
56

студЕнчЕский научный форуМ, тоМ VII

56  МАТЕРИАЛЫ МЕЖДУНАРОДНОЙ КОНФЕРЕНЦИИ 
герметично укупоренные и подвергнутые воз-
действию высокой температуры для уничто-
жения микроорганизмов и придания продукту 
стойкости к употреблению [1].

Цель исследования – разработка рецептуры 
и определение показателей качества нового про-
дукта – мясных фаршевых консервов с добавле-
нием клюквы.

Для проведения исследования было при-
готовлено два образца мясных фаршевых кон-
сервов с клюквой: образец № 1 – с добавлением 
шпика и клюквы; образец № 2 – с клюквой. Ис-
следования проводились на кафедре «Техноло-
гия производства и переработки сельскохозяй-
ственной продукции» НовГУ имени Ярослава 
Мудрого. В ходе оценки органолептических по-
казателей были исследованы внешний вид, за-
пах и вкус, консистенция [4].

Анализ органолептических показателей 
мясных фаршевых консервов проводился в со-
ответствии с ГОСТ 31499-2012 Консервы мяс-
ные фаршевые. Технические условия [5].

По результат дегустационной комиссии 
было выявлено, что образец № 1 более приятной 
консистенции за счёт шпика, приятного вкуса, 
без постороннего запаха и привкуса, аромат до-
бавки с не особо выраженным вкусом. 

Результаты дегустационной комиссии пред-
ставлены в таблице.

Показатель Образец № 1  
(с клюквой 
и шпиком)

Образец 
№ 2 (с клюквой)

Внешний вид 4 4
Запах и вкус 4 3
Консистенция 4 3

Таким образом, было установлено, что кон-
систенции будет более нежнее, если в консервы 
добавить шпик, а клюква является дополнитель-
ным компонентом, которая придаёт вкус мясно-
му сырью.

По итогам экспериментальной части было 
выявлено итоговое соотношения ингредиентов 
в продукте «мясные фаршевые консервы с до-
бавлением клюквы (со шпиком)». Так же этот 
образец понравился больше по итогам дегуста-
ции, продукт отличался хорошим вкусом, арома-
том и консистенцией.
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Неправильное питание вызывает у человека 
проблемы со здоровьем связанное с недостатком 
или избытком питательных веществ в рационе 
человека. Наблюдается тенденция, направлен-
ная на расширение ассортимента рынка конди-
терских изделий с использованием натуральных 
продуктов, отражающего исключение добавок, 
улучшающего вкус продукта, таких, как на-
пример, сахар. Статья посвящена дегустации, 
как инструменту маркетингового продвижения 
продукта на рынок.

В ходе нашего исследовании проводились ра-
боты по продвижению нового продукта – повид-
ла яблочно-бананового без сахара с использова-
нием – дегустации [1]. Целью нашей дегустации 
являлось привлечение потенциального потреби-
теля к приобретению данного товара, проведение 
рефлексии [2, 3]. В результате дегустации обна-
ружилось, что 77 % потенциальных потребите-
лей отметили высокие вкусовые качества продук-
та и выразили желание приобретать подобную 
продукцию [4]. В результате дегустации нового 
продукта показана возможность использования 
яблока и банана при производстве новых конди-
терских изделий – повидла без сахара [5].
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В данной статье рассматривается актуаль-
ность рынка мучных кондитерских безглюте-
новых изделий. Были рассмотрены положи-
тельные качества кукурузной и рисовой муки, 
как основного сырья для разрабатываемого про-
дукта. Приведены данные проведенной органо-
лептической экспертизы, на основании которых 
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был выбран образец для дальнейших исследова-
ний. Приведены замечания экспертов о качестве 
представленных образцов продукта.

Кондитерские изделия в настоящее время 
не перестают пользоваться спросом у населе-
ния. Центр исследований кондитерского рын-
ка оценил потребление кондитерских изделий 
среднестатистическим россиянином в 2018 году 
в размере 7450 рублей (+5 % к показателю 
2017 года). Рост потребления мучных кондитер-
ских изделий длительного хранения также со-
ставил 0,1 килограмма – с 9,6 до 9,7 килограмма 
на душу населения.

