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Аннотация. Проведены исследования органолептических, физико-химических и 
микробиологических характеристик качества продукта из сливок повышенной жирности 
(массовая доля жира 33 %) и плодового сырья (черники, ирги, крыжовника), обогащенного 
витамином С. Продукт получали путем смешивания полуфабриката из плодового сырья и 
нормализованных сливок в механоакустическом оборудовании (МАГ-50, Россия); обработ-
ки смеси (температура 72–75 оС; время 24–26 мин; скорость вращения ротора диспергатора 
и мешалки 2 900 и 10 об/мин соответственно); внесения за 5 минут до окончания процесса 
аскорбиновой кислоты; фасования и укупоривания, охлаждения и хранения продукта. Уста-
новлено, что добавление в продукцию плодового сырья в количестве не менее 11,45 % позво-
ляет сформировать оригинальные цвет (коричневый с различными оттенками), запах, вкус 
и послевкусие (сладко-кислые, характерные сливкам, с тонами, свойственными используе-
мому плодовому сырью и высокотемпературному воздействию, насыщенные, длительные) 
продукта, индивидуальные содержания органических кислот и показатели динамической 
вязкости (наибольшие из ягод крыжовника, наименьшие из плодов ирги). На содержание 
в продукции жира, оценки за внешний вид и консистенцию плодовое сырье не оказывало 
значимого влияния. Отмечено, что использование в составе 3,75 г продукта аскорбиновой 
кислоты в объеме 0,55 % обеспечивает не менее 10 % суточной потребности в витамине. 
В продукте отсутствовали фосфатаза, плесневые грибы, санитарно-показательные, услов-
но-патогенные и патогенные микроорганизмы. Определены срок годности и условия хра-
нения продукта: в стеклянных банках не более 6 месяцев при температуре не выше 20 оС, 
в защищенном от прямых солнечных лучей месте.
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Abstract. The organoleptic, physicochemical and microbiological characteristics of the qual-
ity made from high-fat cream product (fat mass fraction 33%) and fruit raw materials (blueberries, 
serviceberry, gooseberries) fortified with vitamin C were studied. The product was obtained by 
mixing the semi-finished product from fruit raw materials and normalized cream in mechano-
acoustic equipment (MAG-50, Russia); processing the mixture (temperature is 72–75 оC; time is 
24–26 minutes; rotation speed of the disperser rotor and mixer is 2,900 and 10 rpm, respectively). 
Ascorbic acid was added 5 minutes before the process was completed. The product was packaged 
and sealed, cooled and stored. It was found that the addition of fruit raw materials to the product in 
an amount of at least 11.45% allows to form the original color (brown with various shades), smell, 
taste and aftertaste (sweet and sour, characteristic of cream, with tones inherent in the used fruit 
raw materials and high-temperature exposure, saturated, long) of the product, individual content of 
organic acids and dynamic viscosity indicators (the highest of gooseberries, the lowest of service-
berry). Fruit raw materials did not have a significant effect on the fat content in the product, assess-
ments for appearance and consistency. It was noted that the use of ascorbic acid in the amount of 
0.55% in the composition of 3.75 g of the product provides at least 10% of the daily requirement 
for the vitamin C. The product did not contain phosphatase, mold fungi, sanitary-indicative, 
opportunistic and pathogenic microorganisms. The shelf life of the product was determined: in 
glass jars no more than 6 months at a temperature no higher than 20 оС, in a place protected from 
direct sunlight.
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Введение. В связи с увеличением 
понимания потребителями взаимосвязи 
питания и здоровья, в настоящее время ха-
рактерен рост потребления функциональ-
ной пищевой продукции с включением 
биоактивных ингредиентов.

В последние годы научный взгляд на 
молочные жиры претерпевает изменения: 
если раньше они ассоциировались с нега-
тивными последствиями для здоровья, то 
теперь получены новые сведения, дока-
зывающие их благоприятное воздействие, 
что, в свою очередь, привело к развитию 
научного интереса к продуктам, содержа-
щим их в значительном количестве (на-
пример, маслу, сливкам), многие из кото-
рых традиционно используются в питании 
человека [1, 2].

Аскорбиновая кислота, более из-
вестная как витамин C, представляет ор-
ганическое соединение, принадлежащее 
к семейству моносахаридов; не синтези-
руется организмом человека из-за отсут-
ствия фермента L-гулонолактоноксидазы, 
ответственного за последнюю метаболи-
ческую фазу, необходимую для превра-
щения глюкозы в витамин С. Витамин С 
хорошо растворяется, в том числе в воде, 
а, следовательно, усваивается организмом 
человека примерно на 70–80 %. Он про-
являет разные биологические способно-
сти – антиоксидантную, прооксидантную, 
сопутствующего фактора, синергического 
эффекта [3, 4].

