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Цель исследования – получение сухого карто-

фельного пюре с добавкой на основе сои и ламина-
рии. Задачи исследования: обоснование выбора до-
бавки на основе сои и ламинарии; разработка ре-
цептуры и технологии пищевого концентрата 
«Картофельное пюре с соево-ламинариевым БВК» 
повышенной пищевой и биологической ценности; 
исследование физико-химических и органолепти-
ческих показателей; сравнительная оценка пище-
вой и биологической ценности аналога и разрабо-
танного пищевого продукта. В результате иссле-
дования была разработана технология производ-
ства нового обогащенного продукта в виде кон-
центрата с высокой пищевой и биологической цен-
ностью, получена рецептура сухого картофельного 
пюре с соево-ламинариевым белково-витаминным 
концентратом (БВК), дана оценка качества про-
дукта. Посредством определения химического со-
става, пищевой и биологической ценности, а также 
оценки качества по органолептическим показате-
лям обоснована целесообразность производства 
данного продукта. В результате исследования ус-
тановлено, что замена 15,8 % картофельных 
хлопьев на БВК приводит к повышению пищевой и 
биологической ценности готового продукта за 
счет повышения содержания белка на 41,6 % (3 г), 
жира – на 1,4 г, пищевых волокон – на 1,0 г (при 
снижении общих углеводов на 6,7 г), витамина Е – 
на 1,0 мг, минеральных веществ – на 0,9 г, в том 
числе калия – на 243 мг, фосфора – на 98, магния – 
на 57, кальция – на 55 мг в 100 г пищевого концен-
трата. Оценка сбалансированности аминокислот-
ного состава белка разработанного продукта по-
зволяет сделать заключение о повышении его 
биологической ценности относительно аналога. 

Ключевые слова: пищевой концентрат, кар-
тофельное пюре, белково-витаминный концен-
трат, рецептура, технология, химический состав, 
органолептические показатели, аминокислотный 
состав. 

The research objective was receiving dry mashed 
potatoes with an additive on the basis of soy and 
laminaria. The research problems were the justification 
of the choice of an additive on the basis of soy and 
laminaria; the development of the compounding and 
technology of food concentrate "Mashed potatoes with 
soy laminaria proteinaceous and vitamin concentrate 
(PVC") increased nutrition and biological value; the re-
search of physical and chemical and organoleptic indi-
cators; comparative assessment of nutrition and biologi-
cal value of analog and developed foodstuff. As a result 
of the research the production technology of new en-
riched product in the form of the concentrate with high 
nutrition and biological value was developed, the com-
pounding of dry mashed potatoes with soy laminaria 
(PVC) was received; the assessment of the quality of 
the product was given. By means of definition of chemi-
cal composition, nutrition and biological value, and also 
the quality assessment on organoleptic indicators the 
expediency of making this product is proved. As a result 
of the research it was established that the replacement 
of 15.8 % of potato flakes by PVC led to the increasing 
nutrition and biological value of ready-made product due 
to the increase of protein content for 41.6 % (3 g), fat – 
on 1.4 g, food fibers – on 1.0 g (at decrease in total car-
bohydrates by 6.7 g), vitamin E – on 1.0 mg, mineral 
substances – on 0.9 g, including potassium – on 243 
mg, phosphorus – on 98, magnesium – on 57, calcium – 
on 55 mg in 100 g of food concentrate. The assessment 
of the balance of amino-acid composition of protein of 
developed product allows making the conclusion about 
increasing its biological value concerning the analogue. 

