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ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВЕННЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ ПИЩЕВЫХ 
КОНЦЕНТРАТОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ

Аннотация: Проведены исследования показателей качества, пищевой ценности и витаминно-ми-
нерального состава новых видов пищевых концентратов функционального назначения: сухих за-
втраков, супов и каш быстрого приготовления, инстантных напитков (кисели и какао-напитки), 
обогащенных клетчаткой льняной. Проведена органолептическая оценка новых видов обогащенных 
пищевых концентратов. Результаты дегустационной оценки были оформлены графически с исполь-
зованием метода профильного анализа флейвора. В результате физико-химического анализа новых 
обогащенных продуктов выявлено значительное содержание белков (до 26 % от нормы физиологи-
ческой потребности в сутки для взрослого населения и до 30 % – для детей школьного и дошкольного 
возраста); клетчатки (до 20 % от средней суточной потребности), низкое количество жиров, что 
позволяет отнести данные продукты к продуктам здорового питания. Проведены исследования жир-
нокислотного состава образцов новой продукции. Установлено, что новые виды продуктов имеют 
богатый жирнокислотный состав. Все продукты содержат более 0,3 г омега-3 ПНЖК в 100 г пище-
вого концентрата. Наличие данного количества омега-3 ПНЖК позволяет сделать вывод, что все 
разработанные пищевые концентраты являются источником омега-3 жирных кислот. Проведены 
исследования витаминного состава новых видов обогащенных пищевых концентратов содержат 
значительное количество витаминов группы В. 
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RESEARCH OF CHARACTERISTICS OF FOOD CONCENTRATES  
OF FUNCTIONAL PURPOSE

Abstract: The research of quality indicators is conducted, nutritional value and vitamin-mineral composition 
of new types of food concentrates for functional purposes: dry breakfasts, soups and instant cereals, instant 
drinks (kissels and cocoa drinks) enriched with linseed fiber have been studied. An organoleptic evaluation of 
new types of fortified food concentrates was carried out. The results of the tasting assessment were graphically 
drawn using the profile flavor analysis method. As a result of the physicochemical analysis of new enriched 
products, a significant protein content was detected (up to 26 % of the physiological requirement per day for 
the adult population and up to 30 % for the children of school and preschool age); fiber (up to 20 % of the 
average daily requirement), a low amount of fat, which allows these products to be classified as a healthy food. 
Studies of the fatty acid composition of samples of new products have been carried out. It is established that 
new types of products have a rich fatty acid composition. All products contain more than 0.3 g of omega-3 
PUFA in 100 g of food concentrate. The presence of this amount of omega-3 PUFAs suggests that all developed 
food concentrates are a source of omega-3 fatty acids. Studies of the vitamin composition of new types of 
fortified food concentrates contain a significant amount of B vitamins have been carried out. 

Keywords: food concentrates, enrichment, linseed fiber, polyunsaturated fatty acid, nutritional value, 
organoleptic indicators
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Введение. Современный темп жизни человека вносит свои коррективы в систему его питания. 
Сегодня в обществе умственный труд преобладает над тяжелым физическим. Происходит снижение 
объема поступаемых в организм человека эссенциальных пищевых веществ, что приведет к сниже-
нию иммунитета населения. Регулярные исследования изменений состояния здоровья и питания 
различных групп населения Республики Беларусь свидетельствуют о наличии дефицитов важнейших 
пищевых веществ (белков, пищевых волокон, витаминов, минеральных веществ, полиненасыщен-
ных жирных кислот (ПНЖК)), приводящих к возникновению различных алиментарных заболева-
ний [1–4]. Одним из путей восполнения выявленных дефицитов эссенциальных веществ является 
разработка нового ассортимента функциональных пищевых продуктов. Функциональный продукт – 
пищевой продукт, предназначенный для систематического употребления в составе пищевых раци-
онов всеми возрастными группами здорового населения, снижающий риск развития заболеваний, 
связанных с питанием, сохраняющий и улучшающий здоровье за счет наличия в его составе физио-
логически функциональных пищевых ингредиентов [5].

