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Abstract: The article presents the results of scientific research conducted at the VNIHI 

branch of the FGBNU « V.M. Gorbatov Research Center for Food Systems» RAS on 

the cold storage of cooked smoked pork products at subcrioscopic temperatures. The 

values of cryoscopic and extreme temperatures of supercooling of these food products 

are determined and the recommended storage temperature is justified, which 

contributes to ensuring safety, maintaining quality indicators and extending shelf life. 

It is noted that for different types of cooked-smoked semi-finished pork products, the 

recommended storage temperature differs, which indicates the need to differentiate the 

storage modes of these products. 
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Аннотация: статья посвящена разработке технологии йогуртового продукта с 

использованием кедрового жмыха и двух вариантов ягодного пюре, 

приготовленного из черники и черной смородины. Результаты исследований 

органолептических показателей, изучаемых образцов йогуртового продукта, 

свидетельствующие о целесообразности использования кедрового жмыха в 

сочетании с ягодным пюре, приготовленном из черной смородины. 
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Перспективы совершенствования технологий комбинированных 

продуктов питания, на основе сырья животного и растительного происхождения 

заключаются в реализации концепции сбалансированности готовой продукции 

по основным нутриентам и улучшению её потребительских свойств. Поскольку 

интенсивный ритм жизни современного человека, сказывается на изменениях его 

пищевых предпочтений, введение в рецептуру традиционных продуктов питания 

дополнительных ингредиентов, имеющих функциональную направленность, 

позволяет скорректировать дисбаланс, связанный с недостаточным 

употреблением нерафинированных продуктов питания. 

Введение в технологию молочных продуктов растительных компонентов – 

современный тренд в пищевой индустрии. Применение ягодных и других 

наполнителей, имеющих растительное происхождение в производстве молочной 

продукции, позволяет не только расширить ассортимент выпускаемой 

продукции, но и обогатить готовую продукцию некоторыми полезными 

нутриентами. Так черника и черная смородина содержащие значительное 

количество антоцианов, являются богатейшим источником антиоксидантов, а 

злаковые культуры и жмыхи выступают в качестве балластных веществ [2,3]. 

Одним из наиболее популярных молочных продуктов, среди россиян 

является йогурт. Йогурт – самых распространённых кисломолочных продуктов, 

он содержит значительное количество питательных веществ, удобен в 

употреблении и чаще всего используется, как модельный продукт для 

совершенствования технологии и рецептурного состава. В связи с этим целью 

данного исследования являлась разработка технологии йогуртового продукта с 

использованием ингредиентов растительного происхождения.  

В качестве объектов исследования были выбраны йогуртовые продукты, 

произведённые термостатным способом, с добавлением молотого кедрового 

жмыха и двух вариантов ягодного пюре, приготовленного из черной смородины 

и черники. 

На начальном этапе работы был проведён анализ рецептурного состава 

йогуртового продукта с растительными ингредиентами с использованием 

матричного метода и компьютерной программы Excel [5]. Рецептурный состав 

приведен в таблице 1. 

На основании разработанных рецептур были выработаны партии 

йогуртового продукта и определены их органолептические показатели. 

Технологический процесс осуществляется по традиционной технологии 
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производства йогурта термостатным способом. Были получены четыре образца 

йогуртового продукта: контрольный образец йогурта (без наполнителя); 

йогуртовый продукт с кедровым жмыхом; йогуртовый продукт с добавлением 

кедрового жмыха и пюре из смородины; йогуртовый продукт с добавлением 

кедрового жмыха и пюре из черники.  

 

Таблица 1 

Рецептурный состав  

 

Ингредиенты Варианты рецептур йогуртового продукта, расход сырья, 

кг на 100 кг (без учета потерь) 

№ 1 № 2 № 3 

Молоко 97,9 87,9 87,9 

Закваска 0,1 0,1 0,1 

Кедровы жмых 2,0 2 2 

Пюре из черной 

смородины (без 

сахара) 

– 10 – 

Пюре из черник 

(без сахара) 

– – 10 

Итого, кг 100 100 100 

 

Для приготовления экспериментальных образцов в пастеризованное 

молоко, подогретого до температуры 40±2 ºC, вносили закваску, состоящую из 

Streptococcus thermophilus и Lactobacillus bulgaricus. Для первого образца в 

холодное молоко вносили молотый кедровый жмых, затем нагревали до 

температуры 85±2 ºC, выдерживали 20 минут и охлаждали до температуры 20 ºC. 

