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Статья посвящена перспективам использования дикорастущих плодов и ягод, таких как ирга, че-
ремуха и рябина красная, в производстве продуктов переработки молока. Выбранное растительное
сырье характеризуется: высоким содержанием пектиновых веществ, обладающих радиопротектор-
ными свойствами, благодаря которым готовые изделия могут быть рекомендованы для экологически
неблагоприятных регионов с загрязненными воздухом, водой и почвой вредными и опасными веще-
ствами; антибактериальными свойствами, препятствующими развитию инфекционных заболеваний,
подавляя развитие вредных микроорганизмов; большим количеством витаминов, оказывающим об-
щеукрепляющих эффект на организм человека.

Представлены результаты исследований влияния разработанной добавки растительного проис-
хождения на такие важные качественные показатели молочного продукта – мороженого, как ор-
ганолептические (запах и вкус, структура и консистенция, цвет), физико-химические (содержание
молочного жира, сахарозы, сухих веществ и кислотность) и микробиологические (бактерии группы
кишечных палочек, St. Aureus, патогенные микроорганизмы). Опираясь на представленные данные,
определено оптимальное количество вносимой добавки из ягод ирги и плодов черемухи и рябины
красной. Эти же показатели были определены в готовом молочном продукте, результаты которых
свидетельствуют о соответствии мороженого требованиям, изложенным в действующей нормативно-
технической документации.

Акцентировано внимание на необходимости создания продуктов, обогащенных натуральными
природными компонентами, которые способны заменить искусственные добавки и часть дорогосто-
ящего молочного сырья, не снижая качественных характеристик готовой продукции. Показано, что
молочное сырье наилучшим образом сочетается с сырьем растительного происхождения, что дает
возможность производства целой продуктовой линейки.
Ключевые слова: мороженое, растительная добавка, черемуха, ирга, рябина красная.
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Мақала сүт өңдеу өнімдерін өндіруде сервистік жидек, шие және қызыл шетен сияқты жабайы
жемістер мен жидектерді пайдалану перспективаларына арналған. Таңдалған өсімдік шикізаты мы-
налармен сипатталады: радиопротекторлық қасиеттері бар пектиндік заттардың жоғары мөлшері,
соның арқасында дайын өнімдерді ауамен, сумен және топырақпен ластанған зиянды және қауіпті
заттары бар. Экологиялық қолайсыз аймақтарға ұсынуға болады; зиянды микроорганизмдердің да-
муын тежейтін жұқпалы аурулардың дамуына кедергі келтіретін. Бактерияға қарсы қасиеттері; адам
ағзасына жалпы күшейтетін әсері бар көптеген дәрумендер.
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Әзірленген өсімдік тектес қоспаның сүт өнімі – балмұздақтың органолептикалық (иісі мен дәмі,
құрылымы мен консистенциясы, түсі), физика-химиялық (сүт майы, сахароза, қатты заттар мен қы-
шқылдық құрамы) және микробиологиялық (ішек таяқшалары тобының бактериялары, St. Aureus,
патогендік микроорганизмдер). Ұсынылған мәліметтерге сүйене отырып, ирги жидектері мен құс
шие мен қызыл тау күлінің жемістерінен алынған қоспаның оңтайлы мөлшері анықталды. Дәл осы
көрсеткіштер дайын сүт өнімінде анықталды, олардың нәтижелері балмұздақтың қолданыстағы
нормативтік-техникалық құжаттамада көрсетілген талаптарға сәйкестігін көрсетеді.