Keywords: food concentrate, mashed potatoes, 
proteinaceous and vitamin concentrate, compounding, 
technology, chemical composition, organoleptic indica-
tors, amino-acid structure. 
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Введение. Пищевая ценность концентратов оп-
ределяется набором продуктов, входящих в их со-
став, и при правильном и рациональном подборе 
рецептур может быть не ниже пищевой ценности 
кулинарно приготовленной пищи [1]. Вырабатывае-
мые концентраты обеденных блюд полностью под-
готовлены к употреблению в пищу и освобождены от 
значительной части содержащейся в них воды, что 
обеспечивает их продолжительное хранение без 
стерилизации и сравнительно дорогостоящей тары 
(стекло, жесть). Преимуществом пищевых концен-
тратов по сравнению с традиционными продуктами 
является простота приготовления из них готового 
блюда, меньшая масса, удобная упаковка, а также 
хранение, не требующее специальных условий [2, 3]. 
В основном это механические смеси различных ком-
понентов (крупы, мясо, жир, вкусовые добавки и т. п.), 
подвергнутых предварительной обработке, а при не-
обходимости и сушке, до влажности не более 12 %.  

Для обогащения пищевых концентратов в их со-
став включают различные добавки (высокобелковое 
сырье, витаминные премиксы, минеральные веще-
ства, пищевые волокна и др.), повышающие пище-
вую ценность продукта, а также положительно 
влияющие на вкусовые достоинства блюд. 

В последние годы все больше внимания стали 
уделять сое и продуктам ее переработки, что под-
тверждается научными исследованиями [4]. Соевое 
зерно и продукты на его основе могут использовать-
ся в качестве добавки, обогащающей химический 
состав. Соя является легкоусвояемым полноценным 
источником белка, содержит большое количество 
фосфолипидов, поэтому полезна людям с лишним 
весом, страдающим сердечно-сосудистыми заболе-
ваниями, содержит изофлавоны, которые обладают 
способностью предупреждать злокачественные опу-
холи, уменьшают содержание холестерина в крови, 
оказывают положительный эффект при лечении 
остеопороза. Это позволяет говорить о диетических, 
лечебно-профилактических свойствах и функцио-
нальности соевых продуктов [5]. 

Ламинария (морская капуста) известна своей вы-
сокой пищевой ценностью. В сухом слоевище расте-
ния содержится маннит, фукоза, полисахариды (аль-
гиновая кислота) и доступные организму формы 
аминокислот, витамины (А, С, D, E, группы B, K, PP), 
бурый пигмент фукоксантин, йодорганические со-
единения и йодиды, значительное количество         
макро- и микроэлементов. Ламинария является ос-
новой многих БАДов и лекарственных препаратов, 
способствующих поддержанию и восстановлению 
здоровья людей [5]. 

Цель исследования: получение сухого карто-
фельного пюре повышенной пищевой и биологиче-

ской ценности с использованием добавки на основе 
сои и ламинарии. 

Задачи исследования: обоснование выбора до-
бавки на основе сои и ламинарии; разработка ре-
цептуры и технологии пищевого концентрата «Кар-
тофельное пюре с соево-ламинариевым БВК» по-
вышенной пищевой и биологической ценности; ис-
следование физико-химических и органолептических 
показателей; сравнительная оценка пищевой и био-
логической ценности аналога и разработанного пи-
щевого продукта. 

Материалы и методы исследования. Мате-
риалами исследования являлись: пищевой концен-
трат в виде сухого картофельного пюре (ТУ 9194-
023-57889401-02), соево-ламинариевый белково-
витаминный концентрат (БВК) (ТУ 9197-001-
00668442-14), масло соевое (ГОСТ 31760-2012), 
овощи сушеные (ГОСТ 32065-2013), куркума моло-
тая (ГОСТ ISO 5562:1983), имбирь (ГОСТ 29046-91), 
чеснок сушеный молотый (ГОСТ 32065-2013), соль 
поваренная пищевая (ГОСТ Р 515774-2000). Изуче-
ние состава сухого картофельного пюре проводили с 
использованием следующих методов: определение 
влаги – методом высушивания до постоянной массы 
(ГОСТ 15113.4-77); определение жира – методом 
настаивания с растворителем (ГОСТ 15113.9-77); 
определение белка – методом измерения массовой 
доли общего азота по Кьельдалю (ГОСТ 26889-86); 
определение углеводов – методом определения 
растворимых углеводов по Бертрану (ГОСТ 26176-
91); определение содержания витамина Е – методом 
высокоэффективной жидкостной хроматографии 
(ГОСТ Р 54634-2011); определение общего содер-
жания минеральных веществ – в соответствии с 
ГОСТ 15113.8-77; определение содержания амино-
кислот, минеральных веществ (калия, фосфора, 
кальция и магния) и клетчатки – с помощью инфра-
красного сканера FOSS NIRSystem 5000; определе-
ние органолептических показателей – путем оценки 
внешнего вида, консистенции, цвета, запаха и вкуса 
(ГОСТ 15113.3-77); обработка экспериментальных 
данных – статистическими методами анализа (про-
граммы Excel, Statistiсa 6.0). При учете биологической 
ценности белковых компонентов в научных исследо-
ваниях применяли критерии, разработанные акаде-
миками Н.Н. Липатовым (мл.) и И.А. Роговым, осно-
ванные на развитии принципа Митчелла – Блока. 

Результаты исследования. В ФГБНУ «Всерос-
сийский НИИ сои» разработана технология прозвод-
ства соево-ламинариевого БВК – добавки корриги-
рующего действия, полученной на основе сои и ла-
минарии путем извлечения белковых и других цен-
ных компонентов из подготовленного сырья, с ис-
пользованием в качестве коагулянта раствора ас-
корбиновой кислоты [6]. 
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Соево-ламинариевый БВК получали следующим 
образом (рис. 1).  

Соевое зерно инспектировали, удаляя повреж-
денные или испорченные экземпляры. Затем мыли в 
проточной воде для удаления пыли и загрязнений. 
Промытое зерно замачивали в воде, имеющей тем-
пературу 18–20 оС на 8 ч.  

Сушеную ламинарию замачивали в воде для на-
бухания, промывали в проточной воде для отделения 

примесей в виде песка и очистки от слизистых ве-
ществ. Затем измельчали до размера частиц 2-3 мм и 
снова промывали в проточной воде для отделения 
альгинатов, способствующих эмульгированию дис-
персной системы и затруднению процесса после-
дующей коагуляции. Замороженную ламинарию раз-
мораживали, промывали в проточной воде для отде-
ления посторонних примесей и слизистых веществ, 
затем измельчали на частицы размером 2-3 мм. 

 

 
 

Рис. 1. Технологическая схема производства соево-ламинариевого белково-витаминного концентрата  
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Набухшее соевое зерно, подготовленную ламина-
рию смешивали в соотношении 1:1 и, добавив шести-
кратное количество воды, в процессе нагревания из-
мельчали до получения тонкоизмельченной однород-
ной суспензии с одновременной экстракцией белка. 
Полученный соево-ламинариевый экстракт фильт-
ровали через тканевые фильтры для отделения 
твердой фракции, получая при этом соево-
ламинариевую дисперсную систему, в которую до-
бавляли раствор аскорбиновой кислоты для коагу-
ляции белковых веществ. В результате термоки-
слотной коагуляции образовались коагулят и сыво-
ротка. Сыворотку отделяли прессованием, доводя 
влажность коагулята до 35–40 %. Затем из коагулята 
формовали гранулы диаметром 3,0 мм и направля-
ли их на сушку конвективным способом при темпера-
туре 60–70 оС в течение 50–60 мин, до влажности не 
более 12 %.  

По внешнему виду БВК представляет собой су-
хие пористые, хрупкие, в меру ломкие гранулы с 
шероховатой поверхностью, вкус – умеренно выра-
женный, приятный, с привкусом и ароматом ламина-
рии, без посторонних запахов; цвет – от светло-
зеленого до темно-зеленого с оттенками. Продолжи-

тельность регидратации соево-ламинариевого БВК 
составляет 5–7 мин.  

Полученный БВК содержит: белка – 30,5 %; жира – 
11,0; углеводов – 20,5; пищевых волокон – 15,4; ми-
неральных веществ 10,6 %; витамина Е – 8,0 мг, при 
энергетической ценности 303 ккал на 100 г. Кроме 
того, химический состав соево-ламинариевого БВК 
характеризуется относительно высоким содержани-
ем минеральных веществ (мг в 100 г): калий – 3244; 
фосфор – 946; кальций – 617; магний – 534. Это 
свидетельствует о том, что соево-ламинариевый 
БВК является ценной пищевой добавкой и может 
использоваться для обогащения пищевых продуктов 
белком, растительным жиром и пищевыми волокна-
ми. Вместе с тем, он имеет богатый минеральный 
состав, содержит значительное количество витами-
на Е и может применяться для коррекции пищевого 
статуса населения РФ [5, 6]. 

Рецептура и технология пищевого концентрата 
разрабатывалась с учетом современных исследова-
ний в области создания продуктов питания быстрого 
приготовления и предпочтений потребителей. За 
аналог принята традиционная рецептура сухого кар-
тофельного пюре (табл. 1). 

  
Таблица 1  

Рецептура пищевых концентратов, % 
 

Компонент 
Пюре картофельное 

(аналог) 
Пюре картофельное 
с БВК (разработка) 

Картофельные хлопья 84,0 70,7 
Соево-ламинариевый белково-витаминный концентрат - 13,3 
Укроп сушеный 1,3 1,3 
Соль 2,0 2,0 
Масло соевое  12,7 - 
Масло ароматное  - 12,7 
Итого 100 100 

  
В модельной рецептуре пищевого концентрата 

«Картофельное пюре» произведена замена части 
картофельных хлопьев соево-ламинариевым БВК, а 
также вместо растительного масла использовали 
масло растительное ароматное, полученное по раз-
работанной нами рецептуре и технологии. Рецепту-
ра ароматного масла (% от общей массы): масло 
соевое – 97,0; чеснок сушеный молотый – 1,0; кур-
кума молотая – 1,0; имбирь молотый – 1,0. Внесение 
в картофельное пюре ароматного масла в сочетании 
с сушеной зеленью укропа позволяет обеспечить 
приятный вкус и аромат специй, добавляет в цвет 
картофельного пюре желтые тона, делая, таким об-
разом, продукт более привлекательным для потре-
бителя.  

Пищевой концентрат «Картофельное пюре с         
соево-ламинариевым БВК» готовили по технологи-
ческой схеме, представленной на рисунке 2. 

Картофельные хлопья, сушеный укроп и белково-
витаминный концентрат инспектировали и подавали 
на смешивание.  

Ароматное масло готовили следующим образом. 
Масло растительное помещали в емкость и нагре-
вали до температуры не более 50 0С, затем масло 
фильтровали через металлотканое сито. Сушеные 
молотые чеснок, куркуму и имбирь просеивали и 
добавляли в подготовленное масло, согласно ре-
цептуре, тщательно перемешивали и оставляли для 
настаивания в течение 24 часов, затем фильтровали 
через тканевый фильтр. 
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Рис. 2. Технологическая схема производства пищевого концентрата  
«Картофельное пюре с соево-ламинариевым БВК» 

 
Подготовленные компоненты дозировали и сме-

шивали в соответствии с рецептурой. В смеситель 
сначала загружали сухое картофельное пюре, бел-
ково-витаминный концентрат, укроп сушеный, затем 
просеянную соль, постоянно перемешивая массу в 
течение 2–4 мин. Масса должна быть однородной 
без комков [7]. 

При реализации в торговой сети сухое карто-
фельное пюре фасуют в насыпном виде в пакеты из 
ламинированного целлофана по 120 г и герметизи-
руют. Ароматное масло фасуют отдельно в пакетики 
массой 17,5 г на 120 г продукта. Срок годности пи-
щевого концентрата – не более 6 месяцев при тем-
пературе не выше 20 0С и относительной влажности 
не более 75 %. 

Для приготовления контрольного образца в 125 мл 
кипящей воды растворяли 50 мл горячего молока. В 

полученную смесь добавляли 30 г пищевого концен-
трата, масло ароматное, тщательно перемешивали 
и настаивали в течение 5–7 мин.  

Для картофельного пюре, приготовленного из 
полученного пищевого концентрата, были характер-
ны следующие органолептические показатели: 
внешний вид – однородная масса с наличием частиц 
укропа и гранул белково-витаминного концентрата, 
равномерно распределенных по всей массе; конси-
стенция – свойственная одноименному блюду, при-
готовленному до полной готовности; цвет – свойст-
венный компонентам рецептуры; запах и вкус – уме-
ренно выраженные, приятные, с ароматом ламина-
рии и пряностей, со вкусом компонентов рецептуры, 
без постороннего привкуса и запаха. 

Изучение химического состава разработанного 
продукта проводили в сравнении с аналогом (табл. 2). 
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Таблица 2 
Химический состав и пищевая ценность сухого картофельного пюре (на 100 г) 

 

Показатель 
Картофельное пюре 

 (аналог) 
Картофельное пюре с БВК  

(разработка)  
Вода, г, не более 6,1 6,4 
Белки, г, не менее 7,2 10,2 
Жир, г, не менее 13,1 14,5 
Углеводы, г, не менее 62,8 56,2 
Пищевые волокна, г 5,7 6,7 
Витамин Е, мг  5,0 6,0 
Минеральные вещества, г, не менее  
В т. ч.: 

5,1 6,0 

калий, мг 965 1208 
фосфор, мг 138 236 
кальций, мг 46 101 
магний, мг 61 118 
Энергетическая ценность, ккал 397,9 396,1 

 
Анализируя полученные данные, можно отме-

тить, что замена 15,8 % картофельных хлопьев на 
БВК приводит к повышению пищевой и биологиче-
ской ценности продукта за счет повышения содер-
жания белка на 41,6 % (3 г), жира – на 1,4 г, пище-
вых волокон – на 1,0 г (при снижении общих углево-
дов на 6,7 г), витамина Е – на 1,0 мг, минеральных 
веществ на 0,9 г, в том числе калия – на 243 мг, 
фосфора – на 98 мг, магния – на 57 мг, кальция – на 
55 мг в 100 г пищевого концентрата. При этом энер-
гетическая ценность продукта практически не изме-
няется. 

Известно, что особое значение имеет не только 
содержание общего белка в продукте, но и его каче-
ственный состав, т. е. полноценное и сбалансиро-
ванное содержание в нем незаменимых аминокис-
лот, обеспечивающих нормальное функционирова-
ние организма. 

Учет биологической ценности белка проводился 
с помощью показателей, позволяющих оценить ами-
нокислотный состав и его сбалансированность в 
разрабатываемом продукте (табл. 3).  

Качественная оценка сравниваемых белков с 
помощью формализованных показателей заклю-
чается в том, что чем выше значения КСАС или 
меньше значения КРАС и КОАС (в идеале КСАС=1; 
КРАС=0, КОАС=0), тем лучше сбалансированы не-
заменимые аминокислоты и тем рациональнее они 
могут быть использованы организмом человека [8].  

Оценка сбалансированности аминокислотного 
состава белка пищевого концентрата «Картофель-
ное пюре» позволяет сделать заключение о повы-
шении биологической ценности разработанного про-
дукта относительно аналога по таким показателям, 
как КСАС – 0,81→1, КРАС – 0,19→0, ПСИ – 
8,42→min, ИНАК – 0,95→1.  

Пищевой концентрат «Картофельное пюре с          
соево-ламинариевым БВК» отличается улучшенным 
химическим составом, повышенной пищевой ценно-
стью, высокой биологической ценностью белка. При 
этом произошло перераспределение количества 
углеводов в сторону уменьшения содержания моно- 
и дисахаридов и увеличения содержания пищевых 
волокон.

  
Таблица 3 

Сравнительная характеристика сбалансированности аминокислотного состава пищевого  
концентрата «Картофельное пюре» с составом эталонного белка 

 

Показатель 

Эталон 
Картофельное пюре  

(аналог) 
Картофельное пюре 

 (разработка) 
Незаменимые аминокислоты 

Амино-
кислота 

Скор 
Амино-
кислота 

Скор КУНА 
Амино-
кислота 

Скор КУНА 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Валин 5,0 1,0 5,09 1,02 0,71 5,19 1,04 0,76 
Изолейцин 4,0 1,0 3,37 0,84 0,85 3,70 0,93 0,85 
Лейцин 7,0 1,0 5,06 0,72 1,00 5,50 0,79 1,01 
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Окончание табл. 3 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Лизин 5,5 1,0 5,53 1,01 0,72 5,55 1,01 0,78 
Треонин 4,0 1,0 3,17 0,79 0,91 3,28 0,82 0,96 
Метионин + цистин 3,5 1,0 2,72 0,78 0,93 2,78 0,79 0,99 
Фенилаланин + тирозин 6,0 1,0 8,42 1,40 0,51 8,09 1,35 0,59 
Триптофан 1,0 1,0 0,92 0,92 0,78 1,00 1,00 0,79 
Сумма аминокислот 36,0 - 34,28 - - 35,09 - - 

Показатели сбалансированности аминокислотного состава 
Сmin  1,0 0,72 0,79 
КСАС 1,0 0,76 0,81 
КРАС 0 0,24 0,19 
ПСИ →min 11,61 8,42 
ИНАК →1,0 0,92 0,95 
КОАС 0 0,52 0,28 
Примечание: КУНА – коэффициент утилизации незаменимой аминокислоты, доли ед.; Сmin – аминокислот-
ный скор, доли единиц; КСАС – коэффициент сбалансированности аминокислотного состава, доли единиц; 
КРАС – коэффициент разбалансированности аминокислотного состава, доли ед.; ПСИ – показатель «со-
поставимой избыточности», г/100 г белка; ИНАК – индекс незаменимых аминокислот; КОАС – коэффициент 
отклонения значений аминокислотного состава от эталонных. 

 
Выводы. Полученный продукт на 100 % состоит 

из компонентов растительного происхождения, богат 
белком и клетчаткой, содержит значительное коли-
чество минеральных веществ, пригоден к употреб-
лению в пищу для всех возрастных групп здорового 
населения.  

Разработанный пищевой концентрат может про-
изводиться на предприятиях пищеконцентратной и 
овощесушильной промышленности при использова-
нии стандартного оборудования. 
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Статья посвящена разработке технологии и 

рецептуры колбасы на основе мяса яка с заданны-
ми характеристиками, под которыми подразуме-
ваются: высокое содержание белка, низкое содер-
жание жира, традиционная органолептическая 
характеристика. Дополнительно данный колбас-
ный продукт обогащен биологически активными 
веществами корнеплода свеклы столовой. Мясо 
яков относится к нетрадиционному мясному сы-
рью и в то же время является перспективным для 
производства диетических мясных продуктов. Ис-
следованием аминокислотного состава мяса яков, 
районированных в Приморском крае, была доказана 
его высокая биологическая ценность и сбаланси-
рованность состава белка, который богат важ-
ными для организма человека незаменимыми ами-
нокислотами – лейцином, лизином, валином, а 
также треонином. Разработана рецептура варе-
ной колбасы на основе мяса яка с использованием 
сока свеклы и предложена модификация техноло-
гии получения колбасного продукта. Кроме основ-
ного сырья – мяса яка в рецептуре использованы 
вкусоароматические добавки, продукт переработ-

ки молока и сок свеклы столовой. Установлено, 
что сок корнеплода свеклы столовой оказывает 
положительное влияние на органолептические по-
казатели, в частности на цвет готового продукта. 
Особенностью разработанной колбасы является 
полное исключение из рецептуры фиксатора цвета 
(нитрита натрия), который оказывает отрица-
тельное воздействие на организм человека. Раз-
работанному диетическому продукту дана полная 
качественная оценка: определены органолептиче-
ские показатели качества, подтверждающие вы-
сокий уровень сенсорных характеристик, установ-
лены физико-химические показатели, доказана ее 
безопасность. Опытный образец обладает высо-
ким содержанием белка (19,6 %), низким содержа-
нием жира (3,0 %) и низким содержанием поварен-
ной соли (1 %). 

Ключевые слова: колбасный продукт, диети-
ческая колбаса, вкусоароматические добавки, сок 
свеклы столовой, мясо яков. 

 
The study is devoted to the development of technol-

ogy and the compounding of the sausage on the basis 




