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описаны методы различного воздействия: изме-
нение состава питательной среды; добавление 
ферментов, изменение рН и  температуры, раз-
личные виды физико-химических воздействий 
(микроволновая и ультразвуковая обработки).

Кефирный грибок – живой организм, кото-
рый очень капризен и без причины может терять 
активность, болеть. Поэтому вышеописанные 
методы интенсификации технологического про-
цесса кефира могут только усугубить ситуацию. 
Но существует еще один метод воздействия на 
активность микробиологической закваски  – 
электронно-ионная обработка (ЭИО). 

Отечественными учеными были проведены 
комплексные исследования влияния ЭИО на хле-
бопекарные дрожжи, гриб Aspergillus niger и дру-
гие микроорганизмы [2]. Было доказано, что ЭИО 
дрожжей позволяет активизировать их жизнедея-
тельность, активизируется процесс потребления 
ими субстратов питательной среды, интенсифи-
цируются различные ферментные реакции.

ЭИО имеет ряд преимуществ по сравнению 
с  другими факторами воздействия, такие как 
экологичность, малая энергоемкость, возмож-
ность сравнительно простого использования 
в производстве, дешевизна.
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Мясо птицы – важная составляющая здоро-
вого питания, признанный во всем мире фаво-
рит среди мясных блюд. Мясо кур и цыплят яв-
ляется фаворитом среди остальных видов мяса 
птицы. При низком содержании жиров (не более 
10 %) в нем больше белков, чем в любом другом 
мясе. Оно обеспечивает полноценный баланс 
белка в организме и является прекрасным про-
дуктом для жизнедеятельности и роста[3].

Паштеты представляют собой гомогенизи-
рованный продукт, с преимущественным содер-
жанием мяса. Нежная консистенция достигает-
ся специальными способами обработки сырья 
и подбором ингредиентов рецептуры.

Они относятся к  мясопродуктам, техноло-
гия изготовления которых позволяет рациональ-
но использовать сырье, и сочетать в себе различ-
ные виды сырья (растительное сырье и другие 
пищевые компоненты).

Для производства паштетов используется 
разнообразное мясное сырьё (говядину, сви-
нину, телятину, обваленное куриное и  гусиное 
мясо, у печень говяжью и свиную и др.) и рас-
тительное сырьё (лук репчатый, муку, крахмал, 
сою, морковь, паприку, тыкву, горох, грибы, че-
чевицу, пряности или СО2-экстракты пряноаро-
матического сырья).

Кроме того, при производстве паштетов ис-
пользуют масло сливочное, сливки, сухое моло-
ко, витаминные препараты, стабилизаторы цве-
та (нитрит натрия, ликопин и др.) и т.д.

Принцип изготовления паштетов основы-
вается на комбинировании различных видов 
продуктов, а  также способов их обработки 
(варка, бланширование, пассерование, обжари-
вани, гомогенизация и  т.д.) в  зависимости от 
рецептуры [4], [2].

Специи в составе мясных консервов, быва-
ют сильно обсеменены патогенной микрофло-
рой: споры черной плесени, кишечная палочка 
и  ряд других микроорганизмов, выживающих 
после стерилизации. Поэтому может произойти 
порча готового продукта: вздутие банок (бом-
баж), скисание, появление плесени. Для гибели 
микрофлоры оптимальная стерилизация должна 
проходить при температуре 100-140 °С и  дли-
тельности не менее 60 минут. Не все продукты 
выдерживают длительную стерилизацию при 
температуре 140 °С, теряют свои свойства, в том 
числе и паштеты различных видов.

Изучив собранный материал, стало извест-
но, что специи использующиеся на производ-
стве, бывают сильно инфицированы бактери-
альной, грибной и плесневой микрофлорой.

Одним из способов, не влияющих на каче-
ственные изучение продукта и  его органолеп-
тические свойства является электронно-ионная 
обработка (ЭИО). 

Эффект ЭИО заключается в изменении заря-
да у положительно или отрицательно заряжен-
ных ионов. При такой обработке специй в тече-
нии определенного времени и  напряжённости 
электрического поля 25 кВт и более различных 
добавок погибает патогенная микрофлора [1].

Исходя из этого, можно предположить, что 
срок хранения паштетов увеличиться.
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В данном исследовании проводилась раз-

работка рецептуры и оценка органолептических 
показателей кисломолочного напитка сладкого 
из топленого молока. 

Тема исследования актуальна, так как от-
личительной особенностью российского рынка 
всегда было сравнительно высокое потребление 
кисломолочных продуктов. 

Напиток кисломолочный из топленого мо-
лока – кисломолочный продукт, произведенный 
путем сквашивания молока с  использованием 
заквасочных микроорганизмов. Данный кис-
ломолочный напиток производят из топленого 
молока с добавлением сахара, ванилина и заква-
ски. Массовая доля жира в данном продукте не 
должна быть менее 2,5 % [2]. 

Таблица 1
Рецептура кисломолочного напитка  

из топленого молока

Сырье Рецептура на 100 кг
Образец 

№ 1
Образец 

№ 2
Образец 

№ 3
Время выдержки, ч 4,5 5 5,5
Молоко топленое 92,88 92,88 92,88
Закваска 0,03 0,03 0,03
Ванилин 0,09 0,09 0,09
Сахар белый 7 7 7
Итого 100 100 100

В ходе исследований была подобрана рецеп-
тура для производства данного напитка, которая 
представлена в табл. 1. 

Исследования качества продукта проводили 
на кафедре «Технология производства и перера-
ботки сельскохозяйственной продукции» НовГУ 
имени Ярослава Мудрого. В ходе оценки орга-
нолептических показателей были исследованы 
внешний вид и консистенция напитка, цвет, за-
пах и вкус 3 образцов. Исследования проводи-
лись согласно ГОСТ 33491-2015. Продукты кис-
ломолочные, обогащенные бифидобактериями 
бифидум. Технические условия [1]. Результаты 
исследования представлены в табл. 2.

Дегустаторами отмечено, что образец 
№ 3 обладает наиболее предпочтительными 
характеристиками по сравнению с  другими 
образцами. Он имеет однородную консистен-
цию, более выраженный вкус и аромат топле-
ного молока, яркий кремовый оттенок. В ходе 
дегустационной оценки образцов (табл.  2), 
проведенной с  участием 8 экспертов, вы-
явлены следующие результаты, указанные 
на рисунке.

Результаты проведенной дегустационной оценки

Исходя из представленных результатов, сле-
дует, что разработанный продукт соответствует 
требованиям к  качественным показателям со-
гласно ГОСТ 33491-2015 «Продукты кисломо-
лочные, обогащенные бифидобактериями бифи-
дум. Технические условия» [1]. Таким образом, 
получена рецептура кисломолочного напитка 
сладкого из топленого молока. 

Таблица 2
Результаты исследования органолептических показателей кисломолочного напитка  

сладкого из топленого молока

Наименование Характеристика продуктов Общая 
оценкаОбразец № 1 Образец № 2 Образец № 3

Внешний вид 
и консистенция

Однородная с нарушен-
ным сгустком жидкость

Однородная с нарушен-
ным сгустком жидкость

Однородная с нарушен-
ным сгустком жидкость

4,2

Вкус и запах Чистый кисломолочный, 
сладкий с запахом и при-

вкусом ванилина

Чистый кисломолочный, 
сладкий с легким запа-
хом топленого молока

С насыщенным запахом 
и привкусом топленого 

молока и ванилина

4,4

Цвет Белый, равномерный Светло-кремовый, 
равномерный

Кремовый, равномерный 5,0


