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VNIISSOK), was established. The reduction of particle size of pre-dried leaf mass, increasing process time and tem-

perature lead to an increase in the optical density of the extract. According to research results, the proposed method 

of obtaining cherry-red food coloring is as follows:  grain size distribution of the dried amaranth leaf mass is not 

more than 0.3 mm, the process temperature is 40 - 50 C, the duration is 40-50 minutes, the water ratio – 1:10. The 

method of mathematical planning enabled us to study of the influence of the dye and citric acid dosage on color and a 

comprehensive assessment of the quality of caramel. The optimum values of the studied factors are defined by the 

method of ridge analysis". For the formation of a pronounced caramel colour the dosage of aqueous-alcoholic extract 

of amaranth leaves, as a dye is 4.1 g/100 g of caramel, of citric acid – 0.54 g/100 g of caramel. Manufacturing formu-

la for caramel with natural amaranth dye has been developed and approved. 

 

Valentine variety amaranth, extraction, natural food coloring, confectionery. 
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ОТРАБОТКА РЕЦЕПТУРНОГО СОСТАВА РЕСТРУКТУРИРОВАННОГО  
ФОРМОВАННОГО ПРОДУКТА ИЗ МЯСА ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ 

 
Интенсивный рост объема производства мяса цыплят-бройлеров в последнее время требует разработ-

ки новых технологий его переработки с целью увеличения ассортимента мясной продукции умеренной стои-

мости. Относительно новой и мало изученной является технология производства реструктурированных фор-

мованных продуктов из данного вида сырья.  В работе обосновано использование концентрата сывороточных 

белков, полученных методом ультрафильтрации (КСБ-УФ) в технологии изготовления реструктурированных 

формованных продуктов из мяса цыплят-бройлеров. Целью данного технологического решения являлось 

повышение биологической ценности готового продукта. Оценочным критерием оптимальности подбора 

компонентов при составлении рецептуры было определение сбалансированности белков продукта по амино-

кислотному составу. В качестве характерных показателей биологической ценности продукта были приняты: 

аминокислотный скор белка продукта, коэффициент утилитарности (u) белка и коэффициент избыточности 

(σизб) белка. С помощью математического моделирования рецептурного состава было рассчитано оптималь-

ное количество КСБ-УФ, предусматривающее увеличение биологической ценности белков продукта до 

уровня «эталонного» белка (по данным ФАО/ВОЗ).  Интервал варьирования вносимого КСБ-УФ был в диа-
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пазоне от 0,5 до 4,0 %. В работе приведена оценка пищевой ценности и сбалансированности моделируемых 

рецептур мясопродуктов, а также оценка  физико-химических показателей разработанных рецептур. Уста-

новлено, что добавление 2 % КСБ-УФ улучшает качественные характеристики нового мясопродукта: позво-

ляет повысить содержание белка на 0,93 % и уровень его усвояемости на 3,15 %, а также  снизить на 21,8 % 

уровень аминокислот,  используемых организмом неэффективно. При этом влагоудерживающая способность 

продукта повышается на 5,92 % к общей массе влаги, жироудерживающая – на 2,4 % к общей массе жира, а  

выход продукта – на 1,4%.  

 

Биологическая ценность, концентрат сывороточных белков КСБ-УФ, реструктурированные формо-

ванные продукты, уровень усвояемости, кожа цыплят-бройлеров. 

 

Введение 
Наиболее актуальной проблемой пищевой инду-

стрии на данный момент  является дефицит в рационе 
питания населения полноценных белков животного 
происхождения. Решение данной задачи заключается 
в применении при производстве мясных продуктов 
умеренной стоимости  наиболее распространенного 
на отечественных рынках мяса птицы. При этом, учи-
тывая невысокие функциональные свойства данного 
сырья, для повышения качественных характеристик 
нового вида продуктов необходимо корректировать 
технологии их производства, используя различные 
технологические приемы, позволяющие улучшать их 
структурные характеристики и биодоступность. К 
достаточно весомым технологическим аргументам, 
обеспечивающим   решение любой поставленной пе-
ред технологической службой задачей, относится 
рациональный подбор  функциональных компонентов 
при  составлении рецептуры. 

