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АНАЛИЗ ДОЛИ ЗАТРАТ НА СЫРЬЕ В ПРОИЗВОДСТВЕ ОБЛЕПИХИ, ПРОТЕРТОЙ С САХАРОМ1 

 
Цель исследования – оценка доли затрат на сырье в производстве облепихи, протертой с 

сахаром, по разработанным на кафедре технологии консервирования и пищевой биотехнологии 
Института пищевых производств рецептурам Красноярского ГАУ. Задачи: провести сырьевой 
расчет получения сока с мякотью из ягод дикорастущей облепихи при различных способах пре-
добработки; рассчитать с помощью методологии учета затрат на основе рецептуры сырье-
вую себестоимость сока из ягод облепихи с мякотью; сравнить сырьевую себестоимость пи-
щевого продукта – облепихи, протертой с сахаром, по четырем разработанным рецептурам. 
Исследование проводилось на кафедре технологии консервирования и пищевой биотехнологии 
Института пищевых производств Красноярского ГАУ в 2022 г. Объект исследования – сок, по-
лученный из дикорастущих ягод облепихи, собранных на территории Томской области в период 
технологической зрелости, и облепиха, протертая с сахаром. Проведен расчет сырьевой себе-
стоимости сока с мякотью из ягод облепихи при различных методах предобработки. Более эф-
фективное использование сырья обеспечивается при ферментативной обработки ягод облепи-
хи пектолитическими ферментами – затраты на сырье составили 317,54 руб. за 1 кг сока, без 
предварительной обработки сырья – затраты увеличились до 351,12 руб. за 1 кг сока. Обработ-
ка ягод облепихи ферментами пектолитического действия приводит к снижению сырьевой се-
бестоимости облепихового сока на 9,5 %. Проанализированы сырьевые затраты в производст-
ве сока из ягод облепихи и их влияние на сырьевую себестоимость облепихи, протертой с саха-
ром (фруктозой), в соответствии с рецептурами, разработанными на кафедре технологии кон-
сервирования и биотехнологии Красноярского ГАУ. Расчетные данные показали, что в рецепту-
ре № 1 (облепиха, протертая с сахаром) (сырьевая себестоимость продукта 372,37 руб. за 1 кг) 
имеем снижение сырьевых затрат на 20,26 % по сравнению с рецептурой № 4 (себестоимость 
продукта составила 495,59 руб. за 1 кг). 

Ключевые слова: облепиха, сок из облепихи, рецептура, ферментативная обработка, блан-
ширование, прямой отжим, сырьевая себестоимость 
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ANALYSIS OF THE RAW MATERIAL COSTS SHARE IN THE PRODUCTION OF THE SEA 

BUCKTHORN MASHED WITH SUGAR  
 

The purpose of the study is to estimate the share of raw material costs in the production of sea buck-
thorn mashed with sugar, according to the recipes developed at the Department of Canning Technology 
and Food Biotechnology of the Institute of Food Production of the Krasnoyarsk State Agrarian University. 
Tasks: to carry out a raw calculation of obtaining juice with pulp from wild-growing sea buckthorn berries 
with various pre-treatment methods; calculate, using the cost accounting methodology based on the reci-
pe, the raw cost of juice from sea buckthorn berries with pulp; to compare the raw cost of a food product – 
sea buckthorn mashed with sugar, according to four developed recipes. The study was conducted at the 
Department of Canning Technology and Food Biotechnology of the Institute of Food Production of the 
Krasnoyarsk State Agrarian University in 2022. The object of the study is juice obtained from wild sea 
buckthorn berries collected in the Tomsk Region during the period of technological maturity, and sea buck-
thorn mashed with sugar. The calculation of the raw cost of juice with pulp from sea buckthorn berries with 
various pre-treatment methods was carried out. More efficient use of raw materials is ensured by the en-
zymatic treatment of sea buckthorn berries with pectolytic enzymes – the cost of raw materials amounted 
to 317.54 rubles for 1 kg of juice, without preliminary processing of raw materials – the costs increased to 
351.12 rubles for 1 kg of juice. Treatment of sea buckthorn berries with enzymes of pectolytic action leads 
to a reduction in the raw cost of sea buckthorn juice by 9.5 %. Raw material costs in the production of juice 
from sea buckthorn berries and their impact on the raw cost of sea buckthorn mashed with sugar (fructose) 
in accordance with the recipes developed at the Department of Canning Technology and Biotechnology of 
the Krasnoyarsk State Agrarian University are analyzed. The calculated data showed that in recipe № 1 
(sea buckthorn mashed with sugar) (raw material cost of the product is 372.37 rubles per 1 kg) there is a 
decrease in raw materials costs by 20.26 % compared to recipe № 4 (the cost of the product was 
495.59 rubles for 1 kg). 