Для 2 и 3 образцов йогуртового продукта приготавливали ягодно-ореховый 

наполнитель. Для этого брали размороженную ягоду и измельчали ее до 

состояния пюре. Затем в пюре добавляли молотый кедровый жмых и нагревали 

полученную смесь до температуры 85±2 ºC, выдерживали 20 минут и охлаждали 

до температуры 20 ºC. Наполнитель для йогуртового продукта укладывали на 

дно тары и затем вносили заквашенное молоко. Все образцы термостатировании 

в течение 5 часов при температуре 40±2 ºC. 

Выработанные образцы йогуртового продукта оценивались по 

органолептическим показателям. Органолептическая оценка качества 

экспериментальных образцов йогуртового продукта проводилась в соответствии 

с ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011 и ГОСТ Р ИСО 22935-3-2011. Органолептическая 

характеристика экспериментальный образов приведены в таблице 2.   

Оценка изучаемых образцов йогуртовых продуктов проводилась по 

основным показателям: консистенция – 5 баллов, вкус и запах – 5 баллов, цвет – 

5 баллов. Для получения обобщенной оценки экспериментальных образцов 

определяли среднее арифметическое, среднее геометрическое и нечеткую меру 
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сходства. Результаты обработки органолептических оценок представлены в 

таблице 3. 

 

Таблица 2 

Органолептические характеристики йогуртовых продуктов 

 
Наименование 

показателя 

Контроль Образец 1 

(кедровый 

жмых) 

Образец 2 

(кедровый 

жмых + пюре из 

черной 

смородины) 

Образец 3 

(кедровый 

жмых + пюре из 

черники) 

Внешний вид и 

консистенция 

Однородная, 

слабо вязкая 

 Однородная, с 

ненарушенным 

сгустком, в меру 

вязкая. С 

включениями 

кедрового 

жмыха 

Однородная, с 

ненарушенным 

сгустком, в 

меру вязкая. С 

включениями 

черной 

смородины и 

кедрового 

жмыха 

Однородная, с 

ненарушенным 

сгустком, в 

меру вязкая. С 

включениями 

черники и 

кедрового 

жмыха 

Вкус и запах Кисломолочный, 

без посторонних 

привкусов и 

запахов 

Кисломолочный, 

с слегка 

ореховым 

привкусом и 

запахом 

Кисломолочный 

вкус и запах с 

выраженным 

ягодным вкусом 

и ореховым 

привкусом 

Кисломолочный 

вкус и запах с 

выраженным 

ягодным вкусом 

и ореховым 

привкусом 

Цвет Молочно-белый, 

равномерный по 

всей массе 

 

Цвет немного 

сероватый 

Цвет темно-

розовый 

Цвет светло-

фиолетовый 

 

Таблица 3 

Дегустационная оценка йогуртовых продуктов 

 

В результате органолептической оценки установлено, что наилучшими 

потребительскими характеристиками обладал образец №2 с добавлением 

кедрового жмыха в сочетании с пюре из черной смородины, затем следует 

№  

Оценка органолептических 

показателей 

Сумма 

баллов, 

х∑ 

Ср. 

арифм., 

хср. 

Ср. 

геометр.

, хобщ. 

Нечет-

кая мера 

сходств, 

ρ Цвет, 

х1 

Вкус, 

х2 

Аромат, 

х3 

Консис-

тенция, 

x4 

К 5 4 4,25 3,25 16,5 4,13 3,25 0 

1 3,75 4,75 4 4,75 17,25 4,31 4 0,1 

2 4,75 4 4,5 5 18,25 4,56 5 

0,26 

 

3 4,75 3,5 4 4 16,25 4,06 4 0,02 
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образец №1 с добавление кедрового жмыха, далее образец № 3 с кедровым 

жмыхом и пюре из черники и на последнем месте контрольный образец, 

приготовленный по традиционной технологии без использования растительных 

ингредиентов. 

С использованием матричного метода компьютерного моделирования 

разработаны рецептуры йогуртовых продуктов с добавлением кедрового жмыха 

и двух вариантов ягодного пюре из черной смородины и черники.  

Результаты органолептической оценки изучаемых образцов йогуртовых 

продуктов, наглядно демонстрируют целесообразность использования 

сочетания кедрового жмыха и пюре из ягод черной смородины для улучшения 

потребительских характеристик и расширения ассортиментного ряда данного 

вида готовой продукции. 
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Аннотация: ферментация пищевых отходов – важный технологический процесс, 

который позволяет эффективно перерабатывать пищевые отходы. Переработка 

пищевых отходов до органической составляющей решает одновременно ряд 
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