Активное внедрение в последнее время мем-
бранных технологий в молочную промышленность 
способствует увеличению производства молочных 
белково-углеводных концентратов, которые широко 
используются в пищевой промышленности. Молоч-
ные белки, и особенно сывороточные, по своему 
аминокислотному составу относятся к наиболее 
ценным белкам животного происхождения и явля-
ются источниками незаменимых аминокислот [1].  

На наш взгляд, наиболее приемлемым функцио-
нальным компонентом, который бы способствовал 
повышению биологической ценности реструктури-
рованных формованных продуктов из мяса цыплят-
бройлеров, может быть концентрат сывороточных 
белков, полученный методом ультрафильтрации 
(КСБ-УФ), который по данным [2–4] имеет высокое 
содержание белка (до 80 %), значительную влагосвя-
зывающую способность (до 55 %), высокий инте-
гральный коэффициент биологической ценности (1, 
3) и почти оптимальное соотношение кальция и 
фосфора (Са:Р=1,31). КСБ-УФ нашел свое примене-
ние в мясной промышленности при производстве 
вареных колбас из традиционного сырья  (свинины и 
говядины) [1, 5, 6], где его добавляли в количестве 
от 10 до 15 % в гидратированном виде на замену 
мясного сырья для улучшения функционально-
технологических свойств фаршевых систем и каче-
ственных характеристик готовых продуктов. Также 
КСБ-УФ  применяют в качестве функционального 
ингредиента в составе мясных продуктов (рубленых 
полуфабрикатов из крольчатины, мяса страуса и ин-
дейки) для питания спортсменов и людей, испыты-
вающих повышенные физические нагрузки, так как 
позволяет приблизить соотношение белок : жир к 

оптимальной для этой группы людей формуле  
(1 : 0,8) и значительно увеличить содержание белка 
по сравнению с контрольным образцом [7].  В работе 
[8] рекомендуют при изготовлении мясопродуктов 
применять КСБ-УФ в количестве от 0,5 до 4,0 %. 

Повышения структурных показателей реструкту-
рированного формованного продукта достигали ис-
пользованием коллагенсодержащего сырья как геле-
образующего [9, 10]. На основании собственных ис-
следований [11] доказана целесообразность использо-
вания в технологии изготовления реструктурирован-
ных формованных продуктов кожи цыплят-
бройлеров.  Установлено, что наиболее приемлемые 
результаты по органолептическим и структурно-
механическим показателям были получены в соответ-
ствии с рецептурой, которая предусматривала приме-
нение 12 % кожи к массе мясного сырья, что пример-
но соответствует анатомически приращенной.  

Основополагающим при разработке рецептур 
мясных изделий является рациональный выбор опре-
деленных видов сырья и их соотношение, что обеспе-
чивало бы достижение требуемого  качества готовой 
продукции, включая количественное содержание и 
качественный состав пищевых веществ, наличие 
определенных органолептических показателей, по-
требительских и технологических характеристик. 

 

Цель работы 
Моделирование рецептурного состава реструкту-

рированных формованных продуктов из обваленно-
го мяса цыплят-бройлеров с кожей и концентрата 
сывороточного белка КСБ-УФ для повышения их 
биологической ценности.  

 

Объект и методы исследования 
Объектом исследования в представленной работе 

была технология производства реструктурированно-
го формованного продукта из мяса цыплят-
бройлеров, изготовленного с использованием кон-
центрата сывороточного белка КСБ-УФ с индексом 
растворимости не более 0,3 см

3
 сырого осадка,  

и рН – (6,3÷6,5). Концентрат вырабатывают по  
ТУ У 10.1 - 00419880 - 123:2014 «Концентрат сыво-
роточного белка. Технические условия».  

