
290 

MANAGEMENT OF THE QUALITY OF CLIMATERIC FRUITS AT THE 

STAGES OF COMMODITY DISTRIBUTION AS SOURCES OF 

BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES IN THE HEALTHY DIET 

 

Eliseeva Lyudmila Gennadievna, Doctor of Engineering. Sciences, Professor 

of the Department of Commodity Expertise and Customs Affairs, Russian Economic 

University - named after G.V. Plekhanov, e-mail: Eliseeva.LG@rea.ru  

Rakov Nikita Olegovich, graduate student of the Department of Commodity 

Expertise and Customs Affairs, Russian Economic University named after G.V. 

Plekhanov, e-mail: nikitarakovv@yandex.ru  

Karpov Viktor Ivanovich, Doctor of Engineering. Sciences, Professor of the 

Department of Information Systems and Technologies, MSUTU named after 

Razumovsky, e-mail: vikarp@mail.ru  

Tokarev Petr Ivanovich, Doctor of Biology. Sciences, Head of the Department 

of Commodity Expertise and Customs Affairs, Russian Economic University - named 

after G.V. Plekhanov, e-mail: tokarev.pi@rea.ru  

 

Russian Economic University named after G.V. Plekhanov,  

Russia, Moscow, e-mail: rector@rea.ru  

 

Abstract: The quality of human life is the main goal of the development of economically 

strong countries. In Russia, the problem of quality of life is in first place among 

national priorities. One of the important components of the task is the creation and 

control of food quality standards. This ensures the conformity of products on the 

market and prevents the spread of counterfeit and dangerous products. Climacteric 

fruits play a special role in human nutrition. They provide the functional ingredients 

necessary for the prevention of nutritional diseases. Most of these fruits do not grow 

in Russia and are imported from tropical and subtropical countries. Managing the 

quality of climacteric fruits requires a systematic approach and control at all stages of 

their path to the consumer - from cultivation to the final consumer. This is an important 

task that will improve the consumer properties of fruits and reduce losses. To do this, 

it is necessary to develop individual approaches to quality management. 
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В отличие от России в Сирии потребление йогурта, обогащенного солью, 

чесноком и мятой, превышает потребление йогурта, обогащенного фруктами и 

подсластителями. Потребители предпочитают менее несладкий йогурт. В 

последние десятилетия рынок функциональных продуктов питания быстро 

растет в связи с повышенным интересом потребителей к покупке свежих 

продуктов питания, обладающих значительной пользой для здоровья [1, 2]. Эта 

растущая тенденция заметно повлияла на пищевую промышленность, особенно 

в отношении молока и молочных продуктов, поставив перед рынком 

функциональных продуктов питания особую цель, перед которой стоит задача 

предложить новые продукты с соответствующими функциональными и 

органолептическими свойствами, чтобы удовлетворить потребителей [3]. 

Регулярное употребление йогурта оказывает положительное влияние на 

здоровье, включая снижение уровня холестерина, улучшение усвоения лактозы, 

кишечные синдромы и инфекции, острую диарею и рак толстой кишки, усиление 

механизмов иммунной защиты [8]. Между тем природные антиоксиданты и 

антимикробные агенты, содержащиеся во фруктах и лекарственных растениях, 

привлекли внимание исследователей и потребителей [6, 9]. Кроме того, отчеты 

подтвердили пользу для здоровья от употребления свежих тропических 

растений, что представляет собой растущий объем исследований [10]. 

Химические синтетические консерванты недавно были заменены природными 

соединениями в пищевых продуктах из-за их побочных эффектов на здоровье 

потребителей [11]. Спрос на альтернативы противомикробным соединениям для 

замены синтетических добавок вырос, а замена синтетических 

противомикробных препаратов растительными экстрактами в пищевых 

продуктах привлекла заметное внимание [12]. 

Орегано (Origanum vulgare) —растение, произрастающее в тропических 

регионах [13]. Это тропическое растение и богатый источник антоцианов и 

природных фитохимических соединений с фармакологическими свойствами 
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[14]. Основные соединения, обнаруженные в экстракте орегано, включают 

фенолы (например, карвакрол и тимол), монотерпеновые углеводороды, цимол и 

терпинен. Карвакрол и тимол составляют основное антибактериальное вещество 

орегано, а возможное синергетическое противомикробное действие этого 

растения объясняется наличием терпенов. Другие потенциальные 

антиоксидантные фенолы также были получены из растительного экстракта 

орегано, наиболее распространенным из которых, как сообщается, является 

розмариновая кислота [14]. 