Специалистами РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по 
продовольствию» постоянно разрабатываются новые виды обогащенных пищевых продуктов. Одни-
ми из них являются зерновые сухие завтраки (кукурузные палочки), 1-е и 2-е обеденные блюда – суп 
и каша быстрого приготовления, инстантные напитки - кисель и какао-напиток [6]. В качестве обо-
гащающего компонента использовано отечественное натуральное растительное сырье с высокой пи-
щевой ценностью – клетчатка льняная. 

Целью работы является исследование качества (химический состав, пищевая ценность, витамин-
но-минеральный состав) новых видов функциональных пищевых продуктов – пищевых концент-
ратов (сухих завтраков, супов и каш быстрого приготовления, инстантных напитков (кисели и какао-
напитки), обогащенных клетчаткой льняной.

Материалы и методы исследований. 
Применены методы, позволяющие охарактеризовать химический состав, пищевую и энергети-

ческую ценность, технологические и структурно-механические свойства, органолептические пока-
затели исследуемых объектов.

Отбор проб и проведение испытаний качества готовых изделий осуществляли по ГОСТ 15113.0-77 
Концентраты пищевые. Правила приемки, отбор и подготовка проб [7]; ГОСТ 15113.1-77 Концен-
траты пищевые. Методы определения качества упаковки, массы нетто, объемной массы, массовой 
доли отдельных компонентов, размера отдельных видов продукта и крупности помола [8]; ГОСТ 
15113.3-77 Концентраты пищевые. Методы определения органолептических показателей, готовнос-
ти концентратов к употреблению и оценки дисперсности суспензии [9].

Результаты и их обсуждение. В соответствии с ГОСТ 15113.3-77 «Концентраты пищевые. Методы 
определения органолептических показателей, готовности концентратов к употреблению и оценки 
дисперсности суспензии» проведена органолептическая оценка образцов новых видов обогащенных 
пищевых концентратов. Результаты проведенных исследований приведены в табл. 1. 

Из табл. 1 видно, что по органолептическим показателям все представленные на оценку образцы 
новых видов пищевых концентратов соответствуют требованиям ГОСТ 15113.3-77.

Проведена дегустационная экспертиза 5-ти образцов новых видов обогащенных пищевых кон-
центратов. Определены критерии оценки качества новых видов пищевых концентратов: вкус, запах, 
цвет, консистенция, внешний вид. С использованием этих критериев экспертами были выставлены 
баллы, оценивающие характеристики продуктов.  Для установления характера полученных различий 
между новыми видами пищевых концентратов результаты дегустационной оценки были оформлены 
графически с использованием метода профильного анализа флейвора (рис. 1), для чего результаты 
бальной оценки новых видов продукции были приведены к процентной шкале.

По результатам проведенной дегустационной оценки установлено, что все образцы новых пище-
вых концентратов не только соответствуют требованиям нормативной документации на конкретный 
вид продукции [10, 11], но и отмечены высоким баллом дегустационной оценки. 

Проведены физико-химические исследования показателей новых видов пищевых концентратов. 
Результаты приведены в табл. 2.

Из табл. 2 видно, что в пищевых концентратах содержится большое количество белков (до 
26 % от нормы физиологической потребности в сутки для взрослого населения и до 30 % – для 
детей школьного и дошкольного возраста); клетчатки (до 20 % от средней суточной потребнос-
ти), низкое количество жиров, что позволяет отнести данные продукты к продуктам здорового 
питания.
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Т а б л и ц а  1. Результаты органолептической оценки новых видов  
обогащенных пищевых концентратов 

T a b l e  1. The results of an organoleptic evaluation of new types of fortified food concentrates

Наименование образца Фактические органолептические показатели
Вывод о соответствии  
требованиям ТНПА

«Каша гречневая не требу-
ющая варки с клетчаткой 
льняной», образец № 1

Сухая, рассыпчатая смесь из расплющенной греч-
невой крупы и клетчатки льна. Цвет крупы светло-
коричневый, клетчатки льна светло-желтый. Вкус 
и запах свойственные наименованию изделия. Без 
посторонних привкуса и запаха.

соответствует

«Суп пюре картофельно-го-
роховый с клетчаткой льня-
ной», образец № 2

Сухая, рассыпчатая смесь в виде частиц и кусоч-
ков разной формы и размеров. Цвет от светло-
кремового до желтого. Вкус и запах свойствен-
ные наименованию изделия. Без посторонних 
привкуса и запаха.

