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В статье представлены результаты научных исследований по разработке тех-
нологии пищевого концентрата крупяного пудинга с использованием добавки на ос-
нове сои и тыквы – белково-витаминного концентрата (БВК), представляющего со-
бой гранулы, высушенные до влажности 10 %. Результаты исследования пищевой 
ценности соево-тыквенного БВК указывают на высокое содержание общего белка 
(25,2 %), пищевых волокон (10,3 %), минеральных веществ (8,6 %), витамина Е (7,2 
мг/100 г) и других ценных компонентов. Соево-тыквенный БВК имеет привлекатель-
ный внешний вид, при варке набухает и хорошо сохраняет форму. Введение в рецеп-
туру пищевого концентрата «Пудинг пшенный» 15 % соево-тыквенного БВК с одно-
временным уменьшением рецептурного количества пшенной крупы обеспечивает 
повышение относительно аналога массовой доли белка на 17,7 %, жира на 6,7 %, 
витамина Е на 0,9 мг, пищевых волокон на 1,0 г, минеральных веществ: калия на 
427,0 мг, фосфора на 149,0 мг, кальция на 85,0 мг и магния на 69,0 мг, в 100 г продукта. 
При этом на 7,8 % снижается доля углеводов (моно- и дисахаридов). При употребле-
нии 100 г пищевого концентрата «Пудинг пшенный с соево-тыквенным БВК» сте-
пень удовлетворения человека в белках составляет 20 %, жирах – 15 %, углеводах – 
15 % от суточной нормы. Сенсорная оценка разработанного пищевого концентр-
ата, приготовленного в соответствии с традиционным способом кулинарной обра-
ботки, свидетельствует о высоком уровне его органолептических показателей.  
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NEW TECHNOLOGY OF FOOD CONCENTRATE – SPECIAL PURPOSE 
PUDDING  
 

The article presents the results of the research carried out into the development of tech-
nology of food concentrate of cereal pudding with additives based on soy and pumpkin – 
protein-vitamin concentrate (PVC), which consists of granules dried to a moisture content of 
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10 %. The results of the study of the nutritional value of soy-pumpkin PVC indicates a high 
content of total protein (25.2 %), dietary fiber (10.3 %), minerals (8.6 %), vitamin E (7.2 
mg/100 g) and other valuable components. Soy-pumpkin PVC has an attractive appearance, 
when cooking swells and retains its shape well. Introduction of 15 % of soy-pumpkin PVC to 
the formulation of food concentrate «Pudding Pshyonny (Millet Pudding)», while reducing 
the amount of millet in receipt, provides an increase in the mass fraction (per 100 g of the 
product) of protein by 17.7 %, fat by 6.7 %, vitamin E by 0.9 mg, dietary fiber by 1.0 g, min-
erals: potassium by 427.0 mg, phosphorus by 149.0 mg, calcium by 85.0 mg and magnesium 
by 69.0 mg as compared to analogue. The proportion of carbohydrates (mono - and disac-
charides) decreases by 7.8%. The use of 100 g of food concentrate «Pudding Pshyonny (Mil-
let Pudding) with soy-pumpkin PVC» satisfy the man’s need of proteins in the amount of 
20 %, fats – 15 %, carbohydrates – 15% of the daily value. Sensory assessment of the devel-
oped food concentrate, prepared in accordance with the traditional method of cooking, indi-
cates a high level of its organoleptic characteristics.  
 
KEYWORDS: SOYBEANS, PUMPKIN, PROTEIN-VITAMIN CONCENTRATE, PUD-
DING, FOOD CONCENTRATE, CHEMICAL COMPOSITION. 

 
Правильное питание – основа нор-

мального функционирования нашего ор-
ганизма. Очень важно, чтобы оно было 
полноценным и сбалансированным по со-
держанию нутриентов, а это в первую 
очередь обеспечивается употреблением 
разнообразной здоровой пищи. Для обо-
гащения традиционных продуктов пита-
ния в их состав включают различные до-
бавки (высокобелковое сырье, витамин-
ные премиксы, минеральные вещества, 
пищевые волокна и др.).  

