 

Образцы, полученные с использованием низкотемпературной вакуумной 

сушки (рисунок 1) представляли собой пластины, по размерам и форме 

соответствовавшие форме нарезки сырья. Их толщина после дегидратации 

составляла 0,5…1 мм. Их внешняя привлекательность была оценена в 4,1 балл, 

снижение которого обусловлено неравномерностью форм и размеров пластин, 

наличию зеленой окраски по их периметру, а также деформации по краям. 

Вкус умеренно сладкий, соответствующий исходному сырью с 

характерным послевкусием. Консистенция эластичная, липкая, плохо 

разжевывающаяся, не хрустящая.  

Основная часть пластин медово-желтого цвета, по периметру – яблочно-

зеленый. Такая неравномерность окраски явилась причиной снижения оценки по 

данному единичному показателю. 

Аромат типичный, соответствующий спелым плодам манго, не резкий, 

усиливающийся при пережевывании.  

Средний балл образца, произведенного с использованием 

низкотемпературной вакуумной сушки, составил 4,4 балла. 

При использовании технологии сублимационной сушки (рисунок 2) 

пластины были более выровненные, чем после низкотемпературной сушки и 

недеформированные по краям. Оценка их внешней привлекательности 

составляла 4,9 баллов.  

По вкусовым свойствам чипсы имеют максимально высокую оценку – 5,0 

благодаря своему сбалансированному кисло-сладкому вкусу, характерному для 

вызревших плодов манго сорта Кент. 
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Консистенция чипсов достаточно жесткая, при разжевывании эластичная, 

нелипкая и слегка хрустящая, оцениваемая в 4,5 баллов.  

Окраска более равномерная, по сравнению с чипсами, произведенными с 

использованием низкотемпературной вакуумной сушки, бледно-медовая, без 

значительного позеленения по краям. 

 

 
 

Рисунок 1 – Низкотемпературная вакуумная сушка манго 

 

Как и у предыдущего образца чипсы имели выраженный манговый аромат, 

усиливающийся при разжевывании. 

Средний балл образца, произведенного с использованием сублимационной 

сушки составил 4,8 балла. 

 

 
 

Рисунок 2 – Сублимационная сушка манго 
 

Выводы. Учитывая все вышеперечисленные исследования о 

низкомолекулярной вакуумной и сублимационной сушке и органолептической 
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оценке полученной продукции, можно сделать вывод о больших преимуществах 

сублимационной сушки при производстве чипсовой продукции из манго . Чипсы, 

полученные сублимационной сушкой не только позволяют перерабатывать 

нереализованные в розничной торговой сети плоды манго, но и являются крайне 

актуальной и современной продукцией, отвечающей требованиям большинства 

слоев населения, в частности вегетарианцам, людям не употребляющим 

рафинированный сахар и следящим за фигурой. 
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Введение. В современном обществе, где динамичные тенденции 

потребительского рынка и стремление к здоровому образу жизни играют 

ключевую роль, разработка рецептур и технологий структурированных 
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