соответствует

«Палочки кукурузные 
с клетчаткой льняной», об-
разец № 3

Сухая, рассыпчатая смесь в виде частиц и кусоч-
ков разной формы и размеров. Цвет от светло-
коричневого до светло-желтого. Вкус и запах 
свойственные наименованию изделия. Без пос-
торонних привкуса и запаха.

соответствует

«Какао-напиток быстрого 
приготовления с клетчаткой 
льняной», образец № 4

Порошок светло-коричневого цвета с вкрапле-
нием кристаллов сахара. Без комков. Вкус и за-
пах свойственные наименованию изделия. Без 
посторонних привкуса и запаха.

соответствует

«Кисель не требующий вар-
ки с клетчаткой льняной», 
образец № 5

Однородная порошкообразная масса с незна-
чительным содержанием комочков легко рас-
падающихся при нажатии. Цвет светло-корич-
невый. Вкус и запах свойственные наименова-
нию изделия. Без посторонних привкуса 
и запаха.

соответствует

Т а б л и ц а  2. Физико-химические показатели новых видов обогащенных  
пищевых концентратов 

T a b l e  2. Physicochemical parameters of new types of enriched food concentrates

Исследуемый пока-
затель

«Каша гречневая 
не требующая 

варки с клетчат-
кой льняной»

«Суп пюре карто-
фельногороховый 

с клетчаткой 
льняной»

«Палочки куку-
рузные с клетчат-

кой льняной»

«Какао-напиток 
быстрого приго-
товления с клет-
чаткой льняной»

«Кисель не тре-
бующий варки 
с клетчаткой 

льняной»

Массовая доля 
белка, %

12,69 15,50 10,75 14,56 3,63

Массовая доля 
клетчатки, %

3,20 5,10 3,40 2,40 2,30

Массовая доля ме-
таллических при-
месей, %

не
обнаружено

не
обнаружено

не
обнаружено

не
обнаружено

не
обнаружено

Проведены исследования жирнокислотного состава образцов. Установлено, что новые виды про-
дуктов имеют богатый жирнокислотный состав, содержат масляную, капроновую, каприловую, кап-
риновую, лауриновую, миристиновую, пентадециловую, пальмитиновую, пальметинолеиновую, 
маргариновую, маргаринолеиновую, арахиновую, стеариновую, бегеновую, лигноцериновую жир-
ные кислоты. Наиболее ценными являются линоленовая (омега-3), линолевая (омега-6) и олеиновая 
(омега-9) жирные кислоты, наличие которых в новых продуктах установлено в значительном коли-
честве (рис. 2). Выявленное количество ПНЖК в продуктах позволит  нормализовать обменный 
процесс, повысить устойчивость организма к инфекциям, повысить устойчивость к сердечно-сосу-
дистым заболеваниям [12–15].

Проведены исследования витаминного состава новых видов обогащенных пищевых концентратов 
(табл. 3).
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Рис. 1. Профили новых видов пищевых концентратов, полученные с спользованием метода 
профильного анализа флейвора 

Fig. 1. Profiles of new types of food concentrates, obtained using the profile flavor analysis

Таким образом, кроме высокой органолептической оценки отмечена высокая пищевая ценность 
новых видов продукции. Все продукты имеют более 0,3 г омега-3 ПНЖК в 100 г пищевого концен-
трата. Наличие данного количества омега-3 ПНЖК позволяет сделать вывод, что все разработанные 
пищевые концентраты являются источником омега-3 жирных кислот [16].

Из табл. 3 видно, что новые виды пищевых концентратов содержат значительное количество ви-
таминов группы В. Витамины этой группы обеспечивают нормальное функционирование нервной 
системы и отвечают за энергетический обмен, способствуют нормальной работе пищеварительной 
системы, повышают сопротивляемость организма стрессу, помогают стабилизировать уровень сахара 
в крови. Их употребление хорошо дополняет лечение анемии и неврологических заболеваний. Учи-
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тывая способность витаминов данной группы снижать действие стрессов, они полезны и необходимы 
каждому человеку, а для спортсменов и людей, ведущих активный образ жизни – незаменимы.