Дайын өнімнің сапалық сипаттамаларын төмендетпей, жасанды қоспалар мен қымбат сүт шикіза-
тының бір бөлігін алмастыра алатын табиғи компоненттермен байытылған өнімдерді жасау қажет-
тілігіне баса назар аударылады. Сүт шикізаты өсімдік тектес шикізатпен жақсы үйлесетіні көрсетіл-
ген, бұл бүкіл өнім желісін өндіруге мүмкіндік береді.
Түйін сөздер: балмұздақ, өсімдік қоспасы, құс шие, ирга, қызыл шетен.
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The article is devoted to the prospects for the use of wild fruits and berries, such as irga, bird cherry
and red mountain ash, in the production of milk processing products. Selected plant raw materials are
characterized by: a high content of pectin substances with radioprotective properties, due to which finished
products can be recommended for environmentally unfavorable regions with harmful and hazardous
substances contaminated with air, water and soil; antibacterial properties that prevent the development of
infectious diseases, inhibiting the development of harmful microorganisms; a large amount of vitamins,
which has a general strengthening effect on the human body.

The results of studies of the effect of the developed additive of plant origin on such important qualitative
indicators of the dairy product - ice cream, as organoleptic (smell and taste, structure and consistency,
color), physicochemical (content of milk fat, sucrose, solids and acidity) and microbiological (bacteria of
the Escherichia coli group, St. Aureus, pathogens) are presented. Based on the presented data, the optimal
amount of added additive from irga berries and fruits of bird cherry and red mountain ash was determined.
The same indicators were determined in the finished dairy product, the results of which indicate that the
ice cream meets the requirements set forth in the current regulatory and technical documentation.

Attention is focused on the need to create products enriched with natural components that can replace
artificial additives and part of expensive dairy raw materials without reducing the quality characteristics
of the finished product. It has been shown that milk raw materials are best combined with raw materials
of plant origin, which makes it possible to produce a whole product line.
Keywords: ice cream, vegetable additive, bird cherry, irga, mountain ash red

Введение. Несколько десятилетий отече-
ственные и зарубежные ученые бьют тревогу
о состоянии окружающей среды, которая
имеет тенденцию постоянного ухудшения
[1]. Проявляется это в загрязнении воздуха
от постоянных выбросов производственных

гигантов не смотря на использование очистных
сооружений; в загрязнении водных ресурсов
из-за сброса сточных вод; в загрязнении почвы
при добыче природных ископаемых [2].

Также существенное влияние на окружающую
среду имеют различные виды транспорта, коли-
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чество которого постоянно возрастает [3]. Не
проходят бесследно аварийные ситуации, не ред-
ко возникающие на предприятиях. Кроме того,
отрицательное влияние оказывают природные
катастрофы, например масштабное наводнение
[4].

Все это в совокупности оказывает негативное
влияние на состояние здоровья человека. Боль-
шое количество вредных веществ поступает в
наш организм через органы дыхания и с продук-
тами животного и растительного происхождения,
сырье для которых выращивается в таких же
условиях.

Конечно, природа имеет способность к само-
очищению, но живому организму нужен воздух,
вода и продукты питания здесь и сейчас. И
вероятно, найдутся и те, кто скажет, что со-
временные технологии позволяют сократить и
контролировать объем выбросов в атмосферу. Но
этого недостаточно и убедиться в этом можно
в зимний период, когда наблюдаем за снегом,
который имеет не характерный серый или розо-
ватый оттенок. Так же нам могут объяснять, что
вода, необходимая для питьевых нужд проходит
множество ступеней очистки. А в результате
мы получаем, как говориться «мертвую» воду,
лишенную всего природного и полезного для
человека. Что касается сырья, применяемого
при производстве продуктов различных пище-
вых отраслей, то оно конечно должно подвер-
гаться жесткому контролю на соответствие уста-
новленным предельным концентрациям вредных
веществ. Такому же контролю подвергаются и
готовые продукты питания. Однако требования
контролируют каждое сырье или каждый продукт
в отдельности. При этом мало кто задумывается
о том, какое количество вредных веществ по-
ступает в организм в совокупности потребления
различных продуктов в течении суток.