Специалисты считают, что матри-
цы молочного жира могут служить под-
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ходящими носителями для функцио-
нальных ингредиентов, с минимальным 
воздействием на органолептические и 
физико-химические характеристики. Упо-
требление продуктов питания с витами-
ном С является единственным способом 
поддержания физиологических потребно-
стей человека. В этой связи осуществля-
ются исследования по определению влия-
ния аскорбиновой кислоты, используемой 
для обогащения, на характеристики каче-
ства молочной продукции [5, 6].

Существует достаточное количество 
исследований, посвященных разработке 
и оценке эффективности молочной про-
дукции, обогащенной функциональными 
пищевыми ингредиентами [7–10], однако 
необходимы соответствующие научные 
разработки относительно продуктов на 
основе высокожирных сливок.

Следовательно, целью работы вы-
ступает проведение исследований ор-
ганолептических, физико-химических и 
микробиологических характеристик ка-
чества продукта из сливок повышенной 
жирности и плодового сырья (черники, 
ирги, крыжовника), обогащенного вита-
мином С, полученного с использованием 
механоакустического оборудования.

Материалы и методы исследова-
ний. Основные технологические операции 
изготовления экспериментального про-
дукта включают:

1. Получение сливок: сырое моло-
ко подогревали (40–45 оС), сепарировали 
с получением сливок и обезжиренного 
молока при массовой доле жира соответ-
ственно 48,0 и 0,05 %; нормализовали до 
массовой доли жира 33,0 % с добавлением 
казеината натрия.

2. Получение продукта: смешивали 
полуфабрикат из плодового сырья и нор-
мализованные сливки, используя механоа-
кустическое оборудование МАГ-50; смесь 
обрабатывали при температуре 72–75 оС 
в течение 24–26 мин [11]; аскорбиновую 
кислоту вносили в смесь за 5 минут до 
окончания процесса обработки.

3. Продукт фасовали и укупоривали, 
используя стеклянные банки вместимо-
стью 250 см3. Затем охлаждали и хранили 
при температуре 18±2 оС. Срок хранения 
составлял 7 месяцев в защищенном от 
прямых солнечных лучей месте.

Расход сырья на изготовление про-
дукта составил (в процентах): сливки 
(массовая доля жира 48 %) – 60,24; мо-
локо обезжиренное (массовая доля жира        
0,05 %) – 27,43; полуфабрикат плодового 
сырья (массовая доля растворимых сухих 
веществ не менее 11,2 %) – 11,45; аскор-
биновая кислота (массовая доля сухих 
веществ 99,9 %) – 0,55; казеинат натрия 
(массовая доля сухих веществ 94 %) – 0,33.

При определении количества вноси-
мого физиологически функционального 
пищевого ингредиента учитывали Реко-
мендации по рациональным нормам по-
требления пищевых продуктов, отвечаю-
щих современным требованиям здорового 
питания, утвержденные приказом Мини-
стерства здравоохранения РФ от 19 августа 
2016 г. № 614. Согласно указанным реко-
мендациям, норма потребления взрослым 
человеком в год сливок с жирностью 15 % 
составляет 3 кг. Соответственно потребле-
ние сливок с жирностью 33 % должно со-
ставлять 1,36 кг или 3,75 г в сутки.

Также руководствовались положе-
ниями ГОСТ Р 52349–2005 «Продукты пи-
щевые. Продукты пищевые функциональ-
ные. Термины и определения», согласно 
которому суточное количество продукции 
должно содержать 10–50 % от суточной 
физиологической потребности физио-
логически функционального пищевого 
ингредиента. Нами были учтены Нормы 
физиологических потребностей в энер-
гии и пищевых веществах для различных 
групп населения Российской Федерации, 
утвержденные Федеральной службой по 
надзору в сфере защиты прав потребите-
лей и благополучия человека от 22 июля 
2021 г. (MP 2.3.1.0253–21), определяющие 
физиологическую суточную потребность 
взрослого человека в витамине С на уров-
не 100 мг.

Определение в продукте содержа-
ния (наличия) жира, органических кислот, 
в том числе аскорбиновой, фосфатазы, а 
также бактерий Listeria monocytogenes, 
Staphylococcus aureus, группы кишечной 
палочки, рода Salmonella, мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов, плесневых грибов осу-
ществляли стандартными методами.

