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В данной статье затрагивается тема примене-
ния стабилизаторов, главным предназначением 
которых является формирование и сохранение 
консистенции продукции для сохранения каче-
ственных характеристик конечного продукта 
производства молочной промышленности, а так 
же классификация стабилизационных систем.

Пищевыми стабилизаторами называют осо-
бые группы добавок, предназначенные для фор-
мирования и сохранения консистенции, текстур, 
форм и потребительских качеств продуктов 
молочного, мясоперерабатывающего, хлебо-
пекарного и кондитерского производств. акту-
альность данной темы подкрепляется тем, что 
в последнее время по причине увеличения объ-
ема мирового производства продуктов питания 
вместе с традиционными стабилизаторами, та-
кими как крахмалы, повсеместно используются 
стабилизирующие вещества животного проис-
хождения (желатин) и растительного происхож-
дения (камеди, пектины, каррагинаны), которые 
находят свое применение во всех сферах пище-
вой промышленности.

Структура продукта важна не только с точки 
зрения привлекательного внешнего вида. Задан-
ная консистенция улучшает вкусовые качества 
и даже может продлить срок хранения. достичь 
необходимого результата помогают пищевые 
загустители и стабилизаторы. И натуральные 

и синтетические стабилизирующие вещества 
способствуют решению ряда технологических 
задач: повышают устойчивость продуктов к си-
нерзису ,замедляют испарение влаги, тем самым 
сохраняя свежесть изделия в течение длитель-
ного времени (хлебобулочные, кондитерские из-
делия), повышают устойчивость к оттаиванию 
и замораживанию, предотвращает слипание 
частиц в сыпучих продуктах, оседание пены во 
взбитых изделиях. 

Применение стабилизаторов в пищевой 
промышленности находится под постоянным 
контролем национальных и международных 
организаций, которые занимаются обеспечени-
ем надежности и безопасности пищевых про-
дуктов. Наличие стабилизаторов в продукции 
указывается на потребительской упаковке или 
этикетке. Стабилизаторам присвоены коды от 
Е400 до Е449. Стоит отметить, что список пище-
вых стабилизаторов, разрешенных для исполь-
зования в пищевом производстве, постоянно 
пересматривается и обновляется по причине по-
лучения новых научных данных об их свойствах 
и внедрении новых препаратов. 

для наиболее эффективной работы стаби-
лизационной системы и получения ожидаемого 
результата важно учитывать свойства каждого 
ее компонента, а также эффект синергии при их 
взаимодействии между собой и остальными ин-
гредиентами, входящими в рецептуру продукта.

обычно выделяют три главные группы пи-
щевых стабилизаторов: пектины, каррагинаны 
и камеди. Все они являются производными на-
туральных веществ. Пищевые стабилизаторы не 
несут опасности для здоровья человека. Сырьем 
для синтеза стабилизирующих веществ служат 
яблоки, плоды цитрусовых, пшеница, кукуруза, 
морские водоросли, смолы различных назем-
ных растений и т.п. отдельные виды стабили-
заторов являются продуктами микробиологиче-
ской промышленности.

Молочная продукция является важнейшим 
компонентом в питании человека. На ее долю 
приходится 20 % удовлетворения потребностей 
человека в белке и 30 % – в жире. В области про-
изводства молочных продуктов приоритетным 
направлением является создание продуктов с за-
данными свойствами, с комплексным использо-
ванием сырья и материалов. 

Пищевые добавки, которые используются 
сейчас в молочной промышленности, можно 
разделить на две группы: 1) молочного проис-
хождения: сухое молоко, сыворотко-белковые 
концентраты, казеинаты и др., 2) немолочного 
происхождения: гидроколлоиды (стабилизато-
ры); подсластители; пищевые ароматизаторы 
и красители, витамины, поливитаминные пре-
миксы, биологически активные добавки (бад), 
соевые изолированные белки, комплексный 
продукт на соевой основе, растительные жиры – 
аналоги молочного жира, натуральные плодо-
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во-ягодные наполнители, натуральные овощ-
ные наполнители.

Под стабилизацией понимают достижение 
определенных эффектов физического, химиче-
ского и биологического характера и их поддержа-
ние на протяжении заданного времени. Пищевые 
стабилизаторы необходимы для создания устой-
чивых эмульсий и других подобных по органо-
лептическим ощущениям систем. актуально для 
йогуртов, сметаны, ряженки, сливочных кремов, 
так как эти продукты представляют собой легко 
расслаивающиеся нестабильные системы. 