По словам Яссера Шахбази, Нассима Шависи экстракт орегано является 

подходящим природным соединением для продления срока годности йогурта 

при хранении в холодильнике в течение 30 дней. Кроме того, экстракт орегано 

обладает замечательным антибактериальным действием против некоторых 

патогенных бактерий пищевого происхождения, включая L. monocytogenes, S. 

aureus, B. subtilis, B. cereus, S. typhimurium и E. coli O157:H7. 

Цель работы: исследование возможности использования водного экстракта 

орегано на физико-химические показатели, структуру и органолептические 

свойства густого сирийского йогурта. 

Объектами исследования служили: цельное пастеризованное молоко ТУ 

10.51.11-191-05268977-2016; закваска ТУ 10.51.52-042-13605199; сухое 

обезжиренное молоко ГОСТ 33629–2015; орегано ТУ 10.39.13–011–49073982. 

(ISO 22000:2005). Были подготовили образцы йогурта с использованием 

классической технологии с добавлением сухого обезжиренного молока в 

количестве 10% и водного экстракта орегано в количестве от 1,0 до 4,0 % к массе 

исходной смеси. 

Активная кислотность — это параметр для анализа пищевых продуктов, 

который дает представление о качестве пищевых продуктов. Например, pH 

может оценить способность микроорганизмов расти в конкретной пище. 

Включение натуральных функциональных ингредиентов в йогурты может 

положительно или отрицательно изменить pH в зависимости от типа и 

количества ингредиентов, а также времени хранения. Например, добавление 

экстракта орегано в молоко при производстве густого йогурта в концентрациях 

1%, 2%, 3% и 4% ускоряли ферментацию и снижали pH йогурта. Снижение pH 

после добавления экстракта орегано можно объяснить усилением роста бактерий 

и усилением процесса ферментации. 

Установлено, что добавление водного экстракта орегано в процессе 

производства густого йогурта значительно повысило активность закваски, 

используемой в процессе ферментации. Снижение значений показателя рН было 

прямо пропорционально увеличению добавленного количества экстракта 

орегано.  

На рисунке 1 показано изменение значений рН образцов при повышении 

количества экстракта орегано в процессе сквашивания. 

Установлено, что повышение содержания водного экстракта орегано в 

образцах йогурта сопровождается снижением активной кислотности: с 4,63 

(контроль, без экстракта орегано) до 4,58 (4 % экстракта орегано) и повышение 

вязкости образов: с 7,34 (контроль) до 8,56 Па∙с (3 % экстракта орегано). 
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Повышение вязкости йогурта после добавления экстракта орегано может быть 

связано с взаимодействием соединений орегано, включая фенольные соединения 

с белками молочной основы, что приводит к образованию более мелкой 

трехмерной сетки и вязких гелей. 

 

 
 

Рисунок 1 – Изменение pH в процессе сквашивания при производстве густого 

йогурта с водного экстракта орегано (условные обозначения: образец № 1 – 

водного экстракта орегано 1,0 %, № 2 – 2,0 %, № 3 – 3,0 % и № 4 – 4,0%). 

 

В результате дегустации, в которой участвовали 10 человек установлено, 

что наиболее предпочтительным по органолептическим показателям был 

образец № 2, содержащий 2 % экстракта орегано (таблица 2). 

 

Таблица 2 

Результаты органолептической оценки густых сирийских йогуртов с 

водными экстрактами орегано 

 

 Образцы 

Показатели 

органолеп-

тической 

оценки 

Контроль 

№1 

(1% водного 

экстракта 

орегано) 

№2 

(2% 

водного 

экстракта 

орегано) 

№3 

(3% 

водного 

экстракта 

орегано) 

№4 

(4% 

водного 

экстракта 

орегано) 

Внешний вид 4,25±0,3 4,25±0,3 4,50±0,2 4,25±0,4 4,25±0,3 

Цвет 4,25±0,2 4,25±0,3 4,25±0,2 4±0,3 3,75±0,2 

Запах 4±0,2 4,25±0,3 4,75±0,3 4,25±0,3 4,5±0,3 

Конс-ция 4,25±0,3 4,25±0,3 4,75±0,2 4,50±0,4 3±0,3 

Вкус 4±0,2 4,25±0,3 4,50±0,3 4±0,2 4±0,3 

Итоги 20,75 21,25 22,75 21 19,5 
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Выводы: В Сирии большой популярностью пользуются густые йогурты с 

добавлением значительного количества чеснока и орегано и других 

ингредиентов. Как правило такие продукты готовят в домашних условиях, 

промышленное производство отсутствует, поэтому разработка промышленной 

технологии производства густого йогурта имеет актуальное значение для Сирии 

и изучение технологических аспектов производства требуют дальнейших 

исследований. Добавление экстракта орегано к молочной основе при 

производстве йогурта позволяет получить функциональный пищевой продукт с 

удовлетворительной консистенцией и сенсорными свойствами, приемлемыми 

для потребителей. 
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