Органолептическую оценку продук-
та проводили по разработанной шкале:
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1) коэффициенты весомости за внеш-
ний вид и консистенцию; цвет; запах, вкус 
и послевкусие составляют соответственно 
0,3; 0,1 и 0,6;

2) за отличный; хороший; удовлет-
ворительный и неудовлетворительный 
уровни качества соответственно выше 
4,17; от 3,18 до 4,17; от 2,18 до 3,17; ниже 
2,18 баллов.

Статистическую обработку резуль-
татов проводили с помощью дисперсион-
ного анализа (ANOVA); различия между 
средними значениями – с помощью теста 
Тьюки; силу влияния факторов – методом 
Снедекора.

Результаты исследований и их 
обсуждение. В таблице 1 и на рисунке 1 
представлены результаты проведенных 
исследований физико-химических и орга-
нолептических показателей продукта.

Установлено, что ягодная культу-
ра более чем на 94 % (p <0,01) оказывала 
влияние на содержание органических кис-
лот в продукте, динамическую вязкость, а 
также органолептические оценки за цвет, 
запах, вкус и послевкусие, тогда как на со-
держание жира (в среднем 33,3 %) и вита-
мина С (в среднем 362,808 мг/100 г), ор-
ганолептические оценки за внешний вид 
и консистенцию (в среднем 1,4 балла) она 
оказывала воздействие случайного харак-
тера (p >0,05).

Продукт, содержащий в своем со-
ставе ягоды крыжовника, по количеству 
титруемых кислот (21,0 %) превосходил 
в среднем в 1,16 и 1,17 раза соответствен-
но продукты с плодами черники и ирги 
(p <0,05).

По величине динамической вязко-
сти при температуре 20 оС продукты из 
полуфабриката ягодной культуры ранжи-
ровались следующим образом (p <0,05): 
крыжовника (21,1±0,6 мПа·с) > черники 
(14,8±0,3 мПа·с) > ирги (11,0±0,5 мПа·с).

Оценки за показатель «цвет» у про-
дуктов с использованием полуфабриката 
из плодов ирги и крыжовника (в среднем 
0,46 баллов) значимо выше (p <0,05), чем 
из черники (0,43 баллов), из-за присут-
ствия в последних серо-сиреневых тонов, 
что видно из рисунка 2.

За оценки запаха, вкуса и послевкусия 
продукты из полуфабриката ягодной куль-
туры ранжировались следующим образом 
(p <0,05): крыжовника (2,8 баллов) > ирги 
(2,7 баллов) > черники (2,6 баллов).

Срок хранения оказывал значимое 
влияние на изменения содержания жира в 
продукте (сила влияния от 85,7 до 92,8 %, 
p <0,01), органических кислот, в том чис-
ле аскорбиновой, а также оценки за орга-
нолептические показатели (сила влияния 
99,9 %, p <0,01).

Таблица 1 – Изменения физико-химических показателей продукта из сливок 
повышенной жирности в процессе хранения (n = 3)
Table 1 – Changes in the physico-chemical parameters of the high-fat cream product during 
storage (n = 3)

Показатели Ягодная 
культура

Срок хранения, мес.
0 (a) 6 (b) 7 (c)

Массовая доля 
жира, %

черника (A) 33,3±0,1с 33,2±0,1 33,1±0,1a

ирга (B) 33,3±0,1с 33,2±0,1 33,1±0,1a

крыжовник (C) 33,3±0,1с 33,2±0,1 33,1±0,1a

Кислотность, оТ
черника (A) 18,1±0,1bcBC 18,3±0,1acBC 18,6±0,1abBC

ирга (B) 18,0±0,1bcAC 18,2±0,1acAC 18,5±0,1abAC

крыжовник (C) 21,0±0,1bcAB 21,2±0,1acAB 21,5±0,1abAB

Массовая
концентрация 
витамина С, 
мг/100 г

черника (A) 358,892±5,464bc 282,807±4,305ac 160,424±2,442ab

ирга (B) 360,215±7,448bc 285,097±5,906ac 162,097±3,352ab

крыжовник (C) 369,317±3,730bc 289,012±2,920ac 168,296±1,697ab

Примечание: различия средних значений существенны (p <0,05).
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Количество жира в продукте по ис-
течении 6 месяцев хранения значимо не 
различалось от первоначального содер-
жания (p >0,05); 7 месяцев – существенно 
различалось (сохранность продукта соста-
вила 99,5 %, p <0,05). После 6 и 7 месяцев 
хранения продукт содержал соответствен-
но в среднем на 1,0 и 2,8 % больше от пер-
воначального количества органических 

кислот (p <0,01), но на 21,2 и 45,9 % мень-
ше аскорбиновой кислоты (p <0,01).

На момент изготовления по внеш-
нему виду и консистенции продукт пред-
ставлял собою вязкую, гомогенную массу, 
обладающую коричневой окраской, рав-
номерной по всей массе. По истечении 
6 месяцев хранения продукт терял одно-
родность своей массы и равномерность 

различия средних значений существенны (p <0,05):
А–С – по ягодной культуре; а–с – по сроку хранения

the differences in the average values are significant (p <0.05):
A–C – for berry culture; a–c – for shelf life

Рисунок 1 – Изменения оценок за органолептические показатели продукта
из сливок повышенной жирности в процессе хранения (n = 5)

Figure 1 – Changes in organoleptic assessments
of high-fat cream products during storage (n = 5)

     черника (blueberries)                       ирга (serviceberry)                 крыжовник (gooseberries)
Рисунок 2 – Внешний вид и консистенция, цвет продукта

из сливок повышенной жирности
Figure 2 – Appearance, consistency, color
of the product made from high-fat cream



74	 Дальневосточный аграрный вестник. 2025. Том 19. № 3

Агроинженерия и пищевые технологии	 Научное обеспечение АПК

окраски за счет появления сбившихся ко-
мочков жира (потери оценок 21,4 и 14,3 % 
за показатели «внешний вид и консистен-
ция» и «цвет» соответственно), а по исте-
чении 7 месяцев масса становилась более 
густой, неравномерность окраски увели-
чивалась, потери оценок за исследуемые 
показатели в среднем составили 35,7 %.

Продукт обладал ароматом сливок, 
пастеризации, с тонами, присущими ис-
пользуемому плодовому сырью (черники, 
ирги, крыжовника). Для продукта харак-
терны сладко-кислый вкус, насыщенное 
и длительное послевкусие сливок; тона, 
свойственные плодам указанных ягод. В 
процессе хранения запах, вкус и послев-
кусие становились менее выраженными, 
поэтому по истечении 6 месяцев хранения 
оценки за данный показатель варьиро-
вались от 2,1 до 2,2 баллов (сохранность 
80,4 %), 7 месяцев – от 1,7 до 1,8 баллов 
(сохранность 65,3 %).

На момент изготовления продукты 
относились к «отличной» категории каче-
ства, вне зависимости от используемого 
плодового сырья – от 4,46 до 4,73 баллов. 
После 6 месяцев хранения была характер-
на «хорошая» категория качества (от 3,72 
до 3,83 баллов); по истечении 7 месяцев 
она стала «удовлетворительной» (от 2,94 
до 3,00 баллов).

В исследуемых образцах продук-
та на момент выработки и по истечении 
7 месяцев хранения отсутствовали фос-
фатаза, бактерии Listeria monocytogenes, 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 
Salmonella spp., мезофильные аэробные 
и факультативно-анаэробные микроорга-
низмы, плесневые грибы, что свидетель-
ствует о соответствии ее требованиям 
действующей нормативной документа-
ции, включая технические регламенты 

Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О 
безопасности молока и молочной продук-
ции» и ТР ТС 021/2011 «О безопасности 
пищевой продукции».

Установлено, что по истечении 7 ме-
сяцев хранения продукта категория каче-
ства по органолептическим характеристи-
ками становилась «удовлетворительной», 
а содержание витамина С оказалось менее 
рекомендуемого (в среднем 163,605 про-
тив 266,600 мг/100 г).

Полученные в результате прове-
денных исследований данные о влиянии 
особенностей состава ягодной культуры, 
например, ее биохимического состава, на 
формирование качественных характери-
стик молочной продукции, в том числе из 
сливок, и о последующих изменениях про-
дукции в процессе хранения, согласуются 
с данными других исследований [12–14].

Заключение. Для получения про-
дукта из сливок повышенной жирности 
(33 %), содержащего витамин С в среднем 
285,6 мг/100 г и обеспечивающего не ме-
нее 10 % суточной его потребности, обла-
дающего оригинальными органолептиче-
скими характеристиками, целесообразно 
использовать механоакустическое обору-
дование (МАГ-50, Россия).

Скорость вращения ротора диспер-
гатора должна составлять 2 900 об/мин, 
мешалки – 10 об/мин; температура – 72–
75 оС; время обработки – 24–26 минут.

Рекомендуется использовать плодо-
вый полуфабрикат (черники, ирги, кры-
жовника) и аскорбиновую кислоту в ко-
личестве соответственно не менее 11,45 
и 0,55 %. Характеристики качества про-
дукта в стеклянных банках сохраняются 
на протяжении 6 месяцев при температуре 
не выше 20 оС, в защищенном от прямых 
солнечных лучей месте.
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