Принимая во внимание существующую ситу-
ацию, целью работы являлось создание таких
продуктов питания, которые способны оказать
поддерживающий, укрепляющий и оздоравлива-
ющий эффект организму человека на разных
этапах развития, начиная с раннего детского воз-
раста. Ко всему этому, важно отказаться от ком-

понентов искусственного происхождения, вноси-
мых для стабилизации консистенции устойчиво-
сти окраски, увеличения срока хранения, а также
способные придать нужный цвет, вкус и аромат
[5].

Выбор следует делать в пользу ингредиентов
растительного происхождения, которые могут
полноценно выполнить задачу по формирова-
нию органолептически привлекательных пище-
вых продуктов. И, что самое главное, обогатить
их полезными природными веществами, прида-
ющими готовому продукту действия направлен-
ного характера.

В процессе проведения исследований наше
внимание привлекли плоды и ягоды дикорас-
тущие такие как ирга колосистая, черемуха
обыкновенная и рябина обыкновенная (красная),
которым еще недостаточно уделяется внимания
и которые крайне редко используются отече-
ственными производителями. Результаты работ
многих ученых дают возможность в полной мере
изучить состав таких дикоросов и оценить их
свойства, оказывающие положительный эффект
на организм человека [6-11].

Ранее нами были представлены результаты
изучения совместного применения отмеченных
плодов и ягод в сочетании наиболее приемлемом
для молочных продуктов. Из всех свойств ирги,
черемухи и рябины особое внимание следует
уделить содержанию пектиновых веществ, анто-
цианов и антибактериальным свойствам. Пекти-
новые вещества можно назвать природным сор-
бентом, который обладает способностью образо-
вывать в организме человека стойкие комплексы
с тяжелыми металлами (кадмий, свинец. ртуть,
мышьяк, цинк, медь) и радионуклидами. Такие
комплексы не допускают всасывания в кровь
вредных веществ и выводят их из организма.
Антоцианы проявляют терапевтический эффект
при онкологических и сердечно-сосудистых за-
болеваниях. Антибактериальные свойства про-
являются за счет содержания сорбиновой кисло-
ты, которая помогают справиться с инфекцион-
ными заболеваниями, обладает ингибирующими
и антиокислительными свойствами, замедляя
процесс распада белка и окисления липидов.
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Благодаря этому возможно сокращения искус-
ственных консервантов, широко используемых в
пищевой промышленности.

Новизна данного исследования заключается в
том, что впервые подобрано гармоничное соче-
тание дикорастущих плодов и ягод, в качестве
добавки растительного происхождения, благо-
приятно влияющего на качественные показате-
ли такого молочного продукта как мороженое,
придавая ему комплекс свойств направленного
действия.
Материалы и методы. Объектом исследова-

ний, по созданию молочного продукта, отвеча-
ющего современным требованиям, является мо-
роженое. Это одно из популярнейших лакомств
среди детей и взрослых. Продукт, который
хорошо «принимает» различные наполнители,
позволяя разработать широчайший ассортимент,
способный удовлетворить предпочтения самого
привередливого потребителя.

Исследования по определению процентного
содержания вносимой добавки и ее влияния на
качественные характеристики молочного про-
дукта, проводились на кафедре «Инженерия
и промышленные технологии» Инновационного
Евразийского университета города Павлодар.

В качестве добавки растительного происхож-
дения было решено использовать ранее упомя-
нутые дикорастущие плоды и ягоды в высушен-
ном и измельченном до состояния муки виде,
оптимальное соотношение которых составляет
1:2:1 соответственно ирги колосистой, черемухи
обыкновенной и рябины обыкновенной (крас-
ной).