Массовую долю влаги в мясном сырье из цып-
лят-бройлеров определяли по ГОСТ 9793-74; ДСТУ 
ISO 1442:2005.  

Массовую долю белка – по ГОСТ 25011-81.  
Массовую долю жира – по ГОСТ 23042-86; 

ДСТУ ISO 1443:2005.  

Активную кислотность рН образцов измеряли 

иономером лабораторным марки И-160М. 
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Влагосвязывающую способность (ВСС) определя-

ли методом прессования по Грау Р. и Хамма Р. в мо-

дификации Воловинской В.П. и Кельмана Б.Я. [12].  

Влагоудерживающую способность (ВУС) опреде-

ляли по количественному содержанию воды, удержи-

ваемой опытным образцом после термической обра-

ботки [13]. 

 Жироудерживающую способность (ЖУС) – 

определяли как разность между содержанием жира в 

фарше и количеством жира, выделившегося в процес-

се термической обработки [13].  

Измерение массы навесок выполняли с помощью 

весов лабораторных Аdventure RT марки AR 3130-

5400 с погрешностью измерений 5 мг и весов марки 

«AXIS» AD 50 с погрешностью измерений 0,5 мг.  

Аминокислотный скор (Cj, %) продукта (его био-

логическую ценность), коэффициент утилитарности 

(u,%) белка (уровень его  усвояемости) и коэффици-

ент избыточности незаменимых аминокислот σизб 

определяли по стандартным формулам [14]. 

Математическое моделирование рецептурного со-

става продукта осуществляли с помощью компьютер-

ной программы Microsoft Excel 2010.  

Аминокислотный состав определяли с помощью 

аминокислотного анализатора Biotronik LG-2000 ме-

тодом ионообменной хроматографии. 

Обработку экспериментальных данных проводили 

методами математической статистики с использова-

нием стандартных компьютерных программ. 
 

Результаты и их обсуждение 

Главная задача моделирования рецептур для по-

вышения биологической ценности продукта (уров-

ня его усвояемости) заключалась в увеличении 

аминокислотного скора лимитирующих аминокис-

лот (метионин + цистин) в мясном сырье не менее 

чем до 100 % за счет использования концентрата сы-

вороточных белков. При этом,  с учетом достаточно 

высокой себестоимости концентрата (превышает 

себестоимость мяса приблизительно в пять раз),  

определяли минимально необходимое его количе-

ство, предотвращающее значительное удорожание 

продукта.  

Оптимизацию количества концентрата в рецепту-

ре осуществляли путем математического моделиро-

вания. Оценочным критерием оптимальности было 

определение сбалансированности белкового состава 

продукта, а в качестве характерных его показателей 

принимали: аминокислотный скор, коэффициент ути-

литарности (u) и коэффициент избыточности (σизб) 

белка. Коэффициент утилитарности белка (u) служил 

для определения массовой доли незаменимых амино-

кислот в 100 г белка продукта, которые усваиваются 

организмом, коэффициент избыточности (σизб)  харак-

теризовал долю незаменимых аминокислот, исполь-

зуемых организмом неэффективно. 

Процесс моделирования начинали с расчета сба-

лансированности белкового состава каждого из сырь-

евых компонентов по аминокислотному скору (Cj, %)  

(табл. 1). Аминокислотный состав мяса цыплят-

бройлеров и КСБ-УФ определяли с помощью амино-

кислотного анализатора Biotronik LG-2000 методом 

ионообменной хроматографии, аминокислотный со-

став шкурки цыплят-бройлеров – взяли из литератур-

ного источника  [15].  

Результаты расчета оценивали по величине первой 

лимитирующей незаменимой аминокислоте (НАК), 

скор которой является наименьшим и характеризует 

максимальный уровень усвоения всех других НАК 

белка продукта. 

