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безопасности, в которых должны быть отражены нормативные требования к 

химической и микробиологической безопасности продуктов промышленного 

выпуска. 
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Важнейшим аспектом повышения продовольственной безопасности в 

нашей стране - является улучшение качества продуктов питания. Концепция 

здорового питания основано на обогащении пищевых продуктов биологически 

ценными веществами [5]. 

При разработке рецептур и создании функциональных продуктов 

обязательным является принцип сбалансированности макро и 

микронутриентов, в том числе полиненасыщенных и мононенасыщенных 

жирных кислот (ПНЖК и МНЖК) Биологически эффективность жиров – это 

показатель, отражающий в них незаменимых полиненасыщенных жирных 

кислот [3]. Растительные масла богаты ненасыщенными жирными кислотами, 

однако сбалансированность и содержание ПНЖК в разных растительных 

маслах отличаются, из которых наиболее важными являются линолевая и 

линоленовая жирные кислоты. Для изготовления овощной икры чаще всего 

используется подсолнечное масло, cодержание в котором линолевой кислоты 

59,8 г. на 100 г. продукта, а линоленовой кислоты отсутствует [4]. Замена части 

подсолнечного масла другими растительными маслами, способствующей 

обогащению жирнокислотного состава - актуально. Для опытов были 

использованы масла из конопли, льна и кунжута. Проведены серии опытов для 

подбора оптимальной пропорции замены масла в исследуемых вариантах. Было 

выявлено, что с точки зрения органолептических показателей наилучшим 

является замена подсолнечного масла кунжутным и конопляном 10%, льняного 

масла 5%. В качестве контрольного варианта была использована стандартная 

рецептура с использованием подсолнечного масла 

Целью исследования являлась оценка качества овощной икры из тыквы, 

обогащенным жирнокислотным составом. Для достижения цели была 

проведена работа по приготовлению овощной икры из тыквы с обогащенным 

жирнокислотным составом. Оценка опытных образцов икры по 

нормированным физико-химическим и органолептическим показателям 

качества была проведена в соответствии с требованиями ГОСТ 2654–2017 

«Консервы. Икра овощная. Технические условия».  

Опыты были проведены в лаборатории переработки плодоовощного 

сырья. Икра из тыквы была изготовлена в соответствии с рецептурой и 

технологической инструкцией.  

Опытные образцы были изготовлены по ниже указанной 

последовательности. 

Сортировку тыквы и других овощей провели вручную по цвету и форме, 

поврежденные, подвергшиеся болезни экземпляры были удалены.  

Мойку осуществили в трехсакционной ванне с завершающим 

ополаскиванием чистой водопроводной водой  

Очистку корнеплодов моркови выполняли в абразивной корнеплода 

чистке, доочистку проводили вручную. В производственных условиях   у 

корнеплодов моркови, белых корений удаляют остатки ботвы с утолщенной 

частью, тонкую часть корневища и оставшиеся после мойки загрязнения, у лука 

удаляют шейку, корневую мочку и покровные листья, моют доочищают и 
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ополаскивают под душем. Эти работы в условиях лаборатории нами были 

проведены вручную.  

Резку тыквы осуществили на кружки толщиной 15–20 мм; морковь и 

белые коренья – на лапшу с размером граней 5–7 мм; лук на кружки толщиной 

3–5 мм. Для этого использовали овощерезательную машину.  

Обжарку моркови и лука проводили при температуре 130–140  в 
подсолнечном масле. Тыкву бланшировали.  

Обжаренные лук и морковь смешивали с предварительно подготовленной 

смесью из томатной пасты, соли, сахара, пряностей в соответствии с 

рецептурой соединили с бланшированной тыквой и гомогенизировали до 

однородной протертой массы характерной икры. Для этого использовали 

лабораторный блендер. В опытные варианты икры были введены в 

соответствии со схемой опытов 10 % конопляного и кунжутного масла, 5 % 

льняного масла [2]. 