В последние годы всё больше внима-
ния стали уделять сое и продуктам ее пе-
реработки, что подтверждается много-
численными научными исследованиями 
[3, 5, 6]. Соевое зерно и продукты на его 
основе могут использоваться в качестве 
добавки, обогащающей химический со-
став и повышающей пищевую ценность 
традиционных продуктов питания, так 
как соя является легкоусвояемым полно-
ценным источником белка, содержит 
большое количество фосфолипидов. Осо-
бенно полезно употребление таких про-
дуктов людям с лишним весом, страдаю-
щим сердечно-сосудистыми заболевани-
ями, так как содержащиеся в них изофла-
воны обладают способностью предупре-
ждать злокачественные опухоли, умень-
шать содержание холестерина в крови, 
оказывают положительный эффект при 

лечении остеопороза, что позволяет гово-
рить о диетических, лечебно-профилак-
тических свойствах и функциональности 
соевых продуктов. 

Пищевые концентраты давно приоб-
рели популярность среди россиян. Это 
продукты длительного хранения, осво-
божденные от значительной части влаги 
и удобные для быстрого приготовления. 
В настоящее время ассортимент пищевых 
концентратов достаточно широк. 

Целью исследований являлась разра-
ботка технологии пищевого концентрата 
«Пудинг пшенный с соево-тыквенным 
БВК» с использованием добавки на ос-
нове сои и тыквы свежей продоволь-
ственной.  

В ходе исследований решали следую-
щие задачи: обоснование выбора добавки 
на основе сои и тыквы; разработка рецеп-
туры и технологии пищевого концентр-
ата «Пудинг пшенный с соево-тыквен-
ным БВК»; исследование пищевой цен-
ности и органолептических показателей 
добавки и продукта с ее использованием; 
сравнительная оценка пищевой ценности 
аналога и разработанного пищевого про-
дукта; расчет степени удовлетворения 
потребности человека в основных компо-
нентах пищи при употреблении 100 г ана-
лога и разработки.  
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Методика исследований. Исследо-
вания проводили в лаборатории техноло-
гии переработки сельскохозяйственной 
продукции ФГБНУ «Всероссийский 
НИИ сои» (г. Благовещенск Амурской 
области) с использованием измельчи-
теля-экстрактора «Joyong» (КНР), пресса 
для отжима жидкой фракции, нагрева-
тельных котлов, сушильной установки и 
др. Объекты исследований: не подвер-
женное генной модификации соевое 
зерно сорта Юрна селекции ФГБНУ 
ВНИИ сои (ГОСТ 17109-88), тыква про-
довольственная свежая сорта Россиянка 
(ГОСТ 7975-2013). 

Изучение состава соево-тыквенного 
БВК и пищевого концентрата «Пудинг 
пшенный с БВК» проводили с использо-
ванием следующих методов определе-
ния: влаги (ГОСТ 15113.4-77), раствори-
мых углеводов (ГОСТ 26176-91), жира 
(ГОСТ 15113.9-77), белка (ГОСТ 26889-
86), витамина Е (ГОСТ Р 54634-2011), об-
щего содержания минеральных веществ 
(ГОСТ 15113.8-77), органолептических 
показателей (ГОСТ 15113.3-77). Амино-
кислоты, минеральные вещества (калий, 
фосфор, кальций, магний) и клетчатку 
определяли с помощью инфракрасного 
сканера «FOSS NIRSystem 5000» мето-
дом спектроскопии в ближней инфра-
красной области. Данный метод основан 
на регистрации спектров отражения ана-
лизируемых проб в ближней ИК-области 
(800–2500 нм) и определении в них мас-

совых долей влаги, протеина, аминокис-
лот и др. Расчет значений показателей 
производили по заранее созданным гра-
дуировочным уравнениям с помощью 
многофакторного анализа по спектрам 
градуировочных образцов с известными 
значениями определяемых параметров. 
Экспериментальные данные обрабаты-
вали в программе Microsoft Excel.  