Рис. 2. Содержание линоленовой (омега-3), линолевой (омега-6) и олеиновой (омега-9) 
полиненасыщенных жирных кислот в образцах новых видов обогащенных пищевых концентратов 
Fig. 2. The content of linolenic (omega-3), linoleic (omega-6) and oleic (omega-9) polyunsaturated fatty  

acids in samples of new types of enriched food concentrates

Т а б л и ц а  3. Витаминный состав новых видов обогащенных пищевых концентратов 
T a b l e  3. Vitamin composition of new types of fortified food concentrates

Исследуемый показатель «Каша греч-
невая не тре-

бующая варки 
с клетчаткой 

льняной»

«Суп пюре 
картофель-

ногороховый 
с клетчаткой 

льняной»

«Палочки 
кукурузные 
с клетчаткой 

льняной»

«Какао-напиток 
быстрого приго-
товления с клет-
чаткой льняной»

«Кисель не тре-
бующий варки 
с клетчаткой 

льняной»

Массовая доля витамина 
С, мг/100 г

4,55 10,10 <0,5 192,4 <0,5

Массовая доля витамина 
В

2
, мг/100 г

0,029 0,060 0,015 0,057 <0,01

Массовая доля витамина 
В

6
, мг/100 г

0,31 0,43 0,09 0,015 0,04

Массовая доля витамина 
В

9
 (фолиевая кислота), 

мг/100 г

98,84 - 228,63 - -

Массовая доля витамина 
А, мг/100 г

- - - 21,10 -

Массовая доля витамина 
Е, мг/100 г

- - - 43,91 -

Пищевые полуфабрикаты «Каша гречневая не требующая варки с клетчаткой льняной» и «Палоч-
ки кукурузные с клетчаткой льняной» содержат фолиевую кислоту, необходимую для роста и разви-
тия кровеносной и иммунной систем [17–21].

Какао-напиток содержит витамины С, А, Е, которые принимают активное участие в формирова-
нии костной ткани, функционировании репродуктивной системы, формировании зрительных пиг-
ментов, обеспечивающих нормальное цветовое и сумеречное зрение; оказывают антиоксидантное 
действие, участвуют в формировании эластических и коллагеновых волокон соединительной ткани, 
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пищеварительного тракта, гладкой мускулатуры сосудов, а также способствуют восстановлению 
капиллярного кровообращения [22, 23].

В результате исследований минерального состава образцов новых видов пищевых концентратов 
установлено содержание в них широкого спектра микроэлементов (рис. 3).

Рис. 3. Минеральный состав образцов новых видов пищевых концентратов  
Fig. 3. Mineral composition of samples of new types of food concentrates

Из рис. 3 видно, что все образцы содержат минеральные вещества. Наличие кальция будет 
поддерживать минерализацию костей [24, 25]. Наличие железа предотвращает такие последствия 
его дефицита, как усталость, снижение работоспособности, слабость, повышенная подвержен-
ность к инфекциям, ухудшение развития головного мозга и способности детей к обучению 
[26–29].
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Потребление новых видов пищевых концентратов позволит укрепить иммунную систему орга-
низма человека, повысит сопротивляемость организма к стрессу, стабилизировать уровень сахара 
в крови.

Выводы:
В результате проведенных исследований установлено, что новые виды пищевых концентра-

тов имеют высокую пищевую ценность, содержат значительное количество белков (до 26 % от 
нормы физиологической потребности в сутки для взрослого населения и до 30 % – для детей 
школьного и дошкольного возраста в 100 г сухого продукта) и клетчатки (до 20 % от средней 
суточной нормы), низкое количество жиров, что позволяет отнести их к продуктам здорового 
питания. 

Новые виды пищевых концентратов содержат витамины: С от 4,55 до 192,4 мг/100 г, В
2
 от 0,15 до 

0,60 мг/100 г, В
6
 от 0,015 до 0,09 мг/100 г, В

9
 (фолиевая кислота) до 228,63 мг/100 г, А и Е, а также 

широкий спектр микроэлементов. На основании полученных результатов можно утверждать, что 
употребление разработанных продуктов будет способствовать укреплению иммунной системы ор-
ганизма человека, нормальной работе пищеварительной системы, повышению сопротивляемости 
организма стрессу, стабилизации уровня сахара в крови.
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