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Из полученных результатов хорошо видно зна-

чение перемешивания для экстракции. Так к концу 

первого часа настаивания количество извлекаемого 

вещества при встряхивании возросло в 1,97 по срав-

нению с контролем, однако при дальнейшем наста-

ивании эффект снижается, а к 10-14 часам исчезает, 

поэтому для эффективного извлечения экстракта 

достаточно регламентных процедур (перемешива-

ние 4-5 раз в сутки [9]). 

В результате проведенных лабораторных ис-

следований была изучена кинетика экстракции рас-

тительного сырья водно-спиртовыми растворами. 

Показано влияние на извлечение экстрактивных ве-

ществ температуры настаивания, размера измель-

чения частиц, наличия перемешивания. 

Полученные данные позволяют говорить об 

оптимальности концентрации экстрагента и его со-

отношение с объемом сырья, указанные в норма-

тивной документации. 

Данные по температуре настаивания и размеру 

частиц требуют дальнейших исследований с обяза-

тельным органолептическим и физико-химическим 

анализом получаемых морсов и настоев. 
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АННОТАЦИЯ. 

В процессе работы была изучена технология производства кисломолочных продуктов. Произведено 

изменение рецептуры, а именно добавление сока черноплодной рябины. Сырье было проверено по орга-

нолептическим и физико-химическим показателям, по результатам исследования был сделан вывод о при-

годности для производства кефира. Разработана рецептура и технологическая схема производства.  
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ANNOTATION. 

In the process, the technology of production of dairy products was studied. Made a change in the formulation, 

namely the addition of black chokeberry juice. The raw materials were tested for organoleptic and physico-chem-

ical parameters, the study concluded that the suitability for the production of kefir. The recipe and technological 

scheme of production are developed.  
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Молоко и молочные продукты занимают дно 

из ведущих мест в пищевом рационе граждан 

нашего государства и крайне важны для сбаланси-

рованного питания человека. Доля молочной про-

дукции в структуре продовольственной корзины 

(стоимостная оценка) в различных регионах состав-

ляет от 20 до 30% [2]. 

Кефир − наиболее распространенный кисломо-

лочный продукт в России, несмотря на значитель-

ное увеличение в последние годы производства йо-

гурта. Это также единственный кисломолочный 

продукт, при производстве которого в промышлен-

ном масштабе используется естественная закваска 

− кефирные грибки, представляющие собой уни-

кальный симбиоз микроорганизмовᅟ[3,4]. 

Ягоды и фрукты годы являются неотъемле-

мыми компонентами в питании человека. Благо-

даря содержанию сахаров, азотистых веществ, орга-

нических кислот, пектинов, флавоноидов, мине-

ральных и ароматических веществ, они обладают 

высокой пищевой ценностью и являются источни-

ком содержания большого количества витаминов С 

и Р [1,5,6]. 

Черноплодную рябину используют повсе-

местно ввиду относительной простоты приготовле-

ния. Пользуется популярностью благодаря цен-

ному химическому составу. Она усиливает защит-

ные функции организма, ᅟпридает бодрости и 

силы. 

Целью исследования является разработка ре-

цептуры и подбор технологию производства ке-

фира с соком черноплодной рябины. 

Задачи: 

-разработать рецептуру производства кефира с 

добавление сока черноплодной рябины; 

-подобрать технологию производства кефира с 

добавлением сока черноплодной рябины; 

- провести оценку качества готового продукта. 

Материал и объекты исследований 

Для достижения данной цели в 2018-2019 го-

дах были проведены исследования в лаборатории 

кафедры садоводства и перерабатывающих техно-

логий, ФГБОУ ВО Пермская ГСХА и на молокопе-

рерабатывающем производстве АО «АС-Молоко» 

г. Перми. Объектами исследований являлись: сок 

черноплодной рябины, нормализованное молоко, 

закваска Str. thermophilus + L. Bulgaricus[6,7].  

Работа выполнялась в несколько этапов:  

На первом этапе были изучены органолептиче-

ские показатели ягод черноплодной рябины. 

На втором этапе была разработана рецептура 

производства кефира с добавлением сока из ягод 

черноплодной рябины. 

Заключительный этап исследований состоял в 

разработке технологической схемы производства и 

определения качественных показателей готового 

продукта. 

Результаты и обсуждение. 

В результате проведения исследования были 

отобраны пробы ягод черноплодной рябины и под-

вергнуты органолептическому исследованию в со-

ответствии с ГОСТ Р 56637-2015 Рябина черно-

плодная свежая.ᅟТехнические условия[3,4]. 

Использование черноплодной рябины направ-

лено на разработку продукта обогащенного витами-

нами и другими полезным веществами. Органолеп-

тические показатели представлены в таблице 1.  

 

Таблица 1.Органолептические показатели ягод черноплодной рябины 

   

Наименование показателя 
Характеристика 

ГОСТ Р 56637-2015 ягоды черноплодной рябины 

Внешний вид 

плоды свежие, чистые, здоро-

вые, съемной зрелости, без по-

стороннего запаха, черной 

окраски с сизым налетом, не 

поврежденные; без механиче-

ских повреждений, без повре-

ждений, вызванных сельскохо-

зяйственными вредителями и 

болезнями, без излишней внеш-

ней влажности, ягодами и гроз-

дями в кистях или без кистей, с 

плодоножкой или без нее 

ягоды чистые, свежие, без по-

вреждений, однородные по сте-

пени зрелости, вкус и запах 

свойственный данному виду 

ягод, без постороннего запаха 

привкуса, консистенция ягод 

плотная, цвет однородный, чер-

ный 
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Массовая доля плодов с отклонениями, %, не более 

в том числе недозревших и пере-

зревших 
2,0 1,0 

пораженных болезнями, вредите-

лями, с механическими поврежде-

ниями, раздавленных 

3,0 - 

Массовая доля растительной при-

меси (листья, плодоножки и др.), %, 

не более 

1,0 0,3 

Наличие плодов заплесневелых, за-

гнивших 
Не допускается Не обнаружено 

Наличие минеральной примеси 

(земли, песка и пр.) 
Не допускается Не обнаружено 

Наличие посторонней примеси Не допускается Не обнаружено 

Наличие сельскохозяйственных 

вредителей и продуктов их жизне-

деятельности 

Не допускается Не обнаружено 

Как видно из таблицы 2 исследуемые образцы 

ягод черноплодной рябины соответствуют показа-

телям ГОСТ. 

При разработке рецептуры использовалось мо-

локо нормализованное, приготовленный сок черно-

плодной рябины и закваска Str. thermophilus + L. 

Bulgaricus. 

Сок черноплодной рябины добавляли в коли-

честве 5%, 10%, 15%, контрольный образец без вне-

сения. Рецептура продукта приведена в таблице 2. 

Таблица 2. Рецептура кисломолочного продукта 

Наименование 
Варианты ᅟобразцов 

1(контроль) 2 3 4 

Молоко, л  100 100 100 100 

Закваска, ᅟкг 5 5 5 5 

Сок ягод черноплодной ря-

бины, л 
- 5 10 15 

 

Технологический приготовленияпроцесс 

молокапроизводства Содержаниекефира с 

кислотдобавлением оценкасока 

рябинучерноплодной технологиюрябины в 

ключает в себя ряд последовательных 

технологических операций 1 [3] . 
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Разработанная технология позволяет улуч-

шить структуру питания населения за счет исполь-

зования натуральных ингредиентов, удовлетворить 

физиологические потребности человека в пищевых 

веществах, а также расширить ассортимент продук-

тов на потребительском рынке.  

После выработки кефира с соком черноплод-

ной рябины была проведена органолептическая и 

дегустационная оценка готового продукта. Данные 

представлены в таблице 3 и на рисунке 2. 

 

Таблица 3 Органолептические показатели кисломолочного продукта 

Образец Вкус и запах Цвет сгустка 
Консистенция и внеш-

ний вид 

1 контрольная 

проба 

Чистый кисломолочный, без по-

сторонних привкусов и запахов  
Белый  

плотный сгусток, одно-

родная консистенция 

2 проба с внесе-

нием сока 5% 

Чистый кисломолочный, без по-

сторонних привкусов и запахов  
Светло-розовый 

плотный сгусток, одно-

родная консистенция 

3 проба с внесе-

нием сока 10% 
Присутствует легкий аромат ягод 

от светло-розового 

до розового 

плотный сгусток, одно-

родная консистенция 

4 проба с внесе-

нием сока 15% 
Выраженный запах ягод 

от розового до 

светло-фиолетового 

плотный сгусток, одно-

родная консистенция 

 

Проводя анализ таблицы 4 можно заключить 

следующее: наиболее приятным кисломолочный 

вкус с легким ароматом ягод и хорошей консистен-

цией, с плотным сгустком, без отделения сыво-

ротки обладает образец с 10% внесением сока чер-

ноплодной рябины. 

Для определения оптимального по органолеп-

тическим свойствам образца была проведена дегу-

стация исследуемых образцов.  

На основании проведенной дегустации была 

построена профилограмма оценки органолептиче-

ских свойств образцов представленная на рис. 2 

 
Рисунок 2. Дегустационная оценка исследуемых образцов 

 

По результатам дегустации наибольший ᅟбал 

получил образец под номером 3, с 10% ᅟвнесением 

сока ягод черноплодной рябины. Он отличается 

приятным цветом и запахом, однородной конси-

стенцией и вкусом. 

Выводы: 

1. На основании проведенных исследований, 

совокупности полученных органолептических дан-

ных, а также результатов дегустации выбрана мас-

совая доля сока черноплодной рябины 10%.  

2.Установлены технологические параметры 

производства разрабатываемого продукта. 

3. Разработана типовая рецептура продукта. 
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АННОТАЦИЯ. 

В климатических условиях России при раннем наступлении зимы плоды рябины обыкновенной 

(Sorbus aucuparia) не успевают пройти полный цикл вегетативного и послеуборочного созревания, имеют 

плотную кожуру и невысокое содержание сока, чем аналоги из регионов с более теплым климатом. Это 

обуславливает низкое качество спиртованных морсов по показателям экстрактивности и коллоидной стой-

кости будущего напитка. Целью работы было предложить меры по улучшению качества морсов для изго-

товления алкогольных напитков. Предложено до начала экстракции обрабатывать плоды острым паром 

для увеличения проницаемости кожуры, активации нативной ферментной системы для ускорения гидро-

лиза пектиновых веществ, ответственных за коллоидную стойкость. 

Плоды острым паром нагревались до температуры 80ºС и выдерживались в течение 30 минут. При 

этом не наблюдали заметного изменения органолептических свойств плодов или отхождения сока-само-

тека. Дальнейшая подготовка морса не отличалась от общепринятой (двойное настаивание на водно-спир-

товом растворе с отбором и объединением морсов первого и второго сливов). 

В результате наблюдали повышение экстракта в 1,7 раза и кислотности в 2,4 раза. Визуально наблю-

дали повышение цветности полуфабриката при некотором снижении крепости. При использовании кон-

трольного и опытного морсов для изготовления «Рябиновой на коньяке» повысилась дегустационная 

оценка. Продемонстрирована более высокая стойкость морса к коллоидным помутнениям при искусствен-

ном старении. 

ABSTRACT. 

In the climatic conditions of Russia in the early onset of winter, the fruits of mountain ash (Sorbus aucuparia) 

do not have time to go through a full cycle of vegetative and post-harvest maturation, have a dense peel and low 

juice content than analogues from regions with a warmer climate. This leads to poor quality fruit drinks in terms 

of extract content and colloid resistance the future of the beverage. The aim of the work was to propose measures 

to improve the quality of fruit drinks for the manufacture of alcoholic beverages. It is proposed to process the fruits 

with sharp steam before extraction to increase the permeability of the peel, activate the native enzyme system to 

accelerate the hydrolysis of pectin substances responsible for colloidal resistance. 

The fruits were heated to a temperature of 80 ° C by sharp steam and kept for 30 minutes. At the same time, 

there was no noticeable change in the organoleptic properties of the fruit or the departure of the juice-gravity. 

Further preparation of the Morse did not differ from the generally accepted (double insistence on water-alcohol 

solution with the selection and Association of the first and second plums). 

As a result, an increase in the extract by 1.7 times and acidity by 2.4 times was observed. Visually observed 

an increase in color semi-finished product with some decrease in strength. When using the control and test fruit 

drinks for making "A Rowan on cognac" has increased a tasting. Demonstrated higher resistance of the juice to 

colloidal haze, are adsorbed by artificial aging. 

Ключевые слова: спиртованные морсы, рябина красная, коллоидная стойкость, технология алкоголь-

ных напитков, полуфабрикаты алкогольных напитков, гидролиз пектинов, пектиназы 

Keywords: fortified fruit drinks, mountain ash red, the colloidal stability, technology of alcoholic beverages, 

prepared foods alcoholic beverages, hydrolysis of pectins, pectinase 

 

Ликероводочные изделия, так же как чай, кофе 

или пряности, относятся к вкусовым продуктам. 

Они почти не имеют пищевой ценности, поскольку 

почти не содержат белков, жиров, углеводов и ви-

таминов и употребляются довольно редко и в срав-

нительно небольших количествах. Однако напитки 

способны оказывать физиологическое действие на 

организм человека, например, способствуют выде-

лению пищеварительных соков и тем самым усили-

вают аппетит, улучшая усвоение основной пищи, 

выступая в качестве аперитивов или дижестивов, 

повышают тонус, украшают праздничный стол. 

Для увеличения выхода натуральных соков и 

предупреждения их помутнения при консервирова-

нии спиртом измельченное плодово-ягодное сырье 

перед прессованием обрабатывают пектолитиче-

скими ферментными препаратами [4, 6]. Усовер-

шенствованы технологические режимы производ-

ства полуфабрикатов способом настаивания суше-

ного плодово-ягодного и ароматического сырья, 