 
Таблица 1 

Расчет качества белковой составляющей отдельных компонентов рецептуры 

 

 

Из табл. 1 видно, что первыми лимитирующими 

аминокислотами белков мяса цыплят-бройлеров 

являются метионин+цистин, аминокислотный скор 

которых составляет 96,0 %. Для кожи – первой ли-

митирующей аминокислотой является триптофан, 

скор которого равен 54,1 %. Также, из сравнения 

Наименование  

аминокислот 

 

Эталон 

ФАО/ 

ВОЗ, 

мг/г 

белка 

Мясо  

цыплят-бройлеров 

Кожа  

цыплят-бройлеров 
КСБ-УФ 

Аj,  мг/г   

белка 
Cj, % 

Аj,  мг/г   

белка 
Cj, % 

Аj,  мг/г   

белка 
Cj, % 

Содержание белка, %  19,66  8,4  65,5  

Валин 50 53,8 107,6 38,77 77,54 59,8 119,6 

Лейцин 70 76,82 109,74 55,01 78,59 89,7 128,14 

Лизин 55 60,06 109,2 54,1 98,36 86,0 156,36 

Изолейцин 40 40,50 101,25 30,66 76,65 62,2 155,5 

Метионин+Цистин 35 33,6 96,0 28,86 82,46 58,1 166,0 

Фенилаланин+ Тирозин 60 87,29 145,48 73,94 123,23 69,5 115,83 

Треонин 40 38,41 96,03 38,77 96,93 71,3 178,25 

Триптофан 10 12,57 125,7 5,41 54,1 10,6 106,0 

Коэффициент  утилитарности, %  85,73 59,83 75,24 

Коэффициент  избыточности, %  59,84 241,69 118,49 

Первая  лимитирующая амино-

кислота 

 
метионин + цистин триптофан 

нет 
Скор первой лимитирующей 

аминокислоты 

 
96,0 54,1 
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табличных данных видно, что концентрат сыворо-

точного белка содержит в избытке все незамени-

мые аминокислоты. Очевидно, что добавление в 

определенном количестве концентрата в рецептуру 

только улучшит качественные характеристики про-

дукта.  

Ограничения, накладываемые на использование 

составляющих компонентов рецептуры реструкту-

рированного формованого продукта, представлены 

в табл. 2. 

 
Таблица 2 

 

Проектное соотношение компонентов рецептуры  

реструктурированного формованного продукта 

 
Компонент 

рецептуры 
Обозначение 

Минимальное 

значение 

Максималь-

ное значение 

Мясо цыплят-

бройлеров, % 
М1 М1=100–(М2+М3) 

Кожа цыплят-

бройлеров, % 
М2 12,0 

КСБ-УФ, % М3 0,5 4,0 
 

Примечание. ∑Мj = 100 
 

Для оценки степени усвоения белка рассчиты-

вали аминокислотный скор моделируемых образ-

цов мясопродуктов. Результаты расчетов представ-

лены в табл. 3. 

По результатам математического моделирова-

ния рецептурного состава реструктурированных 

формованных продуктов из мяса цыплят-бройлеров 

(табл. 3) установлено, что для данного продукта 

рациональным является введение 2 % КСБ-УФ. 

Данное количество концентрата является опти-

мальным для восполнения недостающего количе-

ства лимитирующих аминокислот (в нашем случае 

метионин + цистин) до увеличения их скора до 

100,06  %.  

Анализ биологической ценности модельных 

продуктов при варьировании КСБ-УФ в указанных 

интервалах (табл. 3) указывает на повышение каче-

ственных показателей мясопродуктов. Добавление 

2 % КСБ-УФ на замену мясного сырья приводит к 

увеличению белка в продукте на 0,93 % и уровня 

его усвояемости, характеризуемого коэффициентом 

утилитарности  (u), – на 3,15 %. Уровень аминокис-

лот, усвояемых организмом нерационально, снижа-

ется на 21,8 %. При всех положительных результа-

тах цена продукта увеличилась всего на 0,23 $/кг. 

