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ропортящимся продуктом, то до переработки 
она хранится всего несколько часов. Перед пе-
реработкой голубику инспектируют и удаляют 
посторонние примеси и подгнившие ягоды, 
далее ее моют при температуре 18 °С, затем 
выгружают на инспекционный стол и с помо-
щью принудительного обдува подсушивают [3]. 
Пока ягоды проходят стадию подсушивания, 
параллельно происходит операция варки клей-
стера из воды и крахмала при соотношении 
1:10 в варочном котле. Смешивание голубики 
с клейстером происходит в дражировочном ба-
рабане в течение нескольких минут. Параллель-
но осуществляется подготовка сахарной пудры 
и порошка мяты перечной. Сахарную пудру сме-
шивают с голубикой в другом дражировочном 
аппарате, дражирование происходит в течение 
2 минут. Дражирователь выключают и голубику 
сахарной пудрой оставляют на 30 минут в покое. 
Далее ту же операцию проводят уже с порошком 
мяты перечной. Ягоды, которые покрылись нон-
парелью из сахара и мяты перечной выгружают 
на крупное сито и отделяют излишки порошка. 
Полученный продукт поступает на обкаточный 
стол, где приобретает округлую форму и со сто-
ла скатывается в лоток, где находится в течение 
3 часов до полного высыхания [4, 5].

Производство голубики с нонпарелью из са-
хара и мяты перечной это не сложный в техни-
ческом отношении процесс, но достаточно тру-
доемкий, в основном с использованием ручного 
труда. Однако, полученные кондитерские изде-
лия отличаются отличным вкусом, они на сто 
процентов натуральны и полезны.
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Аннотация: в статье дан анализ результатов 
дегустационной оценки двух образцов сдобных 
изделий: образца с обработанным коллоидны-
ми ионами серебра дрожжевым молоком и об-
разца с необработанным дрожжевым молоком. 
По итогам результатов дегустационной оценки 
отобран лучший образец и определены его наи-
лучшие характеристики.

Сдобные изделия – группа мелкоштучных 
хлебных изделий повышенной калорийности, 
разнообразных по рецептуре и форме [1, 5]. 
Сдобные изделия изготовлялись из пшеничной 
муки высшего и 1-го сорта с добавлением саха-
ра, жира, яиц и др. [3].

Для проведения исследования были выпече-
ны образцы сдобных хлебобулочных изделий: 
образец № 1 – с необработанным дрожжевым 
молоком; образец № 2 – с обработанным колло-
идными ионами серебра дрожжевым молоком. 
В результате исследования сдобные хлебобулоч-
ные изделия проходили оценку внешнего вида 
(форма, поверхность, цвет), состояние мякиша 
(пропеченность, пористость, промес), а также 
вкус и запах [2]. 

Анализ органолептических показателей 
сдобных изделий проводился в соответствии 
с ГОСТ 5667-65 «Хлеб и хлебобулочные изде-
лия. Правила приемки, методы отбора образцов, 
методы определения органолептических показа-
телей и массы изделий» [4].

Дегустационной комиссией отмечено, 
что образец № 2 обладает наилучшими органо-
лептическими показателями по сравнению с об-
разцом № 1. Образец сдобных хлебобулочных 
изделий с обработанным дрожжевым молоком 
имеет хорошо пропеченный мякиш, без комоч-
ков и следов непромеса, хорошо развитую по-
ристость, вкус и запах сдобы более выражены. 
Результаты дегустационной оценки представле-
ны на рисунке. 

Результаты дегустационной оценки

Нами было установлено, что коллоидные 
ионы серебра улучшают состояние мякиша 
сдобных хлебобулочных изделий по сравне-
нию с необработанными. Уровень качества 
образца сдобных изделий с обработанным 
дрожжевым молоком составил 91,6 %, средняя 
оценка качества – 4,5 балла. В то время как об-
разец с необработанным дрожжевым молоком 
составил 89,1 %.

Таким образом, обработка образцов сдоб-
ных хлебобулочных изделий оказала положи-
тельное влияние на органолептические показа-
тели качества.
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Потребление сокосодержащих напитков 
в России с каждым годом возрастает. Ассорти-
мент плодово-ягодных соков и сокосодержащих 
напитков разнообразен, но напитки из ягод об-
лепихи на полках магазинов и торговых сетей 
встречаются редко. В ягодах облепихи большое 
количество различных полезных для человека 
веществ: витаминов и микроэлементов. Ягода 
не теряет полезных свойств и качеств при воз-
действии высоких температур. 

Сокосодержащие напитки делят по содер-
жанию сока. ГОСТ РФ регламентирует данный 
показатель. Сокосодержащим фруктовым на-
питком называется продукт, полученный сме-
шением фруктового сока с питьевой водой, 
сахаром, лимонной кислотой, с добавлением 
или без добавления вкусовых компонентов, со-
держащего массовой доли сока не менее 10 %, 
консервированный физическими или химиче-
скими методами и предназначенный для непо-
средственного потребления в пищу [1].

Технология производства сокосодержащего 
напитка из ягод облепихи включает в себя: мой-
ку и инспекцию ягод, извлечение сока, смешива-
ние, розлив, укупоривание, стерилизацию, эти-
кетирование и передачу на склад для хранения 
и последующей реализации. Ягоды облепихи 
должны быть чистыми, без минеральных и ор-
ганических примесей [2, 3].

Ведущим методом выделения ягодных со-
ков в промышленных условиях – прессова-
ние в прессах периодического и непрерывно-
го воздействия.

Определено, что содержание коллоидных 
веществ во фруктовом соке снижается при бы-
стром подогреве. Однако, если подогрев вести 
в течение нескольких минут, содержание кол-
лоидных веществ увеличивается. Во избежание 

образования новых коллоидных систем, фрукто-
вый сок мгновенно подогревается и также бы-
стро охлаждается [4]. 

Далее осуществляется процесс осветления. 
Образовавшийся осадок отфильтровывается. За-
тем продукт разливается. Объем налива тщатель-
но контролируется. Сверхнормативный налив 
может привести к потерям продукта, и, как след-
ствие, к финансовым потерям производителя. 

Показатели качества сокосодержащего об-
лепихового напитка будут зависеть, в том числе, 
на сколько качественно проведена стерилизация 
готового продукта. Длительность и температур-
ный режим стерилизации завит от вида тары 
и ее объема. Крайне важно провести режим сте-
рилизации для устранения возможного содержа-
ния в продукте споровой патогенной и условно 
патогенной микрофлоры, и обеспечения дли-
тельных сроков хранения продукции [5].
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Жители нашей страны всё чаще поддержи-
вают тренд на здоровый образ жизни и осознан-
ное потребление, поэтому переходят на напитки 
с минимальным количеством сахара, не содер-
жащие искусственных добавок и консервантов. 
В связи с тем, что холодный бутилированный чай 
стремительно набирает популярность, создание 
холодного хвойного чая – это не только разноо-
бразие вкуса, но и источник полезных веществ.

Хвою с давних времен использовали 
для лечения различных заболеваний. Таёжный 
чай из хвои хорошо известен жителям Крайнего 
Севера. Многим он помогал спасаться от цинги. 
Эффективен хвойный чай и при многих других 
заболеваниях. Его используют при лечении брон-
хита, проблемах с почками и других недугах. 
Известно о его полезных свойствах при лечении 
склероза, варикоза, сердечно – сосудистых за-
болеваний и нарушении зрения. При производ-
стве разрабатываемого продукта сырьем может 
послужить зеленый чай, хвоя, ягоды красной 