Keywords: sea buckthorn, sea buckthorn juice, recipe, enzymatic treatment, blanching, direct extrac-
tion, raw material cost 

For citation: Analysis of the raw material costs share in the production of the sea buckthorn mashed 
with sugar / N.A. Velichko [et al.] // Bulliten KrasSAU. 2023;(3): 154–160. (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-
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Введение. Основной задачей любого произ-
водства является организация производствен-
ной деятельности, направленной на удовлетво-
рение потребностей покупателей в выпускаемой 
продукции и получения прибыли. Спрос на про-
дукцию переработки ягод с каждым годом уве-

личивается. Для обеспечения пищевой про-
мышленности сырьем большое значение приоб-
ретает не только увеличение площадей, повы-
шение урожайности плодовых насаждений, но и 
широкое использование дикорастущих плодов и 
ягод [1–4]. Полностью удовлетворить спрос на 
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продукцию из ягодного сырья в настоящее вре-
мя не представляется возможным вследствие 
того, что он превышает имеющиеся предложе-
ния. Ягодное сырье является важным природ-
ным ресурсом в удовлетворении растущего 
спроса населения на ценные и дефицитные 
пищевые нутриенты. Объемы сырьевой базы 
для переработки плодов облепихи в Российской 
Федерации достаточны, что позволяет гаранти-
рованно получать такие полезные продукты, как 
сок облепиховый (прямого отжима), сырье для 
производства косточкового масла (семена), су-
хой жмых для разнообразных витаминизиро-
ванных добавок, порошок для кондитерских и 
хлебобулочных изделий, концентрат [5–8]. Рост 
переработки плодов положительно отразится на 
росте рынка региона. 

Современное оборудование, перерабаты-
вающее облепиху, может обеспечить комплекс-
ную переработку ягодного сырья. Однако с це-
лью эффективного использования всех состав-
ляющих частей плодов облепихи необходимо 
учитывать технологические приемы, обеспечи-
вающие больший выход полезных веществ на 
каждом этапе переработки с обоснованными 
материальными затратами. Для планирования 
ценообразования конечного продукта необходи-
мо выделить долю затрат на сырье в общих за-
тратах производства. Доля может быть проана-
лизирована на основе материальных затрат на 
сырье, с разбивкой по всем используемым ком-
понентам рецептуры, исходя из цен на ресурсы 
[9]. Сырьевые затраты не включают добавлен-
ную стоимость и являются индикатором потен-
циальных эффектов ценообразования. Пищевая 

промышленность является ресурсоемкой, доля 
затрат на сырье варьируется от 40 до 70 % [9]. 

Цель исследования – оценка доли затрат 
на сырье в производстве облепихи, протертой с 
сахаром, по разработанным на кафедре техно-
логии консервирования и пищевой биотехноло-
гии Института пищевых производств Краснояр-
ского ГАУ рецептурам. 

Задачи: провести сырьевой расчет получе-
ния сока с мякотью из ягод дикорастущей обле-
пихи при различных способах предобработки; 
рассчитать с помощью методологии учета за-
трат на основе рецептуры сырьевую себестои-
мость сока из ягод облепихи с мякотью; срав-
нить сырьевую себестоимость пищевого про-
дукта – облепихи, протертой с сахаром, по че-
тырем разработанным рецептурам. 

Объекты и методы. Исследование прово-
дилось на кафедре технологии консервирова-
ния и пищевой биотехнологии Института пище-
вых производств Красноярского ГАУ в 2022 г. 
Для анализа затрат использовали метод их уче-
та на производство продукции, затраты оцени-
вали в стоимостном выражении, в рублях по 
розничным ценам на сырье, актуальным в сен-
тябре 2022 г. 

Объект исследования – сок, полученный из 
дикорастущих ягод облепихи, собранных на 
территории Томской области в период их техно-
логической зрелости в 2022 г., и облепиха, про-
тертая с сахаром. 

Результаты и их обсуждение. Расчет 
сырьевой себестоимости сока с мякотью из ягод 
облепихи при различных методах предобработ-
ки приведен в таблице 1. 

 
Таблица 1 

Сырьевая себестоимость сока из ягод облепихи с мякотью 
 

Показатель Количество, кг Цена за 1 кг, руб. Стоимость, руб. 

1 2 3 4 

С бланшированием 

Облепиха свежемороженая 100 250 25 000 

Отходы и потери сырья 27,79 – 
 

Выход готового продукта 72,21 – 25 000 

Материальные затраты  
1 кг готового продукта 

– – 346,21 
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Окончание табл. 1 

1 2 3 4 

Без предварительной подготовки 

Облепиха свежемороженая 100 250 25 000 

Отходы и потери сырья 28,80 – 
 

Выход готового продукта 71,20 – 25 000 

Материальные затраты  
1 кг готового продукта 

– – 351,12 

Обработка ферментами 

Облепиха свежемороженая 100 250 25 000 

Пектиназа 0,1 4000 400 

Отходы и потери сырья 20,11 – – 

Выход готового продукта 79,99 – 25 400 

Материальные затраты  
на 1 кг готового продукта 

– – 317,54 

 
На основании полученных расчетных данных 

следует, что наименьшая сырьевая себестои-
мость сока из ягод облепихи с мякотью полу-
чается при использовании ферментативной об-
работки ягодного сырья пектолитическими фер-
ментами – 317,54 руб. за 1 кг готового продукта, 
наибольшая (351,12 руб. за 1 кг готового про-
дукта) – без предварительной обработки ягод-
ного сырья (см. табл. 1). Данные согласуются с 
результатами исследований, проведенных для 
фитобиотических ягодных экстрактов [10]. 