Фасовали икру в прошпаренные стеклянные банки твист-офф, объёмом 

0,5 л., укупорили крышками. В момент фасовки образцы имели температуру 80 

 . Время с момента фасовки до начала стерилизации не превышало 30 мин. 

Стерилизацию выполнили в автоклаве в соответствии рекомендациям, 

изложенным в технологической инструкции, по режиму 
        

   
    . Спустя 2 

недели проводили оценку качества. В соответствии ГОСТ 2654–2017 

«Консервы. Икра овощная. Технические условия» для оценки качества по 

физико-химическим рассматривались следующее показатели: массовая доля 

сухих веществ, массовая доля жира, массовая доля хлоридов, минеральные 

примеси, примеси растительного происхождения, посторонние примеси. 

Анализы были проведены по стандартным методикам [1]. Результаты 

исследования представлены в таблице 1. 

Таблица 1 

Физико-химические показатели овощных консервов из тыквы 
№ Наименование 

показателя 

Контрольный 

образец 

Образец с 

добавлением 

масла 

конопли 

Образец с 

добавлением 

масла 

кунжута 

Образец с 

добавлением 

масла льна 

1 Массовая доля сухих 

веществ, % не менее 

для икры: из тыквы 

20,0 20,1 20,0 20,0 

2 Массовая доля жира, 

%, не менее, для икры 

из тыквы 

7,5 7,6 7,5 7,6 

3 Массовая доля 

хлоридов, %  

1,5 1,5 1,5 1,5 

4 Минеральные примеси  Не выявлено Не выявлено Не выявлено Не выявлено 
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5 Примеси растительного 

происхождения, не 

предусмотренные 

рецептурой 

(чашелистики, веточки 

и т. д)  

Не выявлено Не выявлено Не выявлено Не выявлено 

6 Посторонние примеси  Не выявлено Не выявлено Не выявлено Не выявлено 

 

Все образцы соответствовали нормированным требованиям качества по 

физико-химическим показателям. Органолептическая оценка исследуемых 

образцов икры из тыквы проводили по показателям: внешний вид и 

консистенция, цвет, запах, вкус. Результаты представлены в таблице 2. 

Таблица 2  

Органолептическая оценка овощной икры из тыквы 
№ Наименование 

показателя 

Контрольный 

образец 

Образец с 

добавлением 

масла конопли 

Образец с 

добавлением 

масла кунжута 

Образец с 

добавлением масла 

льна 

1 Внешний вид и 

консистенция 

Однородная 

пюреобразная 

масса 

Однородная 

пюреобразная 

масса 

Однородная 

пюреобразная 

масса 

Однородная 

пюреобразная 

масса 

2 Цвет Темно-оранжевый Темно-

оранжевый  

Темно-

оранжевый  

Темно-оранжевый  

3 Запах Свойственно 

тыквенному пюре  

Травянистый 

аромат с 

нотками тыквы 

Орехово 

тыквенный 

аромат 

Лекарственный 

аромат 

перебивающий 

вкус 

4 Вкус Свойственно 

приготовленному 

пюре из тыквы  

Травянистый 

вкус 

Тыквено-

ореховый вкус 

Лекарственный 

привкус 

По внешнему виду, консистенции, цвету различий между контрольным и 

исследуемыми образцами не выявлено.  

По показателям запаха и вкуса было различие между контрольным и 

исследуемыми образцами. Описание отражено в таблице №2. 

Выводы  

1. Изготовлен контрольный вариант овощной икры из тыквы по 

стандартной рецептуре. Путем многократных органолептических проб 

опытных образцов разработана рецептура икры из тыквы с обогащенным 

жирнокислотным составом: с добавление масла конопли и кунжута 10%, 

льняного 5%. 

2.Проведены физико-химические исследования по нормированным 

показателям качества ГОСТ 2654–2017 «Консервы. Икра овощная. Технические 
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условия». Контрольный вариант и опытные образцы соответствовали 

требованиям стандарта. 

3. Проведена органолептическая оценка исследуемых образцов овощной 

икры из тыквы, выявленные характерные особенности.  
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