Кондитерские изделия для большинства рос-
сиян стали неотъемлемой частью повседневно-
го питания, от их приобретения не отказывают-
ся даже в условиях экономии. Рост потребления 
в стоимостном выражении связан с тремя клю-
чевыми факторами: незначительным увеличени-
ем розничных цен, ростом потребления в нату-
ральном выражении и постепенным смещением 
спроса в сторону более дорогой (качественной, 
натуральной, нишевой) продукции [1].

На протяжении последних трех лет 
в России наблюдается подъем производства 
кексов. В 2019 году в России было произведено 
66 080,5 тонн кексов, что на 46,1 % больше объ-
ема производства предыдущего года [2].

На сегодняшний день все большую попу-
лярность набирают безглютеновые мучные кон-
дитерские изделия. На полках магазинов посто-
янно появляется новый ассортимент различных 
видов товаров без глютена, что является стиму-
лом для разработки новой продукции.

Кекс из кукурузной и рисовой муки можно 
смело отнести к безглютеновой диете. Благо-
даря более низкой калорийности кукурузная 
и рисовая мука полезнее пшеничной. Она улуч-
шает работу кишечника, уменьшает брожение. 
Укрепляет сосуды, делает их более эластичны-
ми. Противодействует скоплению холестерина. 
Укрепляет иммунную систему. Железо стиму-
лирует воспроизводство кровяных клеток и до-
ставку к ним кислорода [3].

Также в ходе подготовки образцов была 
изучена польза рисовой муки. Она содержит 
высокое содержание клетчатки, имеющей 
огромное значение для бесперебойной работы 
желудочно-кишечного тракта. Растительные во-
локна также содержат пробиотик, укрепляющий 
иммунитет [4]. 

В ходе отработки рецептуры безглютеново-
го кекса была проведена дегустационная оценка 
двух образцов продукта. Дегустация проходи-
ла в лаборатории качества продовольственно-
го сырья и пищевых продуктов НовГУ. Обра-
зец № 1 состоял из кукурузной муки, образец 
№ 2 содержал кукурузную и рисовую муку. 

В оценке органолептических показателей 
участвовали 15 экспертов. Образцы были ис-
следованы по таким показателям как: форма 

и поверхность; вкус и запах; цвет; консистенция 
и структура. 

Экспертами было отмечено, что у образца, 
который имел в своем составе только кукуруз-
ную муку более насыщенный запах злака, чем 
у образца из смеси кукурузной и рисовой муки, 
что является его положительной характеристи-
кой. Кроме этого, эксперты отметили, что вкус 
кекса является в меру сладким, что также поло-
жительно сказывается на итоговой оценке про-
дукта. В замечаниях была отмечена большая 
крошливость у первого образца.

По результатам оценки уровень качества 
образца № 1 составил 65,75 баллов, а образ-
ца № 2 60,25 балла. Итоговая оценка образца 
из смеси кукурузной и рисовой муки составила 
4,02, образца из кукурузной муки 4,4.

По результатам проведенной органолепти-
ческой оценки для дальнейших физико-химиче-
ских исследований было принято решение взять 
образец № 1, так как по оценкам дегустаторов 
уровень качества данного образца был выше.
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В материалах статьи – проведен анализ 
эффективности современных методов актива-
ции хлебопекарных дрожжей, с целью расши-
рения использования хлебопекарных дрожжей 
для удовлетворения постоянно растущих по-
требностей населения, достижения высоких ре-
зультатов в хлебопечении, ускорения процесса 
брожения, которое позволит увеличить объем 
выпускаемой продукции предприятием, так-
же указаны режимы процессов активации, их 
особенности, преимущества и недостатки. По-
казана целесообразность изучения активации 
дрожжей. По итогам проведенного анализа была 
подтверждена актуальность усовершенствова-
ния старых и создания новых методов актива-
ции дрожжей.