После приготовления блюда из пи-
щевого концентрата проводили оценку 
его качества по органолептическим пока-
зателям на дегустационном совещании в 
соответствии с пятибалльной шкалой. Ре-
зультаты описывали с использованием 
метода количественного дескрипторно-
профильного анализа.  

Результаты и обсуждение. Соево-
тыквенный БВК получали следующим 
образом. Зерно сои промывали и замачи-
вали в воде для набухания и размягчения. 
Тыкву свежую после мойки очищали от 
кожуры с отделением семенного гнезда и 
резали на кубики с размером граней 10 
мм. Разбухшее соевое зерно отделяли от 
воды и смешивали с нарезанной тыквой. 
Смесь измельчали, перемешивая с водой 
и разделяли на жидкую и твердую фрак-
ции. В жидкой части проводили коагуля-
цию белковых веществ водным раство-
ром аскорбиновой кислоты, затем отде-
ляли полученный коагулят от сыворотки, 
формовали гранулы и сушили до влажно-
сти не более 10 %. Пищевая ценность по-
лученного соево-тыквенного БВК пред-
ставлена в таблице 1. 

Таблица 1 
Пищевая ценность соево-тыквенного БВК 

Наименование 
продукта 

Массовая доля, % Энергети-че-
ская цен-
ность, ккал Воды  Белка  Жира  Углево-

дов 

Пище-
вых Во-
локон 

Мине-
ральных 
веществ 

1 2 3 4 5 6 7 9 
Соево-тыквен-

ный БВК 10,0 25,2 6,6 49,6 10,3 8,6 358,6 

 продолжение таблицы 1 
Массовая доля, мг/100 г 

Калия Фосфора Кальция Магния Витамина Е 
10 11 12 13 14 

3 058 1 223 595 544 7,2 
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Полученный БВК содержит 25,2% 
белка, 10,3 пищевых волокон, значитель-
ное количество минеральных веществ и 
витамин Е. 

В таблице 2 представлена рецептура 
пищевых концентратов «Пудинг пшен-
ный» и «Пудинг пшенный с соево-тык-
венным БВК» [1, 4]. 

 
Таблица 2 

Рецептура пищевых концентратов, % 

Наименование 
компонента 

Пудинг пшенный  Пудинг пшенный с  
соево-тыквенным БВК 

Крупа пшенная  45,49 30,49 
Соево-тыквенный БВК - 15,00 
Сахар-песок 15,00 15,00 
Молоко сухое 15,00 15,00 
Виноград сушеный 10,00 10,00 
Яичный порошок 8,50 8,50 
Жир «Сало растительное» 5,00 5,00 
Соль 1,00 1,00 
Ванилин 0,01 0,01 
Итого: 100,00 100,00 

 
Пшенную крупу очищали от приме-

сей, промывали проточной водой и обра-
батывали острым паром в течение 20–25 
мин, до влажности 28±3 %. Соево-тык-
венный БВК инспектировали, удаляя по-
сторонние примеси и нестандартные ча-
стицы. Жир растапливали, нагревая до 
температуры не более 55°С, затем филь-
тровали через металлотканое сито № 1,6 
(рис. 1). 

Сахар-песок, сухое молоко, яичный 
порошок и соль просеивали через метал-
лотканое сито. Сушеный виноград ин-
спектировали, удаляя испорченные 
плоды и примеси, промывали водой тем-
пературой 30–35°С и подсушивали при 
температуре 55–60°С до влажности не бо-
лее 15 %. 

Подготовленные компоненты дози-
ровали и смешивали в соответствии с ре-

цептурой. В смеситель поочередно загру-
жали крупу пшенную, виноград суше-
ный, соево-тыквенный БВК, сухое мо-
локо, яичный порошок, сахар-песок, 
соль, ванилин. Далее, при перемешива-
нии смеси, добавляли жир и продолжали 
смешивание в течение 2–4 мин до дости-
жения однородности и отсутствия круп-
ных комков. 