дисперсные системы являются термодина-
мически очень неустойчивыми системами. чем 
выше дисперсность, тем больше свободная по-
верхностная энергия, тем больше склонность 
к самопроизвольному уменьшению дисперс-
ности. Поэтому для получения устойчивых, т.е. 
длительно сохраняющихся суспензий, эмуль-
сий, коллоидных растворов, необходимо не 
только достигнуть заданной дисперсности, но 
и создать условия для её стабилизации. 

основные методы стабилизации, которые 
применяются в коллоидной химии, основыва-
ются на данных принципах:

1) создание одноименно заряженных дис-
персных частиц, что вызывает их электроста-
тическое отталкивание; этот метод применяют 
в основном для обеспечения устойчивости аэро-
золей и коллоидных растворов;

2) создание на поверхности дисперсных ча-
стиц тонких защитных слоев, которые не разру-
шаются при приближении частиц друг к другу 
и препятствуют их контакту и последующему 
увеличению размерах; такую защиту обеспечи-
вают адсорбционные слои поверхностно-актив-
ных веществ, в особенности – высокомолекуляр-
ных; этот метод применяют преимущественно 
для стабилизации эмульсий и пен.

Стоит отметить, что обеспечение устойчи-
вости дисперсных систем представляет одну из 
основных проблем коллоидной химии.

При использовании гидроколлоидной, ги-
дроколлоидно-протеиновой, гидроколлоид-
но-эмульгаторной стабилизационной систем 
улучшаются структурные показатели продукта 
и вязкость, появляется правильная глянцевость, 
увеличиваются сроки хранения, стабилизируют-
ся пена и жиры, повышается кремообразность, 
улучшаются вкусовые характеристики. Исполь-
зование пищевых стабилизаторов при производ-
стве творога способствует увеличению объемов 
готовой продукции. При производстве йогурто-
вых масс использование пектинов обеспечивает 
продукту правильную мягкую желированную 
структуру, которая необходима для равномер-
ного распределения содержащихся в десерте 
фруктовых частиц. дополнительное использо-
вание камедей создаст препятствие смешению 
фруктовой части и молочной. для приготовле-
ния начинки для йогурта с предполагаемым со-

держанием сухого вещества не менее 25-35 % 
используются яблочный и яблочно-цитрусовый 
амидированные низкоэтерифицированные пек-
тины. В производстве молочных коктейлей для 
придания характерной густоты используются 
каррагинаны. Изготовление плавленых и кол-
басных сыров, с целью контроля консистенции, 
предполагает использование каррагинанов с ка-
медью. Сочетание данных стабилизаторов обе-
спечивают продукции устойчивость к высоким 
температурам с возможностью горячего и хо-
лодного разлива.

Рассмотрим более подробно применение 
стабилизационных систем на примере произ-
водства мороженного. Мороженое – это высоко-
питательный продукт, представляющий собой 
замороженную смесь молока, молочных продук-
тов, сахара, стабилизатора, вкусовых и аромати-
ческих веществ насыщенных воздухом.

В состав мороженого входят многие продук-
ты в количестве, определяемом рецептурой. При 
составлении смеси следят за полным растворени-
ем компонентов. Повышение содержания в моро-
женном сухих веществ сопровождается образо-
ванием в нем мелких кристаллов льда. В состав 
смеси входят стабилизаторы, которые улучшают 
консистенцию мороженого, снижают скорость 
таяния при комнатной температуре, замедляют 
рост кристаллов льда, увеличивают вязкость 
и взбитость, повышают дисперсность воздуш-
ных пузырьков. одним их них является агар-агар, 
который образует студни, повышающие вязкость 
мороженого, что в свою очередь способствует об-
разованию нормальных кристаллов льда. Рассмо-
трим данный стабилизатор более подробно.

агар получают экстракцией из красных 
морских водорослей. Слабокислый экстракт во-
дорослей подвергают горячему фильтрованию, 
отбеливанию. Из полученного 1-2 %-го геля агар 
вымораживают, а затем отжимают или осажда-
ют спиртом. Спиртовая экстракция приводит 
к увеличению доли агарозы.