Обоснованность предварительной обработки 
плодово-ягодного сырья подтверждается прак-
тическими результатами по использованию пек-
толитических ферментов в производстве безал-
когольных напитков [11]. Таким образом, обра-
ботка ягодного сырья ферментами пектолити-
ческого действия приводит к снижению матери-
альных затрат на сырье на 9,5 %. 

Расчет сырьевой себестоимости облепихи, 
протертой с сахаром, по разработанным рецеп-
турам, приведен в таблице 2. 

 
Таблица 2 

Сырьевая себестоимость облепихи, протертой с сахаром 
 

Сырье Кол-во, кг Цена за 1 кг, руб. Стоимость, руб. 

1 2 3 4 

Рецептура № 1 

Сок из облепихи  
с мякотью 

37,4 317,54 11 876 

Сахар 56,4 65 3 666 

Пектин цитрусовый 5 4 000 20 000 

Лимонная кислота 0,6 594 356,4 

Аскорбиновая кислота 0,6 680 408 

Итого 100 – 36 306 

Производственные  
потери 

2,5 – – 

Выход готового продукта 97,50 – – 

Материальные затраты  
на 1 кг готового продукта 

– – 372,37 



 Вестник КрасГАУ.  2023. № 3 

158 

 

Окончание табл. 2 

1 2 3 4 

Рецептура № 2 

Сок из облепихи с мякотью 46,9 317,54 14 893 

Сахар 46,9 65 3048,5 

Пектин цитрусовый 5 4 000 20 000 

Лимонная кислота 0,6 594 356,4 

Аскорбиновая кислота 0,6 680 408 

Итого 100 – 38 706 

Производственные потери 2,5 – – 

Выход готового продукта 97,50 – – 

Материальные затраты  
На 1 кг готового продукта 

– – 396,98 

Рецептура № 3 

Сок из облепихи с мякотью 56,4 317,54 17 909,256 

Сахар 37,4 65 2 431 

Пектин цитрусовый 5 4000 20 000 

Лимонная кислота 0,6 594 356,4 

Аскорбиновая кислота 0,6 680 408 

Итого 100 – 41 104,66 

Производственные потери 2,5 – – 

Выход готового продукта 97,50 – – 

Материальные затраты  
на 1 кг готового продукта 

– – 421,59 

Рецептура № 4 

Сок из облепихи с мякотью 46,9 317,54 14 892,63 

Фруктоза 46,9 270 12 663 

Пектин цитрусовый 5 4 000 20 000 

Лимонная кислота 0,6 594 356,4 

Аскорбиновая кислота 0,6 680 408 

Итого 100 – 48 320,03 

Производственные потери 2,5 – – 

Выход готового продукта 97,50 – – 

Материальные затраты  
на 1 кг готового продукта 

– – 495,59 

 

Согласно полученным расчетным данным 
(см. табл. 2), наименьшая сырьевая себестои-
мость облепихи, протертой с сахаром, полу-
чается по рецептуре № 1 при соотношении об-
лепихового сока и сахара 1:1,5 и составляет 
372,37 руб. за 1 кг, наибольшая (495,59 руб. за 
1 кг) – по рецептуре № 4, в которой использует-
ся фруктоза при соотношении сока ягод облепи-
хи и фруктозы 1:1. 

Рецептура № 1 (облепиха, протертая с саха-
ром) обеспечивает снижение сырьевых затрат на 

20,26 % по сравнению с рецептурой № 4 при ис-
пользовании в качестве ингредиента фруктозы. 

Заключение. Проведен расчет сырьевой се-
бестоимости сока с мякотью из ягод облепихи 
при различных методах предобработки. Уста-
новлено, что более эффективное использова-
ние сырья обеспечивается при ферментативной 
обработке ягод облепихи пектолитическими 
ферментами – затраты на сырье составили 
317,54 руб. за 1 кг сока, без предварительной 
обработки сырья затраты увеличились до 
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351,12 руб. за 1 кг сока. Обработка ягод облепи-
хи ферментами пектолитического действия при-
водит к снижению сырьевой себестоимости об-
лепихового сока на 9,5 %. 

Проанализированы сырьевые затраты в 
производстве сока из ягод облепихи и их влия-
ние на сырьевую себестоимость облепихи, про-
тертой с сахаром (фруктозой), в соответствии с 
рецептурами, разработанными на кафедре тех-
нологии консервирования и биотехнологии 
ФГБОУ ВО Красноярского ГАУ. Расчетные дан-
ные показали, что в рецептуре № 1 (облепиха, 
протертая с сахаром) (сырьевая себестоимость 
продукта 372,37 руб. за 1 кг) имеем снижение 
сырьевых затрат на 20,26 % по сравнению с 
рецептурой № 4 (себестоимость продукта со-
ставила 495,59 руб. за 1 кг). Экономический 
анализ затрат на сырье в дальнейшем может 
использоваться для расчета общих производст-
венных затрат и формирования ценообразова-
ния конечного продукта. 
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