При массовой реализации получен-
ного пищевого концентрата в торговой 
сети предлагается фасовать его в пакеты 
из ламинированного целлофана, массой 
100 г. Упаковку с пищевым концентра-
том необходимо снабжать кулинарной 
надписью, с указанием способа его при-
готовления: содержимое пакета залить 
горячим молоком или водой в количестве 
350 мл на 100 г смеси, довести до кипения 
и варить при перемешивании 20 минут, 
запечь в духовке. 
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Рис. 1. Технологическая схема производства пищевого концентрата  

«Пудинг пшенный с соево-тыквенным БВК» 
 
 

На рисунке 2 представлены резуль-
таты органолептической оценки разрабо-
танных пищевых концентратов, приго-
товленных по указанному способу. Для 
оценки качества использован дескрип-
торно-профильный метод, в соответствии 

с 5-ти балльной шкалой интенсивности 
дескрипторов: 0 – не воспринимается, 1 – 
слабо воспринимается, 2 – довольно 
слабо воспринимается, 3 – воспринима-
ется средне, 4 – довольно сильно воспри-
нимается, 5 – сильно воспринимается [2].  
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Рис. 2. Сенсорный профиль пудинга пшенного с соево-тыквенным БВК 

 
Полученный пищевой продукт ха-

рактеризуется высокими органолептиче-
скими показателями, в частности, хо-
рошо выражен вкус и аромат основных и 
вспомогательных компонентов. Готовое 
блюдо имеет привлекательный внешний 
вид и цвет. 

Пищевая ценность пищеконцентра-
тов «Пудинг пшенный» и «Пудинг пшен-
ный с БВК» и степень удовлетворения су-
точной потребности организма человека 
в нутриентах при употреблении 100 г 
продукта представлен в таблице 3. 

Таблица 3 
Сравнительный анализ пищевой ценности (г/100 г) и степени удовлетворения  

суточной потребности организма человека в пищевых веществах, при употреблении  
100 г пищевых концентратов 

Наименование Пудинг пшен-
ный (аналог) 

Степень удовле-
творе-ния суточ-
ной потребно-

сти, % 

Пудинг пшен-
ный с соево-
тыквен-
нымБВК 

Степень удовлетво-
рения суточной по-

требности, 
% 

Вода, г 10,7 - 10,1 - 
Белки, г 13,0 17 15,3 20 
Жир, г 11,9 14 12,7 15 
Углеводы, г 59,0 16 54,4 15 
Пищевые волокна, г 2,6 9 3,6 12 
Витамин Е, мг 1,7 17 2,6 26 
Минеральные веще-
ства, г, в том числе: 2,8  3,9  

Калий, мг 399,0 11 826,0 24 
фосфор, мг 307,0 31 456,0 46 
Кальций, мг 192,0 19 277,0 28 
Магний, мг 64,0 16 133,0 33 
Энергетическая 
 ценность, ккал 395,1  393,1  

 
По сравнению с аналогом, в предла-

гаемой смеси «Пудинг пшенный с соево-
тыквенным БВК», содержание белка и 
жира увеличилось на 17,7 и 6,7 % соот-
ветственно. Продукт характеризуется по-
вышенным содержанием калия на 427,0 
мг, фосфора на 149,0 мг, кальция на 85,0 

мг и магния на 69,0 мг в 100 г, при увели-
чении общего содержания минеральных 
веществ на 1,1 г и витамина Е на 0,9 мг в 
100 г продукта. В новом продукте увели-
чивается содержание пищевых волокон 
на 1,0 г по сравнению с аналогом. 
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Выводы. В результате научных ис-
следований разработана новая техноло-
гия пищевого концентрата «Пудинг 
пшенный с соево-тыквенным БВК». По-
лученный продукт обладает повышенной 
пищевой и биологической ценностью. По 
степени удовлетворения суточной по-

требности в нутриентах его можно отне-
сти к группе продуктов функционального 
назначения (ГОСТ Р52349-2005), он при-
годен к употреблению в пищу для всех 
возрастных групп населения, а внедрение 
результатов исследований в производ-
ство позволит расширить ассортимент 
выпускаемых пищевых концентратов. 
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