агар-агар применение – к преимуществам 
использования агар-агара в пищевой промыш-
ленности относятся его термостойкость и проч-
ность, а также стабильность в кислых средах 
и малая реакционная способность по отноше-
нию к другим компонентам пищи.

Свойства агар-агара:
● возможность использования в малых кон-

центрациях, благодаря высокой гелеобразую-
щей способности;

● разница температур образования геля 
и его плавления намного больше, чем у любого 
другого гелеобразователя;

● образует гель в широком диапазоне рН;
● не ингибирует рост заквасочных культур 

бактерий в кисломолочных продуктах;
● хорошо совместим с другими полисахари-

дами и белками при нормальном их содержании 
в пищевых продуктах;
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● для образования агарового геля не требу-

ется присутствие сахара.
Кроме того, агар-агар не всасывается и не 

переваривается, это растворимое балластное ве-
щество. Так же в количестве 4-5 г на один при-
ем для человека агар-агар e406 оказывает лёгкое 
слабительное действие.

для применения агар-агара в производ-
стве мороженого его выдерживают в течение 
30 минут в холодной воде для набухания (на 
1 часть агара берут 7-9 частей воды) и нагрева-
ют до 90-95град. Полученный 10 %-ый раствор 
вносят в смесь, температура которой 60-65 °С, 
в период нагревания для последующей пасте-
ризации; Можно раствор агара вносить в смесь 
без предварительного нагревания; агар-агар 
можно вносить в пастеризатор периодического 
действия в сухом виде при температуре смеси 
50-60 °С. Массовая доля агара в мороженом 
молочном, сливочном и пломбире – не менее 
0,3 %; в плодово-ягодном, ароматическом – 
не менее 0,7 % или в комбинации с други-
ми стабилизаторами.

агар по своей химической природе пред-
ставляет сложную смесь полисахаридов, ко-
торые имеют одинаковую структуру основной 
цепи, но различаются степенью заряженных 
групп. агароза – нейтральный полимер, состо-
ит из цепочки ß -1,3-связанной -D-галактозы 
и a-1,4-связанной 3,6-ангидро-L-галактозы (ри-
сунке 1), обладает желующими свойствами. 
агаропектин разветвлен, имеет меньшую моле-
кулярную массу, содержит от 3 до 10 % сульфат-
ных групп, также может иметь в своем составе 
пируваты или метильные группы. агаропектин 
не способен к образованию геля. Молекулярная 
масса агарозы , как правило, свыше 100 000 д, [4, 
c. 22] и часто превосходит 150 000 д. агаропек-
тин имеет низкую молекулярную массу, как пра-
вило, ниже 20000 д.

Соотношение агарозы и агаропектина ва-
рьирует от вида водорослей, агароза как прави-
ло составляет до двух третей агара. 

Гелеобразование происходит за счет водо-
родных связей. желирующая способность агара 
обусловлена образованием двойных спиралей 
с участием двух полимерных цепей 3,6-ангидро-
L-галактозы, образуя трехмерную каркасную 
структуру, которая удерживает молекулы воды 

в пустотах каркаса. ангидро-мосты вместе 
с ограниченной конформационной гибкостью 
вокруг гликозидных связей ограничивают моле-
кулу, способствуя формированию спирали; по-
следующее изменение состояния спиралей –ре-
зультат формирования геля .

На основе изложенной выше информации 
можно сделать вывод о том, что стабилизаторы 
играют огромную роль в наращивании мирово-
го производства продуктов питания, а исполь-
зование пищевых стабилизаторов в молочной 
промышленности приводит к улучшению струк-
туры и органолептических свойств продукта, 
повышению стабильности в условиях перепада 
температур, увеличению его срока годности, 
предотвращению отделения влаги и экономии 
сырья при производстве.
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В современном мире цифровая трансфор-
мация с каждым годом набирает обороты, про-

должает развиваться и проникает в новые сферы 
деятельности, в том числе и в кадровую работу 
предприятий. В статье рассматривается опреде-
ление кадровой работы, её основные функции, 
задачи. Вводится в исследовательский оборот 
понятие индекс цифровизации кадровой рабо-
ты организации, который позволяет определить 
степень соответствия кадровой работы цифро-
вой экономике. Также рассматриваются вопро-