Введение в рецептуру КСБ-УФ в меньшем ко-

личестве (табл. 3) не обеспечивает достижения по-

ставленной цели,  а в большем – нерационально, 

поскольку приводит к существенному удорожанию 

продукта. 

 
Таблица 3 

 

Биологическая ценность моделируемых образцов реструктурированных  

мясных продуктов по аминокислотному скору 

 

 
 

На втором этапе работы  были проведены экс-

периментальные исследования двух образцов ре-

структурированных формованных продуктов по 

физико-химическиим показателям – контрольного, 

состоящего из мясного сырья с кожей, и опытного, 

с заменой 2 % мясного сырья на КСБ-УФ. Рецепту-

ры продуктов, которые были исследованы, пред-

ставлены в табл. 4. 
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Таблица 4 

  

Рецептуры реструктурированных формованных продуктов 

 

Сырьё 
Модельные образцы 

контрольный опытный 

Сырье несоленое, кг (на 100 кг) 

Мясо цыплят-бройлеров (шрот Ø = 16 мм ÷25 мм) 78 76 

Мясо цыплят-бройлеров (тонкоизмельченное) 10 10 

Кожа цыплят-бройлеров  12 12 

КСБ-УФ – 2 

 

Технологический процесс изготовления ре-

структурированных формованных продуктов за-

ключался в следующем. Мясо цыплят-бройлеров 

(белое и красное в равных количествах) измельчали 

на волчке с диаметром отверстий решетки (16÷25) 

мм (шрот). При этом 10 % этого сырья измельчали 

на куттере до пастообразной консистенции с целью 

увеличения адгезионных сил на поверхности кус-

ков мышечной ткани. Кожу цыплят-бройлеров 

предварительно подмораживали и в подморожен-

ном виде измельчали на куттере до пастообразной 

консистенции. Затем мясо цыплят-бройлеров (шрот 

и тонкоизмельченное), кожу и КСБ-УФ в сухом 

виде загружали в массажер VES VMR-11 (глубина 

вакуума которого составляла 0,06–0,07 МПа) и до-

бавляли 30 % рассола (табл. 5) к массе сырья. Со-

леное сырье массировали 2 часа при скорости дви-

жения барабана 2 об/мин, после чего выдерживали 

на созревании в течение 16 ч при 0 – 4 ºС, формо-

вали в полиамидные оболочки и подвергали варке 

при температуре (85±2) °С до готовности. Кон-

трольный образец изготавливали аналогично, толь-

ко без КСБ-УФ. 

Результаты физико-химических характеристик и 

функционально-технологических свойств фаршей и 

готовых продуктов приведены в табл. 6 и 7. 

 
Таблица 5 

 

Состав рассола 

 
Наименование  

пряностей и материалов 

Содержание,  

кг на 100 л рассолов 

Соль поваренная пищевая 8,33 

Фосфат Биофос 1,0 

Нитрит натрия 0,016 

Перец черный молотый 0,4 

Аскорбиновая кислота 0,16 

Вода 90 

 
Таблица 6 

 

Результаты исследований физико-химических  

характеристик и функционально-технологических 

свойств фаршей перед формованием в оболочку 

 

Показатель 

Образцы реструктурирован-

ных формованных продуктов 

контрольный опытный 

Массовая доля влаги, % 74,76±0,15   74,12±0,47    

Масовая доля белка, % 13,72±0,07 15,2±0,19 

Окончание табл. 6 

 

Показатель 
Образцы реструктурирован-
ных формованных продуктов 

контрольный опытный 

Масовая доля жира, % 8,37±0,3 8,32±0,34 

Масовая  доля золы, % 2,66±0,03 2,7±0,03 

Влагосвязывающая 
способность, %: 

  

– к массе сырья ВССm 72,09±0,48 71,49±0,39 
– к общей влаге ВССw 96,43±0,04 96,46±0,35 

Активная кислотность, 
рН 

6,42±0,01 6,47±0,02 

 
Таблица 7 

 
Результаты исследований физико-химических  

характеристик и функционально-технологических 
свойств реструктурированных формованных продуктов 

 
 

Показатель 

Образцы реструктурирован-
ных формованных продуктов 

контрольный опытный 

Массовая доля  
влаги, % 

73,98±0,04 72,73±0,05 

Масовая доля  
белка, % 

14,95±0,11 15,88±0,01 

Масовая доля  
жира, % 

8,61±0,01 8,63±0,04 

Масовая  доля  
золы, % 

2,72±0,04 2,73±0,02 

Влагоудерживающая 
способность, %:  

  

– к массе продукта 
ВУСm 

54,36±0,17 58,01±0,01 

– к общей влаге ВУСw 73,78±0,07 79,76±0,06 
Жироудерживающая 
способность, %: 

  

– к массе продукта 
ЖУСm 

6,05±0,16 6,17±0,01 

– к общему жиру 
ЖУСj 

71,08±0,36 73,48±0,17 

Активная  
кислотность, рН 

6,52±0,01 6,54±0,01 

Выход продукта, % 113,95±0,32 115,32±0,24 

 

Анализ данных, приведенных в табл. 6 показы-

вает, что введение КСБ-УФ (рН 6,3–6,5) приводит к 

увеличению рН модельных фаршей в опытном об-

разце на 0,07, что положительно сказывается на 

ВСС к общей влаге. Содержание влаги в сыром 

фарше опытного образца было несколько ниже, чем 

в контрольном, что связано с меньшим ее содержа-

нием в КСБ-УФ (12,7 %)  по сравнению с мясным 

сырьем (70 %).  
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В готовых продуктах (табл. 7) наблюдается ана-

логичная закономерность. Увеличение рН способ-

ствовало увеличению на 5,92 % влагоудерживающей 

способности к общей массе влаги и жироудержива-

ющей – на 2,4 % к общей массе жира. Результатом 

улучшенных функциональных свойств опытного 

образца с использованием КСБ-УФ является увели-

чение выхода продукта на 1,4 %.  

В работах [5, 16] сообщается о том, что при про-

изводстве мясопродуктов с добавлением сывороточ-

ных концентратов (в гидратированном виде на заме-

ну мясного сырья) между количеством белка, ВУС, 

выходом и количеством влаги в готовом продукте 

существует прямая зависимость. Однако в представ-

ленной работе, добавляя КСБ-УФ на замену мясного 

сырья в сухом виде, были получены несколько про-

тиворечивые результаты: при увеличении количе-

ства белка, ВУС и выхода готового продукта, коли-

чество влаги в нем уменьшалось. Подобные зависи-

мости были получены в работах [17, 18]. Увеличение 

выхода на 1,4 % при одновременном снижении вла-

ги на 1,25 % в готовом продукте (табл. 7), вероятно, 

связано с увеличением количества белка за счет до-

бавления КСБ-УФ, который проявляет свои гидра-

тационные свойства на более высоком уровне после 

тепловой обработки. 

 Таким образом, проведенные исследования под-

твердили целесообразность использования  КСБ-УФ 

в составе рецептуры реструктурированного формо-

ванного продукта из мяса цыплят-бройлеров для по-

вышения.функционально-технологических свойств 

мясного сырья и улучшения качественных характе-

ристик готовых  продуктов. 

 

Выводы 

1. По результатам математического моделирова-

ния рецептурного состава реструктурированного 

формованного продукта из мяса цыплят-бройлеров 

установлено, что рациональное количество вносимо-

го в рецептуру концентрата сывороточного белка 

КСБ-УФ для повышения биологической ценности 

продукта составляет 2 %. 

2. Результаты математического моделирования 

подтверждены экспериментально при исследовании 

модельных фаршей и готового продукта в сравнении 

с контрольным образцом, изготовленным без КСБ-

УФ. Установлено, что при замене  в рецептурном 

составе опытного образца продукта 2-х %  мясного 

сырья на равное количество КСБ-УФ, содержание 

белка в нем повышается на 0,93 % и уровень его 

усвояемости – на 3,15 %. 

 Уровень аминокислот, используемых организ-

мом неэффективно, снижается на 21,8 %. Кроме это-

го улучшаются функциональные свойства продукта: 

влагоудерживающая способность продукта повыша-

ется на 5,92 % к общей массе влаги, жироудержива-

ющая – на 2,4 % к общей массе жира,  выход про-

дукта – на 1,4 %. 
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SUMMARY 

 

T.N. Zmiyevskaya1,2, N.F. Usatenko2 

 

FORMULA DEVELOPMENT OF RESTRUCTURED FORMED PRODUCT MANU-
FACTURED FROM BROILER MEAT 

 

The use of whey protein concentrate obtained with the ultrafiltration method (KSB-UF) in the technology of 

restructured formed products manufactured from broiler meat to enhance their biological value is grounded. The 

evaluation criterion of optimality was equilibration of amino acids content (biological value). Amino acid score, utili-

ty (u) and redundancy (σred) coefficients of protein were taken as characteristic indices of biological value of the 

product. Mathematical modeling of the formulation of restructured formed broiler meat product made it possible to 

calculate the optimum quantity of KSB-UF, adequate to increase the biological value of protein in the product com-

pared to FAO/WHO “model” protein. Values of KSB-UF varied within 0.5–4.0 % interval. Estimation of food value 

and equilibration of the modeled meat products formulations is adduced together with the physical and chemical 

properties of the formulations developed. The addition of 2 % KSB-UF is determined to enhance quality parameters 

of meat products. The said quantity of the concentrate in a restructured formed product, makes it possible to increase 

protein content by 0.93 % and absorbency rate by 13.5 %, and to decrease the level of amino acids irrationally used 

by organism by 12.81 %. Together with that, the moisture-retaining capacity of the product increased by 5.92 %, fat-

holding capacity increased by 2.4 %  and product output increased by 1.4  %. 

 

Biological value, whey protein concentrate KSB-UF, restructured formed product, digestibility rate, chicken skin. 
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ИССЛЕДОВАНИЯ ВЛИЯНИЯ УЛЬТРАЗВУКОВОЙ ОБРАБОТКИ  
НА СТОЙКОСТЬ НАПИТКОВ НА ОСНОВЕ ЗЕРНОВОГО СЫРЬЯ 

 
В последнее время производители напитков уделяют большое внимание разработке продуктов на 

натуральной основе. Целью данной работы являлось исследование влияния ультразвука на стойкость готово-

го полизернового напитка. Выявлено, что данные напитки без какой-либо обработки имеют относительно 

небольшой срок годности. Проанализированы ранее опубликованные работы по влиянию ультразвуковых 

волн, которые обладают большой механической энергией и вызывают ряд физических, химических 

и биологических явлений. В работе изучено влияние интенсивного излучения ультразвука в диапазоне от 45 

до 90 Вт/см
2
, продолжительностью 2, 3, 5 минут на содержание микроорганизмов в полизерновом напитке. 

По результатам проведенных исследований выявлено, что в необработанном напитке уже на шестой день 

содержание микроорганизмов относительно исходного образца увеличилось в 6 раз; что касается органолеп-

тических показателей, то было отмечено их ухудшение, напиток приобретает кислый вкус и запах, мутнеет. 

Доказано, что ультразвуковая обработка увеличивает его срок годности приблизительно в два раза. В ходе 

эксперимента было также установлено, что продолжительность обработки ультразвуком в течение 2 и 3 ми-