При этом, исследовались органолептические
и физико-химические показатели, характеризу-
ющие качество готового продукта, в образцах с
различным содержанием растительной добавки
в сравнении с контрольным образцом, изготов-
ленным по традиционной технологии без напол-
нителей. При этом использовались стандартизи-
рованные методики исследований, изложенные в
следующей нормативной документации: Опреде-
ление органолептических показателей проводи-

ли в соответствии с СТ РК 1732-2007 - Молоко и
молочные продукты. Органолептический метод
определения показателей качества [12]; ГОСТ
3626 -73 - Молоко и молочные продукты. Методы
определения влаги и сухого вещества [13]; СТ
РК ИСО 8262-2-2009 Продукты молочные и пи-
щевые продукты на основе молока. Определение
содержания жира гравиметрическим методом
Вейбулла-Бернтропа (контрольный метод). Часть
2. Мороженое и смеси для мороженого [14];
ГОСТ 31085- 2002 - Молоко и молочные про-
дукты. Метод определения сахарозы и глюкозы
[15]; ГОСТ ISO 8069-2013 - Молоко сухое.
Определение содержания молочной кислоты и
лактатов [16]; ГОСТ 9225-84 - Молоко и мо-
лочные продукты. Методы микробиологического
анализа [17].
Результаты и обсуждение. Для этого перво-

начально исследовано влияние различного коли-
чества добавки на органолептические показатели
мороженого. В подготовленные образцы вносили
5, 10, 15, 20, 25, 30 % добавки (таблица 1).

Установлено, что по таким характеристикам
как: запах и вкус, структура и консистенция,
цвет, исследуемый продукт соответствует требо-
ваниям, изложенным в СТ РК 1733-2015 - Мо-
локо и молочные продукты. Общие технические
условия [18].

По результатам исследования органолептиче-
ских показателей продукции, представленных в
таблице 1, определен лучший образец продукта
с внесением добавки 20 %. Увеличение содержа-
ния порошка из сушеных плодов и ягод приводит
к появлению привкуса остроты, которую дает
рябина; становится явно заметны частицы до-
бавки; цвет становится неприятным из-за сизого
оттенка от ягод ирги.

Далее исследовалось изменение ряда физико-
химических показателей, в зависимости от коли-
чества вносимой растительной добавки (содер-
жания сухих веществ, молочного жира, сахарозы
и кислотность).

Содержание сухих веществ (рисунок 1) опре-
деляли до созревания смеси продукта и после.
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Таблица 1 - Результаты исследования органолептических показателей продукции

Добавка,
%

Показатель, балл
Запах и вкус, Структура и

консистенция
Цвет

5 чистый однородная молочный
10 чистый однородная молочный
15 молочный, с едва заметным

миндально-ореховым ароматом
однородная молочно- кремовый

20 молочный, с легким
миндально-фруктовым ароматом и

привкусом

с едва заметными
частицами добавки

кремово
коричневый

25 молочный, с выраженным
миндально-фруктовым ароматом и

несвойственным привкусом остроты

с наличием частиц
добавки

кремово
коричневый с

сизым оттенком
30 молочный, с ярким

миндально-фруктовым ароматом и
несвойственным горьковатым

привкусом

с явными частиц
добавки

коричневый с
буро-сизым

оттенком

Рис. 1 - Изменения содержания сухих веществ от количества добавки

Данные, представленные на рисунке 1 сви-
детельствуют об увеличении содержания сухих
веществ при процентном увеличении раститель-
ной добавки до 20 %, что объясняется высоким
содержанием сухих веществ в самой добавке, и
приводит к повышению общей массовой доли
сухих веществ. Так же их увеличение связано
с тем, что при созревании повышается вязкость
из-за гидратации белка и стабилизатора. Данный
показатель подтверждает наличие пектина в ис-

пользуемых плодах и ягодах, который обладает
вяжущими свойствами и способен сократить
количество применяемого стабилизатора.

Но при внесении добавки в количестве 25 и
30 % наблюдается уменьшение данного показа-
теля, что объясняется существенным понижени-
ем сахарозы в опытных образцах. Уменьшение
количества сахарозы связано с заменой части
молочной смеси мороженого на растительную
добавку.
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Далее определяли содержание молочного жи-
ра, важность которого связана с его влиянием
на вкусовые характеристики готового продукта

и состояние консистенции, а также на пищевую
ценность и усвояемость (рисунок 2).

1 - без добавки; 2 - 5 %; 3 - 10 %; 4 - 15 %; 5 - 20 %; 6 - 25 %; 7 - 30 %

Рис. 2 - Изменение содержания молочного жира от количества добавки

На рисунке 2 представлены результаты иссле-
дований свидетельствующие, что массовая доля
жира в опытных образцах составила: при 5 %-ом
внесении растительной добавки - 9 %; при 10
%-ом – 9,5 %; при 15 %-ом – 10,0 %; при 20 %-ом
– 10,0 %; при 25 %-ом – 10,5 % и при 30 %-ом –
11,0 %.

Сохранение в молочном продукте, содержа-
щем растительную добавку, нежного молочно-

го привкуса, необходимо было при увеличе-
нии количества добавки, увеличивать количество
жиросодержащего молочного сырья в опытных
образцах смеси мороженого.

Определение содержания сахарозы (рисунок
3), необходимо в связи с тем, что она действует
как подслащивающее вещество, снижает точку
замерзания и влияет на консистенцию готового
продукта.

1 - без добавки; 2 - 5 %; 3 -10 %; 4 - 15 %; 5 - 20 %; 6 - 25 %; 7 - 30 %

Рис. 3 - Изменение содержания сахарозы от количества добавки
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Результаты рисунка 3 указывают на снижение
сахарозы при увеличении количества вносимой
добавки. Особенно резкое понижение наблюда-
ется с 5-го образца, но как показывают органо-
лептические показатели, снижения сладости во
вкусе не выявлено. Это объясняется наличием в

ягодах ирги сахарозы и глюкозы. Кроме того, этот
факт можно рассматривать как положительный
момент, благодаря которому возможно уменьше-
ние производственного расхода сахара.

Следующим показателем, подвергнутым ис-
следованию, является кислотность (рисунок 4).

Рис. 4 - Изменения кислотности от количества добавки

Таблица 2 - Расчет рецептуры нового продукта

Ингредиенты
Мороженое

молочное сливочное пломбир
Молоко коровье цельное(жир 3,2 %;
СОМО 8,1 %)

600 500 200

Сливки из коровьего молока(жир 40
%; СОМО 4,8 %)

39,5 160 359

Молоко коровье сухое обезжирен-
ное(СОМО 93 %)

8,1 10,6 26,4

Сахар песок 130 120 120
Порошок из сухих плодов и ягод 200 200 200
Стабилизатор 2,5 2,5 2,5
Вода питьевая 19,9 6,9 92,1
Итого 1000 1000 1000

По результатам исследования кислотности,
представленным на рисунке 4, выявлено ее
увеличение начиная с образца с количеством
добавки 25 %. Происходит это из-за наличия в
плодах и ягодах органических кислот.

Также наблюдается увеличение кислотности
после созревания смеси продукта. Так при вне-
сении добавки от 5 до 25 % показатель возрос
на 2 °Т, хотя негативного влияния на вкусовые
свойства не наблюдалось. Но при использовании
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добавки в количестве 30 % кислотность возросла
на 4 °Т и это отразилось на вкусовом восприятии
в сторону ухудшения.

В результате исследованных органолептиче-
ских и основных, для мороженого, физико-
химических показателей лучшим вариантом вы-
бран опытный образец продукта с внесением до-
бавки в количестве 20 % и рассчитана рецептура
нового продукта (таблица 2).

Производство опытной партии нового продук-
та осуществлено в соответствии с традиционной
технологией при использовании оборудования,
которым оснащены современные предприятия
молочной промышленности.

На заключительном этапе данной работы про-
ведено определение органолептических показа-
телей готового продукта – мороженого (таблица
3).

Таблица 3 - Органолептические показатели готового продукта

Показатель Характеристика
Структура и консистен-
ция

Однородная, в меру плотная, с едва заметными частицами добавки,
ощутимые комочки жира и стабилизатора отсутствуют,

Запах и вкус Чистый молочный с легким миндально-фруктовым ароматом и привку-
сом.

Цвет Кремово-коричневый, однородный

По данным таблицы 3 можно судить о положи-
тельном влиянии вносимой добавки из порошка
сушеных плодов и ягод на качество мороженого.

Определение физико-химических показателей
изложено в таблице 4.

Таблица 4 - Физико-химические показатели готового продукта

Показатель
Мороженое

молочное сливочное пломбир
Содержание жира, % 3,5 8,5 12
Содержание сухих веществ, % 30 36 39
Содержание сахарозы, % 14 13 13
Кислотность, °Т 23 23 23

Результаты представленные в таблице 4 ха-
рактеризуют соответствие всех видов морожено-
го (молочного, сливочного и пломбира) ГОСТ
31457-2012 – Мороженое молочное, сливочное и

пломбир. Технические условия [19].
Так же проведены определения микробиологи-

ческих показателей (таблица 5).

Таблица 5 - Микробиологические показатели готового продукта

Показатель Характеристика
Бактерии группы кишечных палочек (колиформные) в 1,0 см3 изделия отсутствуют
St. aureus в 1,0 см3 изделия отсутствуют
Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы в 50 см3 изделия отсутствуют
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Таблица 5 свидетельствует об отсутствии па-
тогенных микроорганизмов, бактерий группы
кишечных палочек, St. Aureus в готовом мороже-
ном, что удовлетворяет предъявляемым требова-
ниям.
Выводы. Все исследуемые показатели, фор-

мирующие качество продукта, соответствуют
установленным требованиям, изложенным в дей-
ствующей нормативно-технической документа-
ции. Анализируя качественные показатели но-
вого продукта можно сделать вывод: во-первых,
растительная добавка из порошка сушеных ягод
ирги и плодов черемухи и рябины красной
в количестве 20 % оказывает положительное
влияние на состав и свойства мороженого; во-
вторых, добавка улучшает органолептические
показатели, сделав их наиболее привлекательны-
ми для потребителя; в-третьих, добавка также
повышает содержание сухих веществ на 1-2 %,
в зависимости от вида мороженого, которые
позволяют улучшить стабилизацию структуры и
ее сохранение; в-четвертых, наблюдается увели-
чение кислотности на 2 %, что подчеркивает ори-
гинальный легкий миндально-фруктовый аромат
и привкус.

Таким образом, полученные результаты иссле-
дований, открывают перспективы широкого при-

менения местных дикорастущих плодов и ягод
в производстве молочных продуктов. Причем
экспериментируя с соотношением дикоросов и
создавая различные комбинации растительной
добавки возможно получать продукты молочной
промышленности с оригинальными вкусовыми
свойствами и обогащенными натуральными ком-
понентами, оказывающими благотворное дей-
ствие на функции организма человека от раннего
детского до преклонного возраста.

В итоге, важно акцентировать внимание на
необходимости создания продуктов, обогащен-
ных натуральными природными компонентами,
которые способны заменить искусственные до-
бавки, зачастую оказывающие отрицательное
влияние на здоровье человека, и часть дорогосто-
ящего молочного сырья, не снижая качественных
показателей готового изделия. Кроме того, следу-
ет отметить, что именно молочное сырье наилуч-
шим образом сочетается с сырьем растительного
происхождения, что дает возможность произ-
водства продуктовой линейки включая цельно-
молочную, кисломолочную продукцию, йогурты,
коктейли, творожные изделия функционального
назначения. Также, верно подобранные добавки
растительного происхождения позволят выпус-
кать продукты питания для экологически небла-
гоприятных регионов.
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