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В настоящее время остро стоит вопрос об 

обеспечении потребителя высококачествен-
ными кондитерскими изделиями. Широко из-
вестно влияние низких температур на жизне-
деятельность микроорганизмов. Мировой 
опыт показывает, что глубокая заморозка 
скоропортящихся продуктов позволяет обес-
печить потребность в наиболее полном ас-
сортименте и их доставку на довольно боль-
шие расстояния. При развитии крупных роз-
ничных торговых сетей актуальной пробле-
мой становится воспроизведение единства 
качества в каждой торговой точке, решить ее 
возможно шоковоым замораживанием кремо-
вых кондитерских изделий и транспортирова-
нием их при отрицательных температурах. В 
статье рассмотрены основные требования к 
технологии производства замороженных муч-
ных изделий с кремом. Исследования показа-
телей безопасности кремовых изделий проде-
монстрировали возможность сохранения про-
дукта на длительные сроки. В лаборатории 
Красноярского государственного аграрного 
университета проведены исследования по 
влиянию замораживания на качество тортов. 
Выявлены положительные результаты при 
использовании шоковой заморозки в процессах 
хранения кремовых кондитерских изделий. Ла-
бораторные исследования и производствен-

ные испытания продемонстрировали целесо-
образность внедрения технологий заморажи-
вания на действующих предприятиях. При шо-
ковом замораживании в режиме минус 40 °С 
возможно осуществить хранение кремовых 
продуктов в течение не менее 180 суток при 
температуре минус 28 °С. При данных режи-
мах ингибируется развитие патогенной мик-
рофлоры в изделиях и обеспечивается сохра-
нение эстетических качеств тортов.  

Ключевые слова: шоковая заморозка, за-
мороженные торты, технология заморажива-
ния.  

 
Currently the question of providing the consum-

er with high-quality confectionery is particularly 
acute. The influence of low temperatures on the 
activity of microorganisms is widely known. World 
experience shows that deep freezing of perishable 
goods allows providing the requirement of the full-
est range and their delivery to quite long distances. 
At the development of large retail distribution net-
works by actual problem there is a reproduction of 
the unity of quality in each outlet, to solve it per-
haps shock freezing of cream confectionery and 
their transportation at negative temperatures. In the 
study the main requirements to the production 
technology of frozen flour products with cream were 
considered. The researches of the indicators of 
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safety of cream products showed the possibility of 
preservation of the product for long terms. In the 
laboratory of Krasnoyarsk State Agrarian University 
the researches on the influence of freezing on the 
quality of cakes were conducted. Positive results 
when using a shock freezing in the processes of 
storage of cream confectionery were revealed. La-
boratory researches and production tests showed 
the expediency of introduction of technologies of 
freezing at operating enterprises. At shock freezing 
in the mode minus 40 °C the storage of cream 
products is possible to be carried out within not less 
than 180 days at the temperature minus 28 °C. At 
these modes the development of pathogenic 
microflora in the products is inhibited and the 
preservation of esthetic qualities of cakes is provid-
ed.  

Keywords: shock freezing, frozen cakes, freez-
ing technology. 

 
Введение. Кремовые кондитерские изделия, 

к которым относятся торты и пирожные, явля-
ются одним из самых популярных и востребо-
ванных у покупателя лакомством. Современный 
потребитель приобретает торты не только по 
торжественным случаям, но и в повседневной 
жизни эти изделия пользуются все возрастаю-
щим спросом. При сегодняшнем темпе жизни 
хозяйкам зачастую не хватает времени на при-
готовление довольно трудоемких и затратных 
по времени угощений.  

Вопросы обеспечения стабильности качест-
венных показателей и безопасности для потре-
бителя кремовых изделий встают все острее, в 
первую очередь – проблемы микробной порчи, 
так как крема являются питательной средой для 
развития патогенной микрофлоры [1]. Необхо-
димость проработки процессов сохранности 
скоропортящихся изделий диктуется также ши-
роко и активно развивающимися торговыми се-
тями, выставляющими собственные достаточно 
жесткие критерии качества изделий. 

В современном мире широкое развитие по-
лучили крупные торговые сети, которые имеют 
в своей структуре собственное индустриальное 
производство. Необходимость развития центра-
лизованного производства в ритэйле диктуется 
требованиями обеспечивать единство качества 
и абсолютную узнаваемость изделий, имеющих 
определенную торговую марку во всех торговых 

точках сети, независимо от их расположения и 
удаления друг от друга. 

 Торговые сети, распространяющиеся на 
территории всей страны, не могут позволить 
себе нестабильное качество. Вместе с тем про-
изводство скоропортящихся кремовых изделий 
в каждой торговой точке самостоятельно связа-
но со значительным риском воздействия чело-
веческого фактора, который не может гаранти-
ровать стопроцентное воспроизведение всех 
показателей качества.  

Учитывая значительные расстояния, разде-
ляющие торговые точки ритэйла, и жесткие тре-
бования к качеству и сохранению всех потреби-
тельских свойств изделий, перед производите-
лями возникают проблемы организации таких 
производственных циклов, которые обеспечат 
все необходимые условия для стабильного 
функционирования огромной и сложной систе-
мы ритэйла. 

 Требования потребительского рынка стано-
вятся все более жесткими как в эстетическом 
аспекте, так и в вопросах безопасности  

Потребительский рынок кондитерских изде-
лий России устанавливает свои темпы и на-
правления развития. На современном этапе 
наиболее прогрессивным и безопасным можно 
считать применение технологий замораживания 
как готовых изделий, так и полуфабрикатов.  

Цель. Исследование влияния процессов за-
мораживания на сохранение потребительских 
качеств кремовых кондитерских изделий.  

 Задачи: определить влияние температур-
ных режимов на развитие микрофлоры, снизить 
дозировку консервантов в рецептурах тортов и 
пирожных. 

 Методы и объекты исследований. В ра-
боте использованы стандартные, химические, 
физико-химические, микробиологические и ор-
ганолептические методы исследования свойств 
мучных кондитерских изделий [2]. 

Органолептические оценки проводились по 
балльной системе, включая определение внеш-
него вида, вкуса, запаха, консистенции. 

Массовая доля сахара определялась пер-
манганатным методом по ГОСТ 8756.13-87. 

Температура измерялась электронным тер-
мометром Glecktemp 1HANNA, со шкалой изме-
рения (- 50 °С) – (+150 °С). 
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Микробиологические показатели определены 
по стандартным методикам, принятым в произ-
водстве мучных кондитерских изделий с кре-
мом: ГОСТ 1044.12-88, ГОСТ 10444.2-94, МУК 
2.762-99, ГОСТ 30519-79, Р 50480-93, ГОСТ 
10444.15-94. 

В качестве объектов исследования были вы-
браны торты следующего ассортимента: торты 
бисквитные со сливочным кремом, торты биск-
витные с кремом из растительных сливок, торты 
бисквитные с кремом из растительных сливок с 
отделкой из замороженных ягод, торты бисквит-
ные с суфле, глазированные шоколадной глазу-
рью, торты песочные со сливочным кремом, тор-
ты из воздушного полуфабриката со сливочным 
кремом. 

В качестве контрольного образца были взяты 
изделия, выпускаемые промышленным спосо-
бом по традиционной технологии, с применени-
ем в качестве консерванта сорбиновой кислоты 
0,1 % к массе крема. 

Выбор консерванта – сорбиновая кислота – 
обусловлен наибольшим его распространением 
в промышленности, его доступностью, экономи-
ческой целесообразностью [2]. Сорбиновая ки-
слота препятствует развитию патогенной мик-
рофлоры в кремах и легко вводится в водную 
фазу крема [1]. 

Результаты и их обсуждение. Для иссле-
дований воздействия консервантов и заморозки 
на сохранение потребительских качеств кремо-
вых изделий была выбрана традиционная схе-
ма исследований.  

В рамках проводимых экспериментов ис-
пользовались традиционные технологии произ-
водства бисквитных кондитерских изделий с 
кремом. Технология производства тортов пред-
ставлена на рисунке. 

На хранение закладывается стандартный 
образец, изготовленный по традиционным об-
щепринятым технологиям [4]. Параллельно 
проводились закладки на хранение при низких 
температурах. После окончания установленных 
сроков хранения проводились исследования по 
микробиологическим показателям. Также про-
водились оценки по эстетическим и органолеп-
тическим критериям. 

Консервирующий эффект достигается при 
понижении температуры до -35…-40 °С за ко-
роткий период (до 12 часов). Этот процесс на-

зывается шоковой заморозкой. Далее продукт 
помещается в морозильные камеры при темпе-
ратуре до -25…-28 °С. При таких условиях ско-
ропортящиеся продукты могут не терять свои 
потребительские свойства до 6 месяцев (табл.) 

Для получения более качественного биск-
витного полуфабриката с развитой мелкопорис-
той структурой, пышностью и обеспечения со-
хранности эластичности на протяжении всего 
срока хранения стандартных изделий в рецеп-
туру изделий традиционно вводятся специаль-
ные пищевые добавки – клетчатка, ферменты и 
эмульгаторы.  

Для экспериментальных целей были изго-
товлены торты без применения пищевых доба-
вок, по рецептурам с содержанием сахара в 
водной фазе кремов не менее 60 %. Сахар яв-
ляется стабилизатором системы, повышающим 
осмотическое давление в водной фазе кремов. 
Таким образом, создаются неблагоприятные 
условия для развития патогенной микрофлоры 
и плесени. 

Для тортов использовался режим «мягкое» 
(soft) охлаждение и заморозка. Упакованные в 
контейнеры торты замораживались в течение 
12 час при температуре -40 °С . При достижении 
температуры в центре продукта -28 °С торты 
перемещались на хранение в морозильной ка-
мере при температуре не выше -28 °С . 

В результате проведенных исследований ус-
тановлено, что по традиционной технологии 
сроки годности кондитерских изделий с кремом 
невозможно продлить более чем на 5 суток. Об 
этом свидетельствуют показатели образцов № 1 
и № 2. Торты, изготовленные с введением кон-
серванта (сорбиновая кислота) в количестве 
0,1 % к массе крема, по органолептическим по-
казателям и микробиологическим показателям 
при хранении (4±2) °С 5 суток соответствовали 
установленным требованиям. При увеличении 
сроков хранения в тех же условиях с использо-
ванием консерванта в максимальной дозировке 
(сорбиновая кислота в количестве 0,1 %) в те-
чение 10 суток изделия по органолептическим 
показателям приобрели недопустимые пороки: 
выявлены неприятные запахи и привкусы, при-
знаки плесневения, деформации декора из кре-
ма, трещины на поверхности и т.п. Такие изде-
лия не соответствуют установленным требова-
ниям по внешнему виду, постороннему привкусу 
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и запаху. Также торты, хранящиеся 10 суток при 
температуре (4±2) °С, не соответствуют по мик-
робиологическим показателям: отрицательные 
результаты были получены при определении 
бактерий группы кишечной палочки (БГКП), коа-
гулазоположительных стаффилококков, бакте-

рий группы сальмонелл и протея, был обнару-
жен рост колоний дрожжей и мезофильных 
аэробных микроорганизмов. Такие изделия не-
безопасны для употребления, очевидны все 
признаки порчи. Для реализации данный обра-
зец не пригоден. 

 
 

 
 

Технологическая схема производства тортов 
 
 
 
 

Подготовка сырья 
 
 

Замес теста (бисквитное, песочное) 
 

Приготовление кремов и отделочных полу-

фабрикатов (сливочный крем, масляный крем, бел-

ковый крем, меренги) 

Приготовление пропиточных сиропов 

 

Сборка тортов (прослаивание коржей кре-

мом) 

 

Отделка тортов 

 

Упаковка тортов 

 

Шоковая заморозка 

 

Хранение готовых изделий 
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Органолептические и микробиологические показатели замороженных тортов 
 

Показатель 

Контрольный 
образец Опытные образцы 

1 2 3 4 5 

Условия хранения 
(4±2) °С 
5 суток 

(4±2) °С 
10 суток 

-28 °С 
60 суток 

-28 °С 
120 суток 

-28 °С 
180 суток 

Отделка поверхности Четкий рисунок 
Наличие мел-
ких трещин, 

расплывчатый 
рисунок 

Четкий рису-
нок Четкий рисунок Четкий рису-

нок 

Форма Соответствует Соответствует Соответствует Соответствует Соответствует 
Вид в разрезе Чёткий Нечёткий Чёткий Чёткий Чёткий 

Вкус 
Сладкий, с 

привкусом ком-
понентов, вхо-
дящих в состав 

Несвойствен-
ный, кислый 

Сладкий, с 
привкусом 

компонентов, 
входящих в 

состав 

Сладкий, с 
привкусом 

компонентов, 
входящих в 

состав 

Сладкий, с 
привкусом 

компонентов, 
входящих в 

состав 

Запах Без посторо-
ннего запаха 

С посторон-
ним запахом 

плесени и 
брожения 

Без посто-
роннего запа-

ха 
Без посторон-
него запаха 

Без посторон-
него запаха 

Микробиологические показатели 
КМАФАнМ,КОЕ/г Менее 

1,0х10*2 
Более 

5,0х10*4 
Менее 

1,0х10*2 
Менее 

1,0х10*2 
Менее 

1,0х10*2 

БГКП (колиформы) 
Не 

обнаружено в 
0,01 г 

Обнаружено в 
0,01 г 

Не 
обнаружено в 

0,01 г 

Не 
обнаружено в 

0,01 г 

Не 
обнаружено в 

0,01 г 
Патогенные, в т.ч. 

Salmonella 
Не обнаружено 

в 25,0 г 
Обнаружено 

в 25,0 г 
Не обнару-

жено в 25,0 г 
Не обнаружено 

в 25,0 г 
Не обнару-

жено в 25,0 г 
Дрожжи, КОЕ/г Менее 10 Более100 Менее 10 Менее 10 Менее 10 

S. аureus Не обнаружено Обнаружено в 
0,01 г 

Не обнаруже-
но в 0.01 г 

Не обнаружено 
в 0.01 г 

Не обнаруже-
но в 0,01 г 

Плесени, КОЕ/г Менее 10 Более 50 Менее 10 Менее 10 Менее 10 
 

Образцы тортов № 3, № 4, № 5 по проведён-
ным исследованиям соответствовали по орга-
нолептическим и микробиологическим показа-
телям в течение 180 суток, причем без приме-
нения консерванта. 

Результаты исследований свидетельствуют, 
что введение максимально допустимых безо-
пасных количеств консервантов (сорбиновой 
кислоты) не позволяет достигнуть необходимого 
эффекта. Микрофлора, находящаяся в продук-
те, продолжает развиваться в процессе хране-
ния. При таких условиях невозможно доставлять 
кремовые кондитерские изделия на большие 
расстояния, становится достаточно проблема-
тично обеспечивать единство качества продукта 

в сетевых ритэйлах, охватывающих значитель-
ные территории страны.  

В процессе исследований выявлено эффек-
тивное воздействие отрицательных температур 
на процессы сохранности кремовых изделий. 
При температуре -28 °С изделия сохранили 
свои потребительские качества в течение 180 
суток, чего невозможно было добиться введе-
нием максимально допустимого количества 
сорбиновой кислоты. При стандартных условиях 
хранения тортов (4±2) °С в течение 10 суток 
торты потеряли свои потребительские качества, 
органолептические показатели, появились тре-
щины, оплывы. Кроме того, показатели микро-
биологической порчи ставят эти изделия в ряд 
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небезопасных продуктов. Употребление продук-
тов с такими показателями может вызвать пи-
щевое отравление, привести к различным рас-
стройствам пищеварительной системы.  

Выводы. В результате проведенных иссле-
дований установлено, что при использовании 
режимов шоковой заморозки при -40 °С и хра-
нении изделий при -28 °С возможно исключить 
применение химических консервантов в произ-
водстве кремовых кондитерских изделий. Про-
веденные испытания доказывают целесообраз-
ность применения низкотемпературных режи-
мов хранения тортов и пирожных. При соблю-
дении температурных режимов минус 25–28 °С 
изделия сохраняют все потребительские свой-
ства: показатели безопасности и эстетические 
нормы. Определено, что показатели микробной 
порчи находятся в безопасных критериях, орга-
нолептические показатели соответствуют всем 
требованиям к изделиям. 

Исследования показали возможность вне-
дрения предлагаемой технологии хранения и 
транспортировки кремовых изделий в условиях 
глубокой заморозки для промышленного произ-
водства. 
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