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ВВЕДЕНИЕ 

Актуальность темы исследования. Численность населения в возрасте 

старше трудоспособного в 2018 г. превысила 37 млн чел., что составило 25 % от 

общей численности населения. Данный показатель будет увеличиваться ежегодно. 

Немаловажная роль в укреплении здоровья человека отведена фактору питания. 

Проблема питания населения старших возрастных групп является актуальной для 

нашей страны. Правительством Российской Федерации были утверждены «Основы 

государственной политики Российской Федерации в области здорового питания 

населения на период до 2020 г.» (распоряжение № 1873-р от 25 октября 2010 г.), 

«Концепция долгосрочного социально-экономического развития Российской Фе-

дерации на период до 2020 г.» (распоряжение № 1662-р от 17 ноября 2008 г.), 

«Стратегия действий в интересах граждан старшего поколения» (распоряжение 

№ 164-р от 5 февраля 2016 г.). Данные документы определяют возможность рас-

ширения ассортимента отечественной продукции геронтологической направлен-

ности с заданными свойствами. Кроме того, представляет интерес разработка про-

дуктов усиленного флейвора. Необходимость усиления флейвора обусловлена тем, 

что с возрастом отмечается снижение вкусовой и обонятельной чувствительности. 

Актуальность в настоящее время приобретает развитие сегмента сывороточ-

ных напитков. Ежегодно на предприятиях пищевой промышленности образуется 

более 2,6 млн т творожной сыворотки, однако переработке подвергается лишь 

21 %. Высокая пищевая ценность сыворотки, обусловленная содержанием в ней 

комплекса биологически активных веществ, делает ее привлекательной для произ-

водства напитков, предназначенных для улучшения функций пищеварительной, 

сердечно-сосудистой, иммунной систем, обменных процессов в организме. Особое 

внимание необходимо уделить разработке напитков, содержащих растительные 

экстракты, плодово-овощные соки, которые являются источниками биологически 

активных веществ, в том числе антиоксидантного действия, и предотвращают воз-
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никновение ряда патологических состояний организма – окислительного стресса, 

атеросклероза, инфаркта миокарда, злокачественных новообразований. 

Степень разработанности темы исследования. Теоретические и практиче-

ские основы создания напитков с заданными свойствами, напитков на основе мо-

лочной сыворотки представлены в трудах таких авторов, как С. П. Бабенышев, 

А. Ю. Бейсенбаев, Т. Е. Бурова, Л. Г. Вист, Г. А. Гореликова, Н. В. Заворохина, 

Т. Ф. Киселева, А. В. Кригер, Л. А. Маюрникова, М. В. Обрезкова, О. А. Огнева, 

А. В. Паничкин, В. М. Позняковский, К. К. Полянский, О. В. Пронина, О. Е. Рачев-

ская,  И. Ю. Сергеева, М. Ю. Тамова, Л. А. Теньковская, В. П. Уткин, А. Г. Храм-

цов,  Г. Г Чепелева, Е. И. Черевач, Е. С. Чиркова, А. У. Шингисов, М. Н. Школь-

никова, C. Akal, G. V. Amaral, L. P. Cappato, N. M. Coutinho, J. T. Guimaraes, 

D. R. Janiaski, M. R. Marcello, D. Mudgil, T. C. Pimentel. Однако следует отметить, 

что безалкогольные напитки традиционного состава не всегда применимы для ге-

ронтологического питания, поскольку зачастую приготовлены только на сахаре, 

имеют недостаточно насыщенный и гармоничный флейвор для пожилых людей. 

Недостаточно изучены вопросы изменения вкусовой и обонятельной чувствитель-

ности, предпочтения пожилых людей в отношении безалкогольных напитков. 

Цель и задачи исследования. Целью исследования является разработка 

сывороточных напитков геронтологической направленности (СНГН) усиленного 

флейвора с заданными потребительскими свойствами с использованием дескрип-

торно-профильного метода дегустационного анализа. 

Для достижения данной цели поставлены следующие задачи: 

– исследовать вкусовую и ольфакторную чувствительность лиц в возрасте 

65−90 лет в сравнении с лицами в возрасте 25−40 лет, изучить потребительские 

предпочтения пожилых людей в отношении безалкогольных напитков; 

– на основе метода когнитивного моделирования установить факторы, влия-

ющие на вкусовую и обонятельную чувствительность пожилых людей, и причин-

но-следственные связи между ними; 
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– проанализировать патентную информацию, научные разработки в отно-

шении геронтологических напитков, рынок сывороточных напитков и предло-

жить классификацию ингредиентов для их разработки; 

– обосновать целесообразность применения водорастворимого куркумина 

для СНГН; 

– смоделировать рецептуры СНГН усиленного флейвора с использованием 

математического моделирования, дескрипторно-профильного метода дегустаци-

онного анализа и методику анализа поля предпочтений; 

– разработать дегустационную описательную балльную шкалу для оценки 

органолептических показателей СНГН; 

– дать товароведную характеристику разработанных СНГН, установить ре-

гламентируемые показатели качества, условия и срок хранения; разработать тех-

ническую документацию, провести апробацию в условиях промышленного про-

изводства. 

Научная новизна работы: 

– получены новые данные о возрастных изменениях вкусовой и обонятель-

ной чувствительности лиц в возрасте 65−90 лет в сравнении с лицами в возрасте 

25−40 лет: выявлено снижение распознавания основных вкусов на 37,6 %, в том 

числе соленого – на 37,8 %, кислого – на 39,0 %, горького – на 64,0 %, сладкого – 

на 6,0 %; основных групп ароматов – на 25,9 % (п. 11 Паспорта специальности 

ВАК 05.18.15); 

– впервые методом когнитивного моделирования определены причинно-

следственные связи между факторами, влияющими на сенсорную чувствитель-

ность пожилых людей, их интенсивность и направление влияния; выявлено, что, 

влияя на фактор «нерациональное питание», можно предотвратить сенсорные 

нарушения (п. 11 Паспорта специальности ВАК 05.18.15); 

– научно обоснована методика получения водорастворимого куркумина 

в составе соединения стевиозид-куркумин, содержащего (14,3 ± 0,3) % куркумина; 

установлено, что максимальный выход соединения наблюдался при соотношении: 

стевиозид – от 7,6 до 9,1 %, куркума (Curcuma longa) – от 21 до 27 %; включение 
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соединения в состав СНГН в количестве 0,013 % способствует увеличению насы-

щенности флейвора на 15,1 % и срока хранения СНГН в 1,88 раза (п. 4, 11 Пас-

порта специальности ВАК 05.18.15); 

– впервые предложены описательные балльные шкалы для органолептиче-

ской оценки качества СНГН с учетом коэффициентов весомости показателей (п. 9 

Паспорта специальности ВАК 05.18.15). 

Объектом исследования являлись СНГН. 

Предмет исследования – потребительские свойства СНГН и предпочтения 

пожилых людей. 

Теоретическая и практическая значимость работы. Теоретическая зна-

чимость работы заключается в обосновании возможности получения СНГН, обла-

дающих заданными потребительскими свойствами: высокой пищевой ценностью, 

усиленным флейвором. Разработанные рецептуры СНГН прошли производствен-

ную апробацию на предприятии ООО ПКФ «Экологический ресурс» (г. Сухой 

Лог), приложение И. Рецептуры и дегустационная описательная 5-балльная шкала 

применяются ООО Центр «Дегустатор» (г. Екатеринбург) в производственной де-

ятельности и для оценки качества и идентификации напитков, приложение Ж. Раз-

работан пакет нормативно-технической документации ТИ и ТУ 10.51.55-002-

79124113-18 по производству напитков сывороточных, приложения К, Л; получен 

положительный результат формальной экспертизы по заявке № 2016127958 о вы-

даче патента на «Способ производства напитка геронтологической направленно-

сти»; получено свидетельство о государственной регистрации программы для 

ЭВМ № 2017615985 – программа автоматизированного определения содержания 

сухих веществ с использованием расчетного способа «Определение СВ-2017», 

приложение Г. 

Результаты работы используются в учебном процессе на кафедре техноло-

гии питания ФГБОУ ВО «Уральский государственный экономический универси-

тет» при проведении лекционных и практических занятий, а также подготовке 

выпускных квалификационных работ бакалавров и магистров по направлению 
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подготовки «Технология продукции и организация общественного питания», при-

ложение Е. 

Методология и методы исследований. При решении поставленных задач 

применяли общепринятые, стандартные и специальные методы исследований: ор-

ганолептические, физико-химические, микробиологические, инструментальные, 

статистические. 

Положения, выносимые на защиту: 

– результаты исследований вкусовой и ольфакторной чувствительности по-

жилых людей в возрасте 65−90 лет в сравнении с лицами 25−40 лет и обоснование 

необходимости разработки СНГН усиленного флейвора; 

– результаты анализа причинно-следственных связей между факторами, 

влияющими на сенсорную чувствительность пожилых людей, выявленными ме-

тодом когнитивного моделирования; 

– описательная балльная шкала для органолептической оценки качества 

СНГН с учетом коэффициентов весомости показателей; 

– рецептуры и технология производства СНГН, полученных с использова-

нием соединения стевиозид-куркумин; 

Степень достоверности результатов. Результаты исследований подверга-

лись статистической обработке с использованием пакетов компьютерных про-

грамм Microsoft Word, Excel и STATISTICA. 

Основные результаты исследований были представлены и обсуждены на 

научных конференциях различного уровня, в том числе: III Всероссийской научно-

практической конференции с международным участием «Взгляд молодых ученых 

на современность», Ханты-Мансийск, 2016; IX Международной научно-прак-

тической конференции «Индустрия туризма: возможности, приоритеты, проблемы 

и перспективы», Москва, 2016; XVIII международной научно-практической кон-

ференции, Барнаул, 2017; Международной научно-практической конференции, 

приуроченной ко Дню российской науки «Фундаментальные и прикладные иссле-

дования: от теории к практике», Воронеж – Кызыл-Кия, 2017; VII Межрегиональ-

ной научно-практической конференции с международным участием «Безопасность 
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жизнедеятельности: современные вызовы, наука, образование, практика», Южно-

Сахалинск, 2017; III Международной научно-практической конференции «Фунда-

ментальные научные исследования: теоретические и практические аспекты», Ке-

мерово, 2017; III Всероссийском научном форуме «Наука будущего – наука моло-

дых», Нижний Новгород, 2017; Всероссийской научно-практической конферен-

ции, приуроченной к юбилею заслуженного деятеля науки РФ В. М. Позняковско-

го «Инновационные технологии в пищевой промышленности и общественном пи-

тании», Екатеринбург, 2017; Международной научно-практической конференции 

«Актуальные проблемы пищевой промышленности и общественного питания», 

Екатеринбург, 2017; VIII Евразийском экономическом форуме молодежи 

«Евразийское пространство: добрососедство и стратегическое партнерство», Ека-

теринбург, 2017; IX Евразийском экономическом форуме молодежи «Азия – Рос-

сия – Африка: экономика будущего», Екатеринбург, 2018; Всероссийская научно-

практическая конференция студентов, аспирантов и молодых ученых «Молодежь 

– науке – IX: развитие сферы туризма, гостеприимства и спорта в контексте повы-

шения уровня и качества жизни населения», Сочи, 2018. 

Публикации. Основные положения диссертации отражены в 22 публика-

циях, в том числе в рецензируемых научных журналах, входящих в перечень 

ВАК, – 7; в издании, индексируемом в международной базе Web of Science, – 1; 

в изданиях, зарегистрированных в РИНЦ, – 13; получено 1 свидетельство о реги-

страции программы ЭВМ. 

Структура и объем диссертационной работы. Диссертационная работа со-

стоит из введения, пяти глав, в том числе аналитического обзора научно-

технической и патентно-информационной литературы, результатов собственных 

исследований и их анализа, выводов, списка литературы и приложений. Основное 

содержание изложено на 167 страницах и включает 43 таблицы и 41 рисунок, 

246 литературных источников отечественных и зарубежных авторов. 
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ГЛАВА 1. ОБОСНОВАНИЕ АКТУАЛЬНОСТИ РАЗРАБОТКИ 

СЫВОРОТОЧНЫХ НАПИТКОВ 

ГЕРОНТОЛОГИЧЕСКОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 

1.1 Проблема старения населения в Российской Федерации и в мире 

Демографическая ситуация в мире в последние десятилетия характеризуется 

увеличением доли лиц старше трудоспособного возраста в общей структуре насе-

ления. 

В развитых странах процесс демографического старения происходит пре-

имущественно «сверху», т. е. за счет увеличения продолжительности жизни насе-

ления в старшем возрасте. В развивающихся странах старение – более новый фе-

номен и происходит как «сверху», так и «снизу» – за счет сокращения рождаемо-

сти [80; 149]. 

К 2050 г. лица в возрасте 60 лет и старше будут составлять четверть населе-

ния всех регионов мира, за исключением Африки [9; 10; 89; 128; 159; 160; 168; 

180; 201]. Поэтому актуальность рассмотрения процесса глобального старения не 

вызывает сомнения. Всемирная организация здравоохранения предлагает следу-

ющую возрастную периодизацию (таблица 1). 

Таблица 1 – Классификация возрастных периодов [140] 

Возрастной период, лет Характеристика 

60−74 Пожилой возраст 

75−89 Старческий возраст 

Старше 90 Долголетие 

Примечание. При составлении таблицы учитывались показатели здоровья населения, 
внешность, способность к деторождению, работоспособность. 
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С 1 января 2019 г. вступил в силу федеральный закон, предусматривающий 

повышение возраста выхода на пенсию: для мужчин до 65 лет, для женщин до 

60 лет [8; 154]. 

Численность мирового населения в возрасте 60 лет и старше в динамике от-

ражена на рисунке 1. 

 

Рисунок 1 – Динамика численности населения 60 лет и старше в мире 

за 1950−2050 гг., млн чел. [5; 131; 245] 

В течение 1950−2050 гг. рост населения в мире в возрасте 60 лет и старше 

составит 2,38 % в среднем, а согласно мировому демографическому прогнозу, 

рост населения других возрастных групп составит только 0,87 % в год. 

Увеличение доли населения в возрасте 60 лет и старше в ближайшие 30 лет 

в некоторых странах представлено в таблице 2. 

Таблица 2 – Прогноз доли лиц пенсионного возраста в общей численности населения 

в некоторых странах мира, % [83; 85; 129] 

Регион 2020 2050 

Европейские страны  23,9 32,2 

США  22,4 26,6 

Япония  34,2 41,4 

Китай  17,7 33,9 

Бразилия  14,1 29,9 

Индия  9,8 19,1 

Мировой показатель  13,0 21,1 
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Доля населения в возрасте 60 лет и старше в мире в 2020 г. составит 13,0 %, 

а к 2050 г. – 21,1 %. В период с 2010 по 2050 г. медианный возраст в мире увели-

чится на 9 лет и составит 38 лет – беспрецедентный показатель, как и скорость его 

достижения [107]. 

Наиболее быстро стареет Европа, где медианный возраст к 2050 г. достиг-

нет 47,4 года [18]. Медианный возраст в России к 2050 г. достигнет 41,4 года 

(в 2018 г. показатель составил 38,9 лет) [144]. В ближайшие годы темпы старения 

будут только увеличиваться. Нами проанализирована структура населения по ос-

новным возрастным группам в России за 2018 и 2020 гг. (рисунок 2). 

 

Рисунок 2 – Анализ структуры населения по возрастному показателю в России 

в 2018 и 2020 гг., % [57; 145] 

Удельный вес населения старше трудоспособного возраста в 2018 г. соста-

вил 25,4 %, а в 2020 г. достигнет 26,3 %, т. е. увеличится на 5,5 % по сравнению 

с 1998 г. (20,8 %). Сейчас каждый четвертый житель России является пенсионе-

ром по возрасту. К 2050 г. прогнозируется, что доля лиц старше трудоспособного 

возраста составит 31,2 %. 

Анализ структуры населения по возрастным группам позволил выявить 

проблему старения населения, из-за чего Правительством Российской Федерации 

вводится увеличение пенсионного возраста [57]. 

Главным отличием старения российской нации является гендерный дисба-

ланс. Это значит, что возраст выхода на пенсию женщин и мужчин разный, в то 
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время как в странах Европы, как правило, и женщины и мужчины выходят на 

пенсию одновременно (рисунок 3). 

 

Рисунок 3 – Распределение численности пенсионеров по полу в России 

в 2016−2017 гг., тыс. чел. [120] 

Как видно из рисунка 3, количество женщин пенсионного возраста почти 

в два раза превышает число мужчин, потому что возраст выхода на пенсию жен-

щин на пять лет ниже, чем у мужчин. 

Помимо увеличения доли населения старше трудоспособного возраста, от-

мечается тенденция к увеличению средней продолжительности жизни (таблица 3). 

Таблица 3 – Продолжительность жизни в некоторых странах мира в 2017 г., лет [199] 

Страна Продолжительность жизни 

Япония 83,7 

Германия 83,1 

Великобритания 82,1 

США 79,3 

Китай 76,1 

Россия 72,5 

Мир 67,2 

Средняя продолжительность жизни в России по итогам 2017 г. достигла ис-

торического максимума и составила 72,5 года: у мужчин 67,5 года, у женщин 

77,6 года; к 2030 г. планируется увеличение показателя до 80 лет [86]. 
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Старение населения имеет двоякое значение. С одной стороны, такой про-

цесс имеет положительное значение, поскольку свидетельствует о прогрессе в об-

ществе: развитии медицины, повышении качества жизни, улучшении образования 

и пр. С другой стороны, старение населения несет серьезные демографические 

(снижение рождаемости, рост показателей смертности) и социально-экономичес-

кие последствия (ухудшение трудовой структуры населения, рост числа иждивен-

цев, увеличение нагрузки на социальную инфраструктуру и др.), которые оказы-

вают существенное влияние как на общество в целом, так и на пожилых людей 

в частности [7; 11; 87; 119]. Негативная для рынка труда демографическая тенден-

ция в значительной степени будет смягчена ростом численности работающих лиц 

старше пенсионного возраста [1; 67]. Заботясь об обеспечении возможностей эко-

номического роста в условиях увеличения доли пожилого населения, необходимо 

разрабатывать меры, направленные на поддержание здоровья, замедление темпов 

старения, борьбу с болезнями старости, цивилизации [108]. При этом следует от-

метить, что в России ситуация со здоровьем нации ухудшается, что значительно 

затрудняет проведение экономических и социальных реформ. В таблице 4 приве-

дены данные о заболеваемости населения старше трудоспособного возраста по 

группам болезней с диагнозом, установленным впервые в жизни. 

Таблица 4 – Заболеваемость населения старше трудоспособного возраста за 2017 г. [62] 

Заболевания (класс по МКБ-10) 

Российская Федерация Свердловская область 

Число, 

тыс. чел. 

На 100 тыс. 

соответствующего 

населения 

Число, 

тыс. чел. 

На 100 тыс. 

соответствующего 

населения 

2016 2017 2016 2017 2016 2017 2016 2017 

Органов дыхания 5 017,8 5 037,7 13 809,6 13 732,4 142,6 154,2 13 042,2 13 995,2 

Системы кровообращения 2 206,9 2 216,7 6 073,6 6 042,4 54,4 57,0 4 972,1 5 179,2 

Мочеполовой системы 1 260,3 1 299,8 3 468,4 3 543,2 31,2 34,3 2855,1 3 109,6 

Соединительной ткани и костно-

мышечной системы 1 171,0 1 195,4 3 222,8 3 258,6 35,8 37,9 3 277,2 3 441,4 

Органов пищеварения 961,7 954,5 2 646,6 2 601,8 25,1 23,2 2 295,0 2 102,2 

Новообразования 706,4 727,8 1 944,1 1 984,0 18,4 20,2 1 682,5 1 835,5 

Нарушения обмена веществ, бо-

лезни эндокринной системы 576,2 599,1 1 585,9 1 633,2 16,7 18,7 1 529,6 1 700,2 
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В пожилом возрасте значительно изменяется структура заболеваемости за 

счет уменьшения числа острых заболеваний и увеличения болезней, связанных 

с прогрессированием хронических патологических процессов [82; 127]. Удельный 

показатель заболеваемости населения старше трудоспособного возраста в 2016 г. 

отражен на рисунке 4. 

 

Рисунок 4 – Удельный показатель заболеваемости населения 

старше трудоспособного возраста в России и Свердловской области, % [94; 102] 

Число умерших по возрастным группам и основным классам причин смерти 

в РФ в 2016 г. представлено в таблице 5. 

Таблица 5 – Число умерших по возрастным группам и основным классам причин смерти 

в Российской Федерации в 2016 г. на 100 тыс. населения [137] 

Умершие от 
Возраст 

старше трудоспособного трудоспособный 

Болезней системы кровообращения  2 021,9  159,2 

Новообразований  584,7  80,2 

Болезней органов пищеварения  143,5  48,2 
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Продолжение таблицы 5 

Умершие от 
Возраст 

старше трудоспособного трудоспособный 

Болезней органов дыхания  130,6  23,1 

Внешних причин  118,8  139,2 

Инфекционных и паразитарных болезней  11,9  35,8 

В том числе от туберкулеза  6,4  10,6 

Всего  3 017,8  496,0 

Удельный показатель причин смерти отражен на рисунке 5. 

 

Рисунок 5 – Доля умерших по основным классам причин смерти в 2015 г., % [137] 

Из данных рисунка 5 следует, что причиной смерти лиц старше трудоспо-

собного возраста служат чаще всего: 1-е место – болезни системы кровообраще-

ния, 2-е место – новообразования, 3-е место – болезни органов кровообращения. 

Структура причин смерти в Свердловской области аналогична. 

Смертность населения старше трудоспособного возраста от болезней систе-

мы кровообращения выше в 2,1 раза, от новообразований – в 1,15 раза по сравне-

нию с лицами трудоспособного возраста. Снижается смертность от внешних при-

67,2 

19,4 

4,8 4,3 3,9 0,4 

32,2 

16,2 
9,7 

4,7 

29,1 

8,2 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

Б
о
л
ез

н
и

 с
и

ст
ем

ы
  

к
р
о
в
о
о
б

р
ащ

ен
и

я
 

Н
о
в
о
о
б

р
аз

о
в
ан

и
я
 

Б
о
л
ез

н
и

 о
р
га

н
о
в
 

п
и

щ
ев

ар
ен

и
я
 

Б
о
л
ез

н
и

 о
р
га

н
о
в
 

д
ы

х
ан

и
я
 

В
н

еш
н

и
е 

п
р
и

ч
и

н
ы

 

И
н

ф
ек

ц
и

о
н

н
ы

е 
 

и
 п

ар
аз

и
та

р
н

ы
е 

б
о
л
ез

н
и

 

Старше трудоспособного возраста Трудоспособного возраста 



 17 

1
7
 

чин и инфекционных заболеваний. Смертность населения 65 лет и старше в неко-

торых странах по сравнению с РФ представлена в таблице 6. 

Таблица 6 – Причины смертности населения в возрасте 65 лет и старше в некоторых 

странах (абсолютный показатель) в 2017 г. [169] 

Причина смерти РФ США Великобритания Германия Япония Бразилия 

Болезни системы кровообращения 756 206 352 132  71 601 169 694 160 374 137 340 

Новообразования 218 670 249 848  73 802 100 843 174 867 71 721 

Болезни органов дыхания 48 858 117 891  43 139 34 352 102 590 63 683 

Болезни органов пищеварения 53 674 35 773  11 361 15 785 21 563 19 636 

Инфекционные и паразитарные бо-

лезни 4 466 27 089  2 854 9 052 11 899 14 463 

Сравнение показателей смертности среди лиц в возрасте 60 лет и старше по 

отдельным причинам обнаруживает, что превышение смертности населения Рос-

сии над соответствующими показателями некоторых стран мира имеет место 

только по двум группам причин: болезни системы кровообращения и болезни ор-

ганов пищеварения. 

По болезням системы кровообращения превышение чрезвычайно велико – 

наименьший разрыв (с соответствующим показателем США) составляет 2,1 раза, 

а наибольший (с соответствующим показателем Великобритании) – 10,6 раза. 

Таким образом, в ближайшее время количество пожилых людей будет расти 

быстрыми темпами, будет увеличиваться число работающих пенсионеров. С уче-

том быстрого старения населения потенциальная опасность болезней старости, 

цивилизации будет возрастать. 

Сложившаяся ситуация требует разработки мер по укреплению здоровья 

населения и профилактики заболеваемости, что поспособствует увеличению про-

должительности жизни, замедлению темпов старения, снижению смертности. 
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1.2 Государственная политика Российской Федерации в области геронтологии 

Целью государственной политики в отношении граждан пожилого возраста 

должно быть целенаправленное создание комфортных, стабильных и безопасных 

условий, доступной среды для всесторонней реализации потенциала пожилых 

людей в экономической и социальной сфере и продление активного долголетия, 

что становится возможным только при согласованном взаимодействии всех ин-

ститутов общества. Обычно в нашей стране процесс старения рассматривается 

в контексте его социально-экономических последствий: повышения нагрузки на 

пенсионную систему, сокращения трудоспособного населения. Однако за послед-

ние годы были сделаны первые шаги в сторону развития концепции активного 

долголетия. Основным нормативным правовым актом является Конституция Рос-

сийской Федерации, в соответствии с которой обеспечивается государственная 

поддержка пожилых граждан, координация вопросов здравоохранения и социаль-

ной защиты [84]. 

Концепцией демографической политики России на период до 2025 г. преду-

смотрено внедрение специальных государственных программ для населения 

старших возрастных групп, разработка мер по сохранению и поддержанию здоро-

вья, повышению качества жизни и продлению трудоспособного периода жизни 

пожилых людей [105; 122]. 

В Федеральном законе «О социальном обслуживании граждан пожилого 

возраста и инвалидов» говорится о необходимости организации питания пожилых 

людей, в том числе включая доставку продуктов на дом [10; 73; 158]. 

Безопасность, качество геронтологической пищевой продукции контроли-

руется техническими регламентами ТР ТС 021/2011 [135], ТР ТС 027/2012 [134], 

ТР ТС 033/2013 [133] и т. д., межгосударственными, национальными стандартами, 

санитарными правилами и нормами, документами изготовителя. Основные поло-

жения государственной политики в отношении лиц пожилого возраста представ-

лены на рисунке 6. 
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Рисунок 6 – Основные положения государственной политики в отношении лиц пожилого возраста [10; 88; 105; 121] 
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В 2016 г. принята «Стратегия действий в интересах граждан старшего поко-

ления в Российской Федерации до 2025 г.». Целью Стратегии стало повышение 

продолжительности, уровня и качества жизни граждан старшего поколения, сти-

мулирование активного долголетия. Стратегия подтверждает актуальность вопро-

сов создания специальных многокомпонентных продуктов питания для пожилых 

граждан, определения критериев их отличия от обычных продуктов, основанных 

на физиологических нормах питания, с целью дальнейшей разработки норматив-

ного акта, устанавливающего особенности таких продуктов [130]. Однако в насто-

ящее время Стратегия юридически не является нормативным актом [103]. 

Таким образом, для достижения цели и решения задач государственной по-

литики в области укрепления и сохранения здоровья, обеспечения рациональным 

сбалансированным питанием граждан пожилого возраста разработан ряд норма-

тивных актов, документов, носящих рекомендательный характер. Реализация 

принципов, заложенных в данных документах, позволит повысить качество жиз-

ни, продлить активное долголетие, реализовать потенциал пожилых людей в эко-

номической и социальной сферах. 

1.3 Особенности сенсорного аппарата лиц пожилого возраста 

С возрастом интенсивность вкусовых ощущений снижается, однако степень 

потери варьируется в зависимости от вкуса: для соленого и кислого вкуса сниже-

ние достигает 80 %, для сладкого и горького – 70 % [205], в других исследованиях 

сообщалось о большем снижении чувствительности к кислому и горькому вкусам 

[230]. Причиной несогласованности результатов, возможно, стало использование 

разных растворов вкусовых веществ (для идентификации кислого вкуса – лимон-

ной или уксусной кислот). Восприятие соленого вкуса ухудшается при заболева-

ниях кровеносной системы [244]. 
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Обонятельная функция нарушается преимущественно у долгожителей и лиц 

старческого возраста [152]. Установлено, что более 50 % пожилых людей в воз-

расте от 65 до 80 лет и 75 % старше 80 лет испытывают значительные обонятель-

ные нарушения [209]. К тому же пожилые люди быстрее привыкают к запахам 

и медленнее восстанавливают чувствительность, чем молодые люди [16]. Ухудше-

ние обоняния может привести к потере аппетита, так как люди перестают ощущать 

вкус пищи. Практически все пожилые могут узнать запах банана, гвоздики, розы. 

Однако чувствительность к меркаптанам – соединениям с сильным неприятным 

запахом, добавленным в природный газ, заметно снижается после 40 лет [138; 194]. 

Ухудшение процессов восприятия вкусов и запахов происходит быстрее 

и в более сильной степени вследствие наличия вредных привычек [170], заболева-

ний пищеварительной, нервной (нейродегенеративные изменения) [178], сердечно-

сосудистой (при инсульте у 50 % людей нарушается сенсорная чувствительность) 

[109], опорно-двигательной, мочевыделительной, репродуктивной, эндокринной 

(сахарный диабет), дыхательной систем (риносинусит, полипоз) организма, замед-

ления обменных процессов, возрастных изменений вкусового и обонятельного 

анализаторов, приема лекарственных препаратов [70; 156; 179; 189; 188; 216; 229; 

228; 223; 235] дефицита макро- и микронутриентов (особенно цинка, витамина 

В12) [71; 164; 166; 186], негативных эмоциональных состояний, поскольку процесс 

старения человека характеризуется не только физиологическими, но и психологи-

ческими изменениями (нарастание беспокойства, тревожности, появление или 

усиление таких черт, как недоверчивость, раздражительность, черствость; снижа-

ется активность, растет пассивность, человек требует много внимания; негативные 

эмоции усиливаются при наличии заболеваний, так как отмечаются боли, диском-

форт) [74; 203], снижения иммунитета, возникновения инфекционных заболева-

ний, новообразований [183], нарушения водно-солевого обмена (обезвоживание 

организма, сухость во рту, нарушения обмена натрия, потеря аппетита, нарушение 

работы нервной системы, артериальная гипертензия) [161]. Причиной часто стано-

вится неправильное питание, поскольку существует повышенный риск развития 

заболеваний, ускорения развития возрастных патологий [177]. 
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Для пожилых людей составляет трудность потребление пищевых продуктов 

с твердой консистенцией (волокнистых, хрустящих и т. д.), в рационе уменьшается 

содержание овощей, плодов, зерновых. Избыточное потребление простых углево-

дов, жиров, недостаточное потребление пищевых волокон приводят к дефициту 

нутриентов, снижению иммунитета, ухудшению работы желудочно-кишечного 

тракта [213]. 

С возрастом происходят изменения вкусового и обонятельного анализато-

ров: уменьшается количество рецепторов (к 70 годам вкусовых рецепторов стано-

вится в два раза меньше), повышаются пороги восприятия и распознавания вкусов 

и запахов, сокращается сенсорная память на запахи [146; 247], замедляются про-

цессы регенерации клеток эпителия (участки поверхности слизистой оболочки но-

совой и ротовой полостей, лишенные рецепторов, становятся более обширными). 

Наблюдаются изменения нервной ткани: уменьшение числа нейронов, замедление 

транспортирования сигналов в головной мозг [174]. Обонятельные нервы стано-

вятся уязвимыми для токсичных веществ окружающей среды, инфекций [219]. 

Происходит изменение формы и размеров носовой полости: уменьшаются 

площади железистых полей, кровеносных сосудов [153]. В областях мозга, участ-

вующих в процессе обоняния отмечается присутствие амилоидных бляшек 

и нейрофибриллярных клубков [164]. 

Одной из основных причиной снижения восприятия вкусов и запахов явля-

ются физиологические изменения органов желудочно-кишечного тракта [121; 

150; 167; 204; 208]. Особое влияние оказывают возрастные изменения ротовой 

полости: зубы стираются, происходит деформация костей черепа, ослабление же-

вательной мускулатуры [136; 197]. Дополнительно восприятие вкуса пищи могут 

ухудшать зубные протезы [227]. 

С возрастом язык теряет способность распознавать форму болюса, истонча-

ется эпителий, наблюдается атрофия сосочков языка, уменьшается количество 

вкусовых рецепторов. 

В возрасте 60−70 лет начинает проявляться атрофия слюнных желез [162; 

197]. Скорость секреции и количество выделяемой слюны уменьшается на 50 %. 
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Это приводит к сухости во рту – ксеростомии [214]. Около 40 % пожилых жалу-

ются на сухость во рту. Распространенная причина ксеростомии в пожилом воз-

расте – это использование медицинских препаратов, уменьшающих саливацию. 

Из-за нехватки слюны снижается ее защитная функция – поражаются зубы, 

твердые и мягкие ткани, нарушается восприятие вкусов, поскольку вкус веществ 

ощущается только после их растворения в слюне. 

Нарушается микробиологическое равновесие в полости рта, поскольку в ре-

зультате глотания со слюной остатки пищевых продуктов, микроорганизмы уда-

ляются; возникают заболевания, в том числе кандидозы; слизистая полости рта 

становится бледной и сухой, на языке появляются глубокие трещины. В таблице 7 

отражены симптомы, сопровождающие сухость полости рта. 

Таблица 7 – Симптомы, сопровождающие сухость полости рта [155] 

Орган/функции Проявления 

Слюна Уменьшение количества, изменение состава, вязкости, тягучести 

Губы Сухость, трещины, корки (хейлиты) 

Язык Жжение (глоссопирозис), боль (глоссодиния) 

Щеки Сухость 

Слюнные железы Отек, боль 

Жажда Частое потребление жидкости 

Жевание Трудности в потреблении сухой пищи, в пользовании протезами 

Глотание Затруднение (дисфагия) 

Речь Нарушение (дисфония) 

Вкус Нарушение (дисгевзия) 

Горло Сухость, першение, сухой кашель 

Нос Сухость, частое образование корок, снижение обоняния 

Общие Слабость, потеря веса, депрессия, общая болезненность, заболевания 

Как видно из таблицы 7, сухость во рту приводит к снижению вкусовой 

и обонятельной чувствительности, поскольку наблюдаются отеки, болевые ощу-

щения, трещины, корки в ротовой и носовой полостях. 

Таким образом, на основании анализа литературных источников установле-

но, что с возрастом происходит нарушение вкусовой и обонятельной чувстви-

тельности, но, чтобы узнать истинную степень потери чувствительности пожи-
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лыми людей, необходимо провести дополнительные исследования, поскольку 

данные литературных источников противоречивы. 

На вкусовую и обонятельную чувствительность отрицательно воздействует 

множество факторов, при этом, к сожалению, в литературных источниках отсут-

ствует четкая классификация этих факторов и не указаны степени их влияния друг 

на друга и на сенсорную чувствительность, поэтому требуется дополнительное 

изучение этого вопроса. Пожилым людям для компенсации снижения вкусового и 

обонятельного восприятия, повышения аппетита [218; 231] рекомендуется упо-

треблять продукты с усиленными сенсорными характеристиками [182; 206]. 

1.4 Систематизация принципов геронтологического питания 

В связи с существующей в России и в мире тенденцией старения населения 

возрастает интерес к науке геронтологии [198] (от греч. gerontos – старец и logos – 

наука; раздел медико-биологической науки, изучающий явления старения живых 

организмов, в том числе человека [89]) и, в частности, геронтодиетологии – науке, 

изучающей проблемы питания лиц пожилого и старческого возраста, а также лиц 

с высоким риском раннего и патологического старения, разрабатывающей научно 

обоснованные рекомендации рационального, профилактического и лечебного пи-

тания и методы его организации [3; 6]. 

Геронтология определяет две главные задачи: во-первых, обеспечить мак-

симально возможную продолжительность жизни в совокупности с ее высоким ка-

чественным уровнем и, во-вторых, продлить активную и общественную деятель-

ность пожилых лиц. 

Известно, что здоровье является главной основой долголетия и активного 

образа жизни, поэтому на сегодняшний день вклад в здоровье человека и уровень 

его жизни становится основополагающей идеей, определяющей направление раз-

вития страны [79]. На здоровье человека оказывает позитивное и негативное влия-
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ние множество факторов внешней среды. Определяющим фактором, предупре-

ждающим риск развития ряда хронических заболеваний, нарушение функциональ-

ного состояния органов и тканей, является рациональное, адекватное возрасту пи-

тание [78]. Пожилые люди являются именно той категорией населения, которая 

в наивысшей степени ощущает на себе следствия нарушения пищевого статуса. 

Именно с питанием связывают присущие пожилым людям так называемые болез-

ни цивилизации: атеросклероз, инфаркт миокарда, ишемическая и коронарная бо-

лезни сердца, артериальная гипертензия, инсульт, остеопороз, онкологические за-

болевания, сахарный диабет, ожирение, язвенная болезнь желудка и двенадцати-

перстной кишки, депрессия и т. д. [19; 196]. 

Физиологическая старость не осложнена каким-либо патологическим про-

цессом, это старость практически здоровых пожилых (60−74 лет) и старых 

(75−90 лет) людей. Патологическая, преждевременная старость осложнена заболе-

ваниями. Однако даже при физиологической старости происходят сдвиги обмена 

веществ и состояния органов и систем организма. К их числу относят: снижение 

интенсивности основного обмена, обмена веществ (особенно белкового), окисли-

тельно-восстановительных процессов; превалирование процессов диссимиляции 

над процессами ассимиляции; наличие дегенеративных атрофических процессов; 

накопление липидных компонентов в тканях; снижение скорости утилизации глю-

козы, активности ферментов; уменьшение суточных энергозатрат. 

Однако путем изменения характера питания можно воздействовать на обмен 

веществ, приспособительные (адаптационные) и компенсаторные возможности ор-

ганизма и таким образом повлиять на темп и направленность процессов старения. 

Рациональное питание в старости – важный фактор профилактики патологических 

«наслоений» на физиологически закономерное старение [243]. 

При организации питания лиц пожилого и старческого возраста необходимо 

учитывать возрастные изменения, происходящие в пищеварительной системе 

[82]. Основные возрастные изменения органов пищеварительной системы пред-

ставлены в таблице 8. 
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Таблица 8 – Возрастные изменения органов пищеварительной системы [157; 239; 184] 

Органы Изменения Последствия 

Органы ротовой 
полости 

Ослабление жевательной мускулату-
ры, атрофические изменения тканей, 
инволютивные процессы в слизистой 
оболочке и в твердых тканях верхней 
и нижней челюсти, кариес, потеря зу-
бов, уменьшение выделения слюны 

Ухудшение обработки пищи, смачива-
емости ее слюной, затруднение фор-
мирования пищевого комка, сухость 
во рту, затруднение глотания и сниже-
ние бактерицидного действия слюны, 
воспалительные явления 

Пищевод Атрофические изменения мышц, сли-
зистой оболочки, удлинение, искрив-
ление 

Спазмы, затруднение прохождения 
пищевого комка, образование грыж  

Желудок Атрофические изменения, снижение 
эластичности стенок, выработки соля-
ной кислоты, ферментов, желудочного 
сока, нарушение кровоснабжения сте-
нок; уменьшение числа секреторных 
клеток, их размеров, изменение поло-
жения ближе к горизонтальному; за-
мещение паренхимы желудочных же-
лез соединительной и жировой тканью 

Сглаживание слизистой оболочки, за-
медление процессов пищеварения, об-
мена веществ, снижение моторной 
функции, кислотности желудочного 
сока, развитие эрозии, атрофического 
гастрита, язвенной болезни и других 
воспалительных процессов, наруше-
ние усвоения цианкобаламина – раз-
витие анемии 

Печень Уменьшение количества гепатоцитов, 
снижение синтеза желчи, ее сгущение, 
ухудшение кровооснабжения, увели-
чение соединительнотканной стромы, 
снижение антитоксической, выдели-
тельной функций 

Нарушение белкового, жирового, уг-
леводного, пигментного, водно-
солевого обмена, нарушение пери-
стальтики кишечника, желчнокамен-
ная болезнь, кумулирование продук-
тов обмена и лекарств в организме 

Поджелудочная 
железа 

Атрофические изменения тканей, за-
мещение секретирующих клеток со-
единительной тканью, уменьшение 
числа железистых клеток, снижение 
выработки сока, ферментов 

Нарушение пищеварения – неполное 
переваривание белков, жиров, углево-
дов, хронический дефицит нутриен-
тов, повышение уровня глюкозы 
в крови 

Желчный пузырь Увеличение в объеме, снижение тону-
са мускулатуры и двигательной актив-
ности, застой желчи 

Нарушение своевременного поступле-
ния желчи в кишечник и повышение 
риска камнеобразования 

Тонкий и тол-
стый отделы 
кишечника 

Сглаживание рельефа слизистой, 
нарушение переваривающей, всасыва-
тельной, двигательной функций, 
атрофические изменения мускулату-
ры, снижение высоты ворсинок, 
ухудшение кровоснабжения, увеличе-
ние количества гнилостных и умень-
шение числа молочнокислых бактерий 

Дефицит нутриентов, выпячивание 
стенок, дисбактериоз, нарушение син-
теза витаминов, вздутие, интоксика-
ция, повышение артериального давле-
ния, учащение приступов стенокар-
дии, ухудшение общего самочувствия, 
настроения, сна, утомляемость 

В результате возрастных изменений пищеварительной системы ухудшается 

переваривание и всасывание пищевых веществ, нарушается работа систем органов, 

увеличивается риск развития алиментарно-зависимых заболеваний [114]. Усили-

вает возрастные изменения нерациональное питание [148; 176; 181; 233; 242]. 
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Согласно методическим рекомендациям «Нормы физиологических потреб-

ностей в пищевых веществах и энергии для различных групп населения», потреб-

ности лиц старше 59 лет дифференцированы по двум возрастным категориям: от 

60 до 74 лет – пожилые, 75 лет и старше – люди преклонного возраста. Рекомен-

дуемые нормы представлены в таблице 9. 

Таблица 9 – Рекомендуемые нормы потребления калорий, белков, жиров и углеводов 

для пожилых и старых людей в сутки [96] 

Пол Возраст, лет 

Калорийность Белки, г 

Жиры, г Углеводы, г 
мДж ккал всего 

животного 

происхождения 

Мужчины 60−74 9,62 2 300 69 38 77 333 

75 и старше 8,37 2 000 60 33 67 290 

Женщины 60−74 8,79 2 100 63 35 70 305 

75 и старше 7,95 1 900 57 31 63 275 

Потребность в белках. Из-за того, что у лиц пожилого возраста происходит 

нарушение обмена белков (снижение интенсивности самообновления), должно 

быть уменьшено их потребление, которое составляет 57−69 г в сутки, или 

1−1,3 г/кг массы тела [184]. 

Белки животного происхождения должны составлять 50−55 %. Превышен-

ное количество поступающего белка может спровоцировать избыточную нагрузку 

на печень и почки, способствовать его отложению на стенках сосудов, что приво-

дит к развитию атеросклероза. При недостаточном поступлении белка в организм 

усиливаются возрастные изменения обменных процессов. 

Количество белка в общей энергетической ценности – 10−20 %. Потребность 

в животных белках должна покрываться за счет молочных и рыбных продуктов 

невысокой жирности, нерыбных морепродуктов. Мясо животных и птиц умеренно 

ограничивают. Полноценные белки способствуют укреплению иммунитета, обра-

зованию гормонов и ферментов, активизируют процессы кроветворения [180; 207; 

211; 233]. 



 28 

2
8
 

Потребность в жирах. Предусматривается ограничение потребления жиров 

до 63−77 г в сутки. Жировая составляющая должна находиться в пределах 

20−30 % энергетической ценности. Растительные жиры в рационе содержатся 

в количестве от 1/3 до 2/3. 

Соотношение насыщенных, мононенасыщенных и полиненасыщенных жир-

ных кислот должно составлять 3:6:1. Полиненасыщенные жирные кислоты акти-

визируют защитные функции клеточных структур и мембран, антиканцерогенные 

и антиоксидантные функции, помогают в борьбе с депрессией [210; 240]. 

Потребность в углеводах. Углеводная составляющая насчитывает 55−60 % 

энергетической ценности, причем пищевые волокна содержатся в количестве 

20−40 г в сутки. Пищевые волокна необходимы для стимуляции моторики желу-

дочно-кишечного тракта и усиления желчеотделения. 

Пищевые волокна участвуют в выведении из организма липопротеидов низ-

кой плотности, активизации кишечных и иммунных процессов. Доля легкоусвоя-

емых углеводов от количества сложных – не более 1/6 (30−35 г в сутки). 

В основном из-за изменений инсулярного аппарата поджелудочной железы, 

состоящего из бета-клеток, происходит интенсификация синтеза жиров и холесте-

рина вследствие наличия большого количества легкоусвояемых углеводов, так как 

они оказывают негативное влияние на функционирование сердечно-сосудистой 

системы. 

Необходимо употреблять хлеб из муки грубого помола, отрубной, цельно-

зерновой, крупы с сохранившейся оболочкой зерна, овощи [118; 234]. 

Потребность в витаминах. Рекомендуемые величины потребления вита-

минов пожилыми людьми представлены в таблице 10. 

При физиологическом старении изменяется обмен ряда витаминов, но эти 

изменения не указывают на повышенную потребность в витаминах. Однако у ча-

сти пожилых и старых людей наблюдается витаминная недостаточность, обуслов-

ленная нерациональным питанием или нарушением усвоения витаминов. При за-

болеваниях дефицит витаминов в организме возникает в старости быстрее, чем 

в молодом возрасте. 
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Таблица 10 – Рекомендуемые величины потребления витаминов для пожилых и старых 

людей [96] 

Пол Возраст, лет 
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Мужчины 60−74 1,4 1,6 1,6 3 200 15 58 1000 15 100 

75 и старше 1,2 1,4 1,4 3 200 13 50 1000 15 100 

Женщины 60−74 1,3 1,5 1,5 3 200 14 52 1000 12 100 

75 и старше 1,1 1,3 1,3 3 200 12 48 1000 12 100 

В процессе старения нарушается синтез витаминов группы В. Эти витамины 

регулируют обмен веществ, входя в состав коферменов, нормализуют работу ор-

ганов (печени, почек), систем органов (пищеварительной, сердечно-сосудистой 

и др.), поддерживают здоровье кожи, зрение [91; 187]. В рационе необходимо уве-

личение веществ антиоксидантного действия (витаминов Е, А, С, селена, полифе-

нолов) [163; 173; 195], поскольку согласно одной из теорий старения (теории ок-

сидативного стресса) механизмы, лежащие в основе старения, такие как свободно-

радикальное окисление и генетические факторы, обусловливают предрасположен-

ность ко многим заболеваниям [241]. 

Наличие ионов меди, цинка, марганца, железа, никеля также способствует 

сохранению клеточных структур [81]. Кальций, фосфор способствуют профилак-

тике остеопороза, активизируют антиоксидантные свойства [77]. 

Витамин D участвует в метаболизме костной ткани, кальция, способствует 

профилактике остеопороза, новообразований, сахарного диабета, артрита, рассе-

янного склероза, болезней сердечно-сосудистой системы [221]. 

Кальций необходим для укрепления костной ткани, участвует в процессах 

свертываемости крови, сокращении мышц, передачи нервных импульсов. Однако 

при избытке он откладывается на стенках кровеносных сосудов [217]. 
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Магний обеспечивает работу ферментов, поддерживает уровень глюкозы 

в крови, кровяное давление, необходим для синтеза ДНК, белков, работы нервной 

систем и мышц. Дефицит магния приводит к потере аппетита, тошноте, слабости, 

апатии, бессоннице, ухудшению памяти и когнитивных способностей, проблемам 

сердечно-сосудистой системы. 

Соотношение кальция, фосфора и магния должно составлять 1:1,2:0,4. 

Цинк является функциональным компонентом ферментов и белков, участ-

вует в регуляции экспрессии генов. Дефицит цинка приводит к потере аппетита, 

выпадению волос, задержке заживления ран, заболеваниям кожи, нарушениям 

восприятия вкуса и запаха, депрессии [221]. 

С возрастом в результате снижения восприимчивости рецепторов развива-

ется потеря чувствительности к жажде, уменьшается количество жидкости в меж-

клеточном веществе на 25 % [233]. 

Требования к потреблению нутриентов упорядочены на рисунке 7. 

Формула питания Б:Ж:У = 1:0,8−0,9:3,5−4,6

10−20 % от общей 
энергетической 

ценности рациона

Лизин + метионин + 
+ фенилаланин + 

тирозин = 5,5 + 3,5 + 6 (г)

Незаменимые 
аминокислоты : 

общий белок = 0,4:0,7

Белки
52−85 г/сут

25−30 % от общей 
энергетической 

ценности рациона
ПНЖК:НЖК ≥ 0,6

Растительные : 
животные = 1/3:2/3

Жиры
48−77 г/сут

55−60 % от общей 
энергетической 

ценности рациона

Пищевые волокна
25−40 г/сут

Моно-, дисахариды : 
сложные углеводы = 

1/6:1/7

Углеводы
240−335 г/сут

В1 – 1,1…1,7 мг; В2 – 1,3...1,7 мг; В3 – 2,2 мг; В4 – 800 мг; 
В5 – 13…18 мг; В6 – 2,2…3,3 мг; В9 – 200…250 мкг; 

В12 – 3,0 мкг; С – 80…100 мг; А – 0,8…1,2 мг; Е – 12…17 МЕ; 
D – 2,5 МЕ; К – 30 мкг

Витамины

Ca – 800…1000 мг; Р – 1200…1700 мг; Mg – 400…450 мг; 
Fe – 10…150 мг; Zn – 15 мг; К – 2500…2650 мг;

I2 – 0,15 мг; Со – 0,2 мг; Mn – 7,0 мг; Se – 0,5…0,6 мг; 
Cu – 1,0 мг; F – 0,7 мг; Cr – 0,25 мг

Минеральные 
вещества

Энергетическая ценность рациона – 1600...2300 ккал

Увеличение нутриентов в рационе

Молочные 
продукты, рыба, 

яйца, птица

Растительное масло, 
морепродукты, 
семена и орехи

Овощи, фрукты, 
ягоды

Зерновые 
и продукты 

из цельного зерна  

Рисунок 7 – Принципы геронтологического питания [132] 
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Таким образом, в связи с возрастными изменениями, происходящими в ор-

ганизме человека, и повышенным риском возникновения заболеваний для про-

дления активного периода жизни необходимо придерживаться принципов здоро-

вого геронтологического питания. 

1.5 Перспективы применения куркумина в составе сывороточных напитков 

Перспективными рецептурными компонентами новых сывороточных напит-

ков могут стать куркуминоиды. Куркуминоиды являются основной группой био-

логически активных соединений, содержащихся в корневище растения куркума 

длинная Curcuma longa (2−9 % в зависимости от места произрастания). Домини-

рующими соединениями являются куркумин, дезметоксикуркумин и бис-дезмето-

ксикуркумин. Они обусловливают желто-оранжевый цвет сырья и определяют 

фармакологический спектр препаратов растения. Основным куркуминоидом явля-

ется куркумин, его содержание достигает 0,6 %. 

Куркумин – липофильный биофлавоноид (diferuloylmethane), нераствори-

мый в воде и растворимый в щелочах и большинстве органических растворите-

лей. Именно с куркумином связывают антиоксидантные, противовоспалительные, 

антикоагуляционные, антихолестеринемические, антибактериальные, антидепрес-

сивные, гипогликемические, иммуномодулирующие, антимутагенные, противо-

амилоидные свойства [171; 224]. Несмотря на терапевтический потенциал и без-

опасность даже при высоких дозах потребления (до 8−12 г в сутки), в научной 

медицине и пищевой промышленности применение куркумина затруднено из-за 

его плохой растворимости в воде, низкой биодоступности. 

Американские ученые V. C. Sezgin, O. Bayraktar для повышения растворимо-

сти, биодоступности получали комплексное соединение куркумина с пиперином – 

экстрактом черного перца, который способен увеличивать биодоступность курку-

мина в 20 раз (пат. EP3142702B1 US) [110]. Однако полученное соединение вызы-
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вает жгучие ощущения, что делает невозможным его применение для приготовле-

ния напитков. 

R. Jager, R. P. Lowery разработали соединение куркумина с гидрофильным 

носителем, названное «CurcuWin». Согласно проведенному исследованию «Cur-

cuWin» увеличил уровни куркуминоидов в плазме крови в 46 раз по сравнению со 

стандартным куркумином, что говорит о его высокой биодоступности [192]. 

Для повышения растворимости куркумина в воде использовали наночасти-

цы, липосомы, мицеллы, комплексы фосфолипидов [193], ребаудиозид [246]. Со-

здание липосомальных форм куркумина позволяет повысить его биодоступность 

до 50 % по сравнению с нативной формой. Однако липосомы нестабильны при 

хранении, а также по отношению к среде в желудке. 

Торговой маркой «Merviva» запатентовано соединение куркумина с фосфо-

липