
Том 11, № 4 (42) 2018�

пищевая промышленносТь: наука и Технологии C. �–20

УДК 637 Поступила в редакцию 15.08.2018
Received 15.08.2018

Е.М. Моргунова1, Е.В. Федоренко2, А.А. Журня1 

1РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию»,  
г. Минск, Республика Беларусь 

2РУП «Научно-практический центр гигиены», г. Минск, Республика Беларусь

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ МОЛОКА  
И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ, ПРЕДСТАВЛЕННЫХ НА РЫНКЕ 

РЕСПУБЛИКИ БЕЛАРУСЬ

Аннотация: В рационе питания большинства групп населения одно из ведущих мест занимают 
молоко и молочные продукты. Эти продукты богаты витаминами, минеральными веществами и не-
заменимыми аминокислотами, которые необходимы для нормальной жизнедеятельности организма. 
С целью установления перечня наиболее потребляемых молочных продуктов населением Республи-
ки Беларусь были проведены исследования потребительских предпочтений в отношении данной 
группы товаров. Для получения обоснованных данных химического состава и пищевой ценности 
молока и молочных продуктов, наиболее потребляемых населением республики, был проведен ана-
лиз литературных источников на бумажных и электронных носителях, отчётных данных и техноло-
гической документации, а также лабораторные исследования микроэлементного и витаминного 
состава молока и молочных продуктов, представленных на рынке страны. Проведенный сравнитель-
ный анализ полученных данных микроэлементного состава распространенных молочных продуктов 
с данными таблиц химического состава и калорийности пищевых продуктов Российской Федерации 
и Великобритании установил, что расхождение значений содержания микронутриентов в некоторых 
молочных продуктах, представленных на рынке Республики Беларусь, в среднем составляет: Ca ±Δ 
27,6 %; 19,1 %; Mg ±Δ 18,6 %; 0,12 %; P ±Δ 15,2 %; 10,4 %; Fe ±Δ 62,8 %; 66,3 %, витамина B

2
 ±Δ 48,1 % 

и 21,5 % соответственно.
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Annotation: Milk and dairy products occupy one of the leading positions in the diet of most population 
groups. These products are rich in vitamins, minerals and essential amino acids, which are necessary for 
normal functioning of the body. In order to establish the list of the most consumed by the population of the 
Republic of Belarus dairy products, research of consumer preferences regarding this group of products were 
conducted. To obtain reasonable data on the chemical composition and nutritional value of milk and dairy 
products most consumed by the population of the republic, an analysis of literature sources on paper and 
electronic media, report data and technological documentation, as well as laboratory studies of the microelement 
and vitamin composition of milk and dairy products in the country’s market was made. The comparative 
analysis of the obtained data on the microelement composition of common dairy products with the data on 
tables of the chemical composition and caloric content of food products of the Russian Federation and the 
United Kingdom found that the discrepancy between the values of the micronutrient content in some dairy 
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products represented on the market of the Republic of Belarus in average is: Ca ±Δ 27.6 %; 19.1 %; Mg ±Δ 
18.6 %; 0.12 %; P ±Δ 15.2 %; 10.4 %; Fe ±Δ 62.8 %; 66.3 %, vitamin B

2
 ±Δ 48.1 % and 21.5 % respectively. 

Key words: milk, dairy products, consumer preferences, chemical composition, nutritional value

Молоко – это один из ценнейших продуктов питания, а молочные продукты считаются наиболее 
питательными. Традиционный взгляд на роль молока в последние годы значительно расширился: 
теперь оно признано источником питательных веществ не только для здорового роста и развития  
детей, но и взрослых людей.

В среднем молоко содержит 87,5 % воды, 12,5 % сухих веществ, в состав которых входят 3,3 % 
белков, 3,5 % – жира, 4,7 % – молочного сахара, минеральных веществ – 1 % [1]. Кроме этих основ-
ных веществ в молоке имеется множество других биологически активных соединений, которые 
имеют важные физиологические и биохимические функции и оказывают значительное влияние на 
метаболизм, питание и здоровье человека. В настоящее время в молоке идентифицировано более 
250 таких соединений [1, 2].

Наиболее ценной и дефицитной частью пищи являются полноценные белки, которые, как пра-
вило, животного происхождения. В молоке содержится три полноценных белка: казеин – 2,7 %, 
альбумин – 0,5 % и глобулин – 0,1 %. Их аминокислотный состав, усвояемость и биодоступность 
определяют важность присутствия данных продуктов в рационах питания различных категорий на-
селения. Молочные белки и биоактивные пептиды, полученные путем гидролитического расщеп-
ления, оказывают разностороннее положительное (антибактериальное, противовирусное, противо-
грибковое, антиоксидантное) воздействие на здоровье человека, а также улучшают  всасывание 
других питательные веществ [1, 2, 4, 5, 6].

Липидная фракция молока включает в себя в основном из триглицериды, а также содержит около 
2 % диацилглицерина, менее 0,5 % холестерина, 1 % фосфолипидов и 0,1 % свободных жирных кис-
лот [7]. Молоко на 70 % состоит из насыщенных жирных кислот (пальмитиновая, миристиновая, 
стеариновая и масляные кислоты) и на 30 % из ненасыщенных жирных кислот (в основном это оле-
иновая). Кроме того, молоко также содержит конъюгированную линолевую кислоту, которая играет 
важную роль для здоровья, в частности, для сердечно-сосудистой и иммунной систем организма. 
Следует отметить, что молочный жир усваивается организмом человека на 96–97 % [1, 2, 7].

Углеводы в молоке представлены молочным сахаром – лактозой, которая хорошо усваивается 
организмом и придает молоку сладковатый вкус. Лактоза представляет собой дисахарид, состоящий 
из двух моносахаридов – глюкозы и галактозы. Известно, что галактоза является основным компо-
нентом нервных тканей и клеток головного мозга, поэтому молочная лактоза является источником 
питания для роста и развития центральной нервной системы. Кроме того, будучи важным источни-
ком пищи для нескольких типов ферментирующих бактерий, лактоза стимулирует рост микроорга-
низмов, производящих органические кислоты, и синтезирует многие витамины группы B. Процесс 
превращения лактозы в молочную кислоту в присутствии определенных бактерий является основой 
для получения нескольких видов молочных продуктов [8, 9]. Известно, что присутствие лактозы 
усиливает поглощение кальция, фосфора, магния и бария из кишечника. Это уникальное качество 
лактозы также делает молоко отличным антирахитическим продуктом [9].

Витаминный профиль молока представлен жирорастворимыми витаминами (A, D, E) и водо-
растворимыми витаминами группы B, в частности тиамином, рибофлавином. Концентрация жи-
рорастворимых витаминов зависит от содержания жира в молоке. В некоторых странах с профи-
лактической целью обезжиренное молоко обогащают витаминами А и D. Витамин А особенно 
важен для роста, развития, иммунитета и зрения. Витамин D имеет решающее значение для аб-
сорбции кальция, что важно для костно-мышечной ткани, а также оказывает множественное 
положительное воздействие на организм (антиканцерогенное, кардиозащитное, иммуномодули-
рующее). Витамины группы В способствуют производству энергии и в синтезе гормонов и ней-
ротрансмиттеров [1, 10, 11].

Молоко отличается богатым составом минеральных веществ. Более того, они представлены в мо-
локе в пропорциях или соотношениях, оптимальных для всасывания в кровь из пищеварительного 
тракта. В большом количестве в молоке присутствует кальций (1200 мг/л), фосфор (950 мг/л), маг-
ний (120 мг/л), цинк (3–4 мг/л) и селен (30 мкг/л) [11, 12].

Молоко и молочные продукты являются частью здорового и сбалансированного рациона питания. 
Многочисленные исследования подтверждают положительный эффект употребления обсуждаемой 
группы продукции в профилактике ряда хронических заболеваний.
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Имеются данные, что высокое потребление молока связано с более низким риском возникнове-
ния диабета 2 типа. Этот защитный эффект может быть обусловлен наличием в молоке двух важных 
минералов – кальция и магния, которые участвуют в  поддержании эффективной работы метабо-
лизма и регуляции уровня глюкозы. Сывороточные белки также могут оказывать положительное 
влияние на гликемический индекс и формирование чувства насыщения. Они помогают уменьшить 
чрезмерное потребление пищи и, следовательно, позволяют предотвратить увеличение веса, тем 
самым снижая риск диабета [13, 14].

Низкая плотность костной ткани является одним из основных факторов риска развития остеопо-
роза. Имеются данные, что увеличение плотности костной ткани связано с высоким потреблением 
молока [1, 15,16, 17]. В результатах исследований шведских ученых, в которых приняло участие 195 
102 женщин и 75 149 мужчин, показано, что потребление молока у женщин не было в значительной 
степени связано с риском переломов, тогда как у мужчин была установлена тенденция к снижению 
данного риска [16].

Существуют данные о положительном эффекте потребления молока на артериальную гипертен-
зию. Одним из возможных этому объяснений может быть как содержание в молоке кальция, магния 
и калия, так и образование в процессе технологической обработки молока биоактивных пептидов, 
способных ингибировать определенные ферменты, участвующие в механизмах гипертонии. Потреб-
ление молока также оказывает благотворное влияние на стенки кровеносных сосудов и их эластич-
ность [18, 19].

Рынок молочных продуктов Республики Беларусь является основной частью национального про-
довольственного рынка. Беларусь входит в число основных экспортёров молочной продукции в мире. 
Согласно отчетам IDF (Международная Молочная Федерация) в списке ведущих мировых экспор-
теров молокопродуктов (без учета торговли между странами ЕС) в сегменте твердых сыров Беларусь 
занимает пятую позицию в мире (5,5 % мирового экспорта ), по сухому обезжиренному молоку – пя-
тую позицию (3,2 %), а по сухому цельному молоку – шестую (1,2 %). Все более стабильным ростом 
объема в структуре глобальной торговли отмечен экспорт масла, занимающий четвертую позицию, 
уступив 0,2 % США, и 7,6 % от общемирового объема экспорта масла [20, 21, 22].

В Республике Беларусь насчитывается около 40 предприятий, занимающихся переработкой мо-
лока. К крупнейшим предприятиям отрасли относятся «Савушкин продукт», «Бабушкина крынка», 
«Молочные продукты», «Беллакт», «Молоко г. Витебск», «Березовский сыродельный комбинат», 
«Слуцкий сыродельный комбинат», «Глубокский МКК» [22].

Структура производства молочной продукции Беларуси достаточно разнообразна: 51 % от произ-
водимой в стране цельномолочной продукции приходится на цельное молоко, на втором месте – ке-
фир и сыры (по 12 % каждый) [23].

По данным Cтатистического комитета Республики Беларусь производство молока и молочных 
продуктов на душу населения имеет тенденцию к увеличению, однако с 2010 г. по 2017 г. годовое 
потребление молочных продуктов на душу населения в Беларуси сократилось почти на 4 % (с 285 кг 
до 274 кг), что составляет 70 % от рекомендуемой нормы (393 кг) [21, 22, 23].

С целью изучения потребительских предпочтений в отношении выбора молока и молочных про-
дуктов, а так же составления перечня основных потребляемых продуктов данной категории, специ-
алистами РУП «Научно-практический центр НАН Беларуси по продовольствию», проведены иссле-
дования в виде индивидуального очного и заочного анкетирования различных групп населения 
г. Минска. В ходе анкетирования было опрошено 250 респондентов. Из них 61 % женщины и 39 % 
мужчины. Возрастная структура: 18–29 лет – 42 человека (17 %), 30–39 лет – 82 человека (33 %), 
40–49 лет –74 человека (30 %), 50–59 лет – 33 человека (13 %), старше 60 лет – 19 человек (7 %). 
Социальное положение анкетируемых достаточно разнообразно: к рабочим себя отнесли 11 %; слу-
жащим – 51 %; руководителям – 5 %, учащимся – 18 %, предпринимателям – 5 %, пенсионерам – 
10 %.

В ходе проведенных исследований было установлено, что большинство опрошенных употребляют 
молоко (95 %). Интерес представляло выяснить какой % жирности и вид термической обработки 
молока предпочитают потребители. 

Как видно из данных, представленных на рис. 1, 27 % потребителей предпочитают молоко стери-
лизованное жирностью 1,1-3,0%; 19% опрошенных – молоко пастеризованное жирностью 1,1–3,0 %; 
17 % респондентов – молоко пастеризованное жирностью 3,1–10 %, 15 % участников анкетирования 
отдают предпочтения молоку топленому 1,1–3,0 % жирности и примерное такое же количество мо-
локу стерилизованному жирностью 3,1–10 %. 
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Рис. 1. Распределение мнений респондентов в отношении выбора молока 
Fig. 1. Distribution of respondents’ opinions regarding the choice of milk

К группе молочных продуктов также относятся и сливки. Процент потребления данного продук-
та не такой высокий как у молока и составляет всего лишь 26 %, из которых наибольшее количество 
предпочитает сливки пастеризованные 8–10 % жирности (74 %).

Особая роль в группе молочных товаров принадлежит кисломолочным продуктам, которые вы-
рабатывают на основе молочнокислого брожения молока. Кисломолочные продукты обладают ди-
етическими и лечебными свойствами, которые обусловлены содержанием молочной кислоты, по-
давляющей развитие гнилостных бактерий в человеческом организме, богатым витаминным 
составом, так как многие витамины синтезируются микрофлорой закваски. Кисломолочные про-
дукты усваиваются легче по сравнению с молоком за счет частичного распада основных компонен-
тов (белков, лактозы) при молочнокислом брожении, а также активного воздействия молочной 
кислоты на секреторную деятельность пищеварительного тракта [26, 27].

Классификация кисломолочных продуктов осуществляется в зависимости от вида закваски, ис-
пользуемой для сбраживания молока, а также от характера биохимических процессов, происходящих 
при брожении.

Исследования предпочтений отечественного потребителя в отношении кисломолочных продук-
тов позволили установить, что 43 % потребителей предпочитают кисломолочные продукты жирнос-
тью 1,1–3,0 %, 26 % опрошенных – кисломолочные продукты жирностью 3,1–10 % и 16 % потреби-
телей – кисломолочные продукты жирностью менее 1 %. Данные потребительских предпочтений 
в отношении кисломолочных продуктов представлены на рис. 2.

Рис. 2. Предпочтения потребителя по содержанию жира в кисломолочных продуктах 
Fig. 2. Consumer preferences for fat content in fermented milk products

Как видно из данных, представленных на рис. 3 и 4, лидирующие позиции в данной категории 
товаров занимают такие продукты как: кефир, йогурт плодово-ягодный, ряженка, простокваша, 
сметана 20–25 % жирности. 
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Рис. 3. Распределение мнений респондентов в отношении кисломолочных продуктов жирностью  
от менее 1,0 % до 3,0 % 

Fig. 3. Distribution of respondents’ opinions regarding sour-milk products with fat content from less than 
1.0 % to 3.0 %

Рис. 4. Распределение мнений респондентов в отношении кисломолочных  
продуктов жирностью от 3,1– до > 10 % 

Fig. 4. Distribution of respondents’ opinions regarding fermented milk products with fat content  
from 3.1 to> 10 %

В ходе исследований было установлено, что большим спросом у респондентов пользуются тво-
рожные изделия (95 %). В состав творога входит 14–17 % белков, до 18 % жира, 2,4–2,8 % молочно-
го сахара. Он богат кальцием, фосфором, железом, магнием и другими необходимыми для организ-
ма веществами [26].

Исходя из данных обработки результатов опроса, были установлены предпочтения потребителей 
в отношении творожных изделий, которые показали, что наибольшей популярностью у потребите-
лей пользуются следующие продукты: творог зерненый от 1 до 5 % жирности; творог зерненый с фрук-
товым наполнителем жирностью от 3,1 до 10 %; сырок с ванилином жирностью от 3,1 до 10 %; сыр-
ки творожные глазированные с ванилином и различными наполнителями, жирностью более 10 %. 

Как известно, молоко содержит большое количество влаги, поэтому для сохранности его консер-
вируют. Молочные консервы имеют ряд преимуществ по сравнению с другими молочными продук-
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тами: обладают высокой энергетической ценностью, хорошо хранятся и удобны для транспортиро-
вания. Молочные консервы изготавливают сгущенными и сухими. Сгущенные молочные консервы 
содержат углеводы – 45–55 %, белки – 7–10 %, молочный жир – 7–19 % [26, 27]. 

По данным проведенного анкетирования исследований 34 % респондентов приобретают молоч-
ные консервы. Распределение потребительских предпочтений в отношении молочных консервов, 
представлены на рис. 5.

Рис. 5. Потребительские предпочтения в отношении молочных консервов 
Fig. 5. Consumer preferences for dairy products

Одним из самых любимых и популярных лакомств населения нашей страны является мороженое. 
Мороженое – сладкий освежающий продукт, получаемый путем взбивания и замораживания молоч-
ных или фруктово-ягодных смесей с сахаром и стабилизаторами, а для некоторых видов – с добав-
лением вкусовых и ароматических наполнителей [26]. Для мороженого характерна высокая пищевая 
ценность и хорошая усвояемость организмом человека. В этом продукте, выработанном на молочной 
основе, содержатся молочный жир, белки, углеводы, минеральные вещества, витамины A, группы 
B, D, E, P.

Проведенные исследования позволили установить наиболее потребляемый вид мороженого. Как 
видно из данных, представленных на рис. 6, наибольшее количество респондентов предпочитает 
мороженое пломбир, на втором месте пломбир в шоколадной глазури,  далее по потреблению стоит 
молочное шоколадное мороженое. 

Рис. 6. Потребительские предпочтения в отношении мороженого 
Fig. 6. Consumer preferences for ice cream
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Одной из подгрупп молочных товаров являются сырные продукты. 
Сыр получают из коровьего, козьего, овечьего и буйвольного молока путем свертывания и обра-

ботки. В процессе производства он сохраняет все основные питательные вещества молока, за исклю-
чением углеводов. При сыроварении из молока удаляется значительная часть воды, в результате чего 
получается концентрированный пищевой продукт [26, 27].

В химический состав сыра входят полноценные белки (около 25 %), которые легко усваиваются 
организмом, молочный жир (около 30 %), минеральные вещества (соли кальция, натрия, фосфора 
и др.), жиро- и водорастворимые витамины (А, D, Е, В

1
, В

2
, РР). Сыры обладают высокой калорий-

ностью и физиологической полноценностью [26]. 
В нашей стране вырабатывается широкий ассортимент сыров. Между собой они различаются по 

особенностям технологии приготовления, внешним признакам и органолептическими показателя-
ми. По способу свертывания молока сыры подразделяют на сычужные (при приготовлении сыра 
белки свертываются под действием сычужного фермента) и кисломолочные (при изготовлении сыра 
белки свертываются под действием молочной кислоты). В зависимости от особенностей производ-
ства сыры сычужные подразделяются на твердые, мягкие, рассольные, переработанные, а по содер-
жанию жира в сухом веществе – на сыры 20, 30, 45, 50 %-ной жирности. 

В результате проведённых исследований установлено, что 76 % опрошенных употребляют сыры, 
24 % респондентов не используют сыры в своем рационе. Распределение потребительских предпоч-
тений в отношении выбора сыров представлены на рис. 7. 

Рис. 7. Предпочтения потребителей в отношении выбора сыров 
Fig. 7. Consumer preferences for cheese selection

Таким образом, наибольшее количество респондентов предпочитает из сычужных твердых сыров: 
«Российский», «Пошехонский», «Голландский», «Маасдам», из сычужных полутвердых – «Сливоч-
ный», из сычужных мягких «Адыгейский», сычужных рассольных – «Брынза», «Фета», из плавленых 
сыров – «Сливочный».

Обобщая данные, полученные в ходе исследований потребительских предпочтений населения в от-
ношении  молока и молочных продуктов, установили примерный перечень основных продуктов 
данной категории, наиболее потребляемых населением Республики Беларусь: молоко, сливки пас-
теризованные 8–10 % жирности, кефир, йогурт натуральный, йогурт плодово-ягодный, ряженка, 
простокваша, сметана 20–25 % жирности, творог зерненый 1–5 % жирности, творог зерненый 
с фруктовым наполнителем жирностью 3,1–10 %, сырок с ванилином жирностью 3,1–10 %, сырки 
творожные глазированные с ванилином и различными наполнителями, жирностью более 10 %, мо-
локо цельное сгущенное с сахаром 8,5 % жирности, молоко стерилизованное концентрированное 
8,6 %, мороженое пломбир, мороженое пломбир в шоколадной глазури, мороженое сливочное, сы-
чужные твердые сыры: «Российский», «Пошехонский», «Голландский», «Маасдам», сычужные по-
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лутвердые сыры: «Сливочный», сычужный мягкий сыр «Адыгейский», сычужные рассольные сыры: 
«Брынза», «Фета», плавленый сыр «Сливочный».

Оценка пищевой ценности пищевых продуктов является важнейшим элементом изучения фак-
тического питания населения, недопущения развития состояний микронутриентной недостаточ-
ности, разработки функциональных и диетических продуктов, оптимизации технологий производ-
ства пищевых продуктов. Информация о составе пищевых продуктов, необходима как специалистам 
пищевой сферы для оценки состояния питания населения, планирования производства, создания 
новых пищевых продуктов, разработки рекомендаций по питанию, так и простым потребителям для 
организации здорового индивидуального питания. 

В настоящее время при разработке новых рецептур пищевых продуктов для расчета химического 
состава пищевых продуктов отечественные разработчики используют таблицы, разработанные  
И.М. Скурихиным (год издания 1987) [28]. С тех пор изменились как видовой состав сырья, содер-
жание микроэлементов в почве, так и технологии возделывания, климатические условия. 

С целью получения актуальных данных химического состава и пищевой ценности молока и мо-
лочных продуктов, наиболее потребляемых населением республики, изучены результаты ранее про-
веденных национальных исследований и рутинных испытаний пищевой ценности (микроэлемент-
ного и витаминного состава) молока и молочных продуктов за период с 2006 по 2016 годы.

В ходе выполнения исследований был проведен сравнительный анализ полученных данных мик-
роэлементного состава распространенных молочных продуктов с данными таблиц химического со-
става и калорийности пищевых продуктов Российской Федерации [28] и Великобритании [29]. Срав-
нительные данные по некоторым минеральным веществам и витаминам в молочных продуктах 
приведены в табл. 1, 2.

Т а б л и ц а  1. Фактическое содержание некоторых минеральных элементов и витаминов  
в молочных продуктах, представленных на рынке Республики Беларусь  

(мг/100 г и в % от приведенного в «Таблицах химического состава пищевых продуктов РФ») 
T a b l e  1. The actual content of some mineral elements and vitamins in dairy products, represented  

on the market of the Republic of Belarus (mg/100g and in% of the table in the «Table of the chemical 
composition of food products of the Russian Federation»)

Наименование 
продукта

Элемент

Ca, мг/100г Mg, мг/100г P, мг/100г Fe, мг/100г B2, мг/100г

ф
ак

т

[2
8]

±
Δ,

 %

ф
ак

т

[2
8]

±
Δ,

 %

ф
ак

т

[2
8]

±
Δ,

 %

ф
ак

т

[2
8]

±
Δ,

 %

ф
ак

т

[2
8]

±
Δ,

 %
Кефир 2,5% 
жирности

114,5 120 -4,6 8,5 14 -39,3 74,1 90 -17,7 0,04 0,1 -60 0,05 0,17 -70,5

Ряженка 2,5% 
жирности

61,6 124 -50,3 9,5 14 -32 64,8 92 -29,6 0,01 0,1 -90 0,068 0,13 -47,7

Сливки стерили-
зованные 10,0% 
жирности

92,7 91 2 9,3 10 -7 72,5 83 -12,6 0,14 0,1 28,5 0,093 0,10 -7

Сметана 20% 
жирности

104,8 86 17,9 6,5 8 -18,7 57,5 60 -4,1 0,01 0,3 -97 0,091 0,11 -17

Мороженое 
пломбир

85,7 159 -46,1 9,6 21 -54,3 78,7 114 -31 0,03 0,2 -85 0,1 0,21 -52,4

Сыр твердый 
Российский 45 % 
жирности 

657 880 -25,3 28,4 35 -18,8 452,5 500 -9,5 0,15 1 -85 0,30 0,39 -23

Масло сливоч-
ное 72,6 % жир-
ности

20,8 24 -13,3 3 0 100 35,4 30 15,2 0,1 0,2 -50 - 0,12 -100

 Сырок глазиро-
ванный  с вани-
лином,23% жир-
ности

28,4 115 -75,3 14,8 39 -62 132,5 186 -28,7 0,14 1,5 -73,3 0,16 0,26 -38

 Сыр плавленый 
кисломолочный

326,5 700 -53,3 21,1 33 -36 566,5 700 -19 0,37 0,8 -53,7 0,33 0,07 -78
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В результате данного исследования установлено, что расхождение значений содержания мине-
ральных элементов и витаминов в наиболее распространенных молочных продуктах, представлен-
ных на рынке Республики Беларусь, от данных, приведенных в утвержденных таблицах «Химический 
состав и калорийность российских пищевых продуктов», составляет: Ca ± 4,6–46 %; Mg ± 7–54 %, 
P ± 4,1–29,6 %; Fe ±60–97 %, витамина B

2 
± 7–70,5 %. 

Т а б л и ц а  2. Фактическое содержание некоторых минеральных элементов и витаминов  
в молочных продуктах, представленных на рынке Республики Беларусь  

(мг/100 г и в % от приведенного в справочнике «Химический состав и энергетическая ценность 
пищевых продуктов» Великобритании) 

T a b l e  2. The actual content of some mineral elements and vitamins in meat products, presented  
on the market of the Republic of Belarus (mg/100 g and in% of the United Kingdom’s Chemical 

Composition and Energy Value of Foods)

Наименование 
продукта

Элемент

Ca, мг/100г Mg, мг/100г P, мг/100г Fe, мг/100г B2, мг/100г

ф
ак

т

[2
9]

±
Δ,

 %

ф
ак

т

[2
9]

±
Δ,

 %

ф
ак

т

[2
9]

±
Δ,

 %

ф
ак

т

[2
9]

±
Δ,

 %

ф
ак

т

[2
9]

±
Δ,

 %

Сливки сте-
рилизованные 

92,7 86 7,2 9,3 10 -7 72,5 73 -0,68 0,14 0,80 -82,5 0,093 0,16 -41,8

Сметана 20% 
жирности

104,8 58 -44,6 6,5 6 7,6 57,5 59 -2,5 0,01 - -100 0,091 0,17 -46,4

Мороженое 
пломбир

85,7 100 -14,3 9,6 12 -20 78,7 91 -13,5 0,03 - -100 0,1 0,28 -64,2

Плавленый 
сыр

326,5 610 -46,4 21,1 27 22 566,5 768 -26,2 0,37 0,5 -26 0,33 0,25 24,2

Сгущенное 
молоко с са-
харом

307 330 -6,9 - 33 - - 270 - 0,2 0,33 -39,3 0,3 0,51 41,1

Сыр твердый 
сычужный

657 731 -10,1 28,4 29 -2,0 452,5 500 -9,5 0,15 0,30 -50 0,3 0,51 -42

Исходя из полученных данных, установлено, что расхождение значений содержания микронут-
риентов в некоторых молочных продуктах, представленных на рынке Республики Беларусь, от дан-
ных, приведенных в справочнике МакКанса и Уиддоусона «Химический состав и энергетическая 
ценность пищевых продуктов», составляет: Ca ±17,8–91,7 %; Mg ± 4,3–61,1 %, P ± 2,1–40,4 %; ви-
тамина A + 57,4–100 %; витамина Е± 32,5–100 %, витамина B

2 
± 83,3–96,6 %. 

Указанные несоответствия  данных химического состава в различных источниках и в нашем ис-
следовании, могут быть обусловлены как истинными различиями в содержании нутриентов и мик-
ронутриентов в продукции, которые зависят от породы продуктивных животных, используемых 
технологий кормления и химического состава кормов, а также связаны со специфичностью и чувс-
твительностью используемых методов, отбором проб, требованиями к источникам данных для инос-
транных баз данных химического состава. 

Таким образом, результаты проведенных исследований показывают, что использование таблиц 
химического состава и калорийности  пищевых продуктов Российской Федерации и Великобритании 
для оценки фактического питания населения Республики Беларусь, разработки пищевой продукции, 
оптимизации технологий производства пищевых продуктов в Республике Беларусь некорректно. Все 
вышеуказанное подтверждает необходимость разработки национальных таблиц химического соста-
ва пищевых продуктов, которые будут использоваться для составления рекомендаций по питанию, 
определения потребности в микронутриентах и формирования политики обогащения пищевой про-
дукции нутриентами и микронутриентами, проведения исследований для изучения алиментарно-
зависимых заболеваний, нанесения достоверной информации на этикетку продуктов для информи-
рования потребителей (рис. 8). 

Создание баз данных химического состава пищевых продуктов включает в себя следующие этапы: 
сбор и оценка качества первичных аналитических данных, проверка данных на соответствие крите-
риям, ввод отобранных данных в базы данных, далее проводится агрегация, расчет, оценка, провер-
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ка, сравнение, внесение недостающих данных,  опубликование баз данных в печатном или элект-
ронном виде.

Рис. 8. Роль таблиц химического состава пищевых продуктов в продовольственной безопасности 
Fig. 8. The role of food safety tables in food security

К таблицам химического состава пищевых продуктов предъявляются особые требования. Вно-
симые данные должны быть репрезентативными и соответствовать структуре потребления про-
дукта в стране. Обязательным является указание источника данных, а так же ссылка на методику, 
по которой получены результаты. Для включения пищевых продуктов в таблицы химического 
состава существуют определенные критерии – пищевые продукты должны являться основными 
источниками нутриентов, производиться в стране и относиться к различным группам  (сырые, 
переработанные, приготовленные, многокомпонентные, блюда общественного питания и наци-
ональной кухни). 

Структура базы данных химического состава должна включать в себя:
код продукта;
описание продукта;
методы анализа;
методы расчета;
наименование нутриентов;
значения нутриентов;
источники полученных данных;
расчеты.

Для облегчения работы с таблицами используется код представления данных по составу пищевых 
продуктов. Классификация по группам однородной значимости выражается цифровыми индексами. 
Все пищевые продукты разделены на 13 продовольственных групп:

01 – зерновые и  продукты их переработки;
02 – крахмалсодержащие корнеплоды  и продукты их переработки;
03 – бобовые и продукты их переработки;
04 – овощи и продукты их переработки;
05 – фрукты и продукты их переработки; 
06 – орехи, семена продукты их переработки;
07 – мясо, птица и продукты их переработки;
08 – яйца и яйцепродукты;
09 – рыба и рыбные продукты;
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10 – молоко и молочные продукты;
11 – жиры и масла;
12 – напитки;
13 – разное.
Для наиболее полного описания продукта в таблицу включают наименование страны и региона 

происхождения исследуемого образца, научное наименование продукта, а так же указывается допол-
нительная информация о возможных факторах, влияющих на химический состав. 

В таблицах приводится химический состав, как сырых продуктов, так и продуктов, подвергших-
ся той или иной обработке. По характеру технологических операций, используемых при изготов-
лении, продукты могут быть разделены на три типа: 1 – технологические процессы не использо-
вались, т.е. сырой продукт; 2 – продукты были изготовлены с использованием процессов, 
несущественно влияющих на изменение содержания пищевых веществ – белков, жиров, углево-
дов, минеральных веществ и витаминов. К таким операциям относятся: быстрое замораживание, 
измельчение, смешивание, кратковременная варка, варка на пару, припускание, бланширование, 
длительная варка, варка со сливом, пастеризация, стерилизация, сублимация, соление, марино-
вание, тушение, тепловое концентрирование, выпечка, запекание. 3 – продукты были изготовле-
ны с использованием процессов, вызывающих заметные потери пищевых веществ: жарка, жарка 
во фритюре, копчение. 

Данные о нутриентах приводятся из расчета на порцию (100 г) продукта (съедобная часть). 
Для определения показателей пищевой ценности используются различные методы анализа и расче-
та, которые необходимо указывать в соответствующих графах.

Кроме того, в таблицах должна приводиться информация о количестве и типе анализировавших-
ся образцов, а также об источниках данных (опубликованных или аналитических, полученных ме-
тодом расчёта).

Осуществлен анализ и систематизация данных пищевой ценности и химического состава 
молока и молочных продуктов, полученных на основании результатов рутинных исследований 
пищевой продукции в РУП «Научно-практический центр гигиены» и РУП «Научно-практичес-
кий центр НАН Беларуси по продовольствию». Отобранные данные введены в разрабатываемую 
архивную (предварительную) базу данных химического состава пищевых продуктов. Иллюст-
рационное отображение таблицы химического состава пищевых продуктов представлено на 
рис. 9.

Рис. 9. Скриншот страницы таблицы химического состава пищевых продуктов 
Fig. 9. Screenshot of the table of the chemical composition of food

пищевая промышленносТь: наука и Технологии C. �–20



1�Vol. 11, № 4 (42) 2018

Заключение 
1. Представленные исследования потребительских предпочтений населения Республики Бела-

русь в отношении молока и молочных продуктов показывают, что наиболее потребляемыми про-
дуктами данной группы являются: молоко, сливки пастеризованные 8–10 % жирности, кефир, 
йогурт натуральный, йогурт плодово-ягодный, ряженка, простокваша, сметана 20–25 % жирнос-
ти, творог зерненый 1–5 % жирности, творог зерненый с фруктовым наполнителем жирностью 
3,1–10 %, сырок с ванилином жирностью 3,1–10 %, сырки творожные глазированные с ванилином 
и различными наполнителями, жирностью более 10 %, молоко цельное сгущенное с сахаром 8,5 % 
жирности, молоко стерилизованное концентрированное 8,6 %, мороженое пломбир, мороженое 
пломбир в шоколадной глазури, мороженое сливочное, сычужные твердые сыры: «Российский», 
«Пошехонский», «Голландский», «Маасдам», сычужные полутвердые сыры: «Сливочный», сычуж-
ный мягкий сыр «Адыгейский», сычужные рассольные сыры: «Брынза», «Фета», плавленый сыр 
«Сливочный».

2. Сравнительный анализ полученных данных микроэлементного состава распространенных мо-
лочных продуктов с данными таблиц химического состава и калорийности пищевых продуктов Рос-
сийской Федерации и Великобритании установил различия данных в среднем по Ca ±Δ 27,6 %; 
19,1 %; Mg ±Δ 18,6 %; 0,12 %; P ±Δ 15,2 %; 10,4 %; Fe ±Δ 62,8 %; 66,3 %, витамина B

2
 ±Δ 48,1 % 

и 21,5 % соответственно. 
3. Изучены международные подходы и методология составления национальных таблиц химическо-

го состава относительно молока и молочных продуктов, представленных на отечественном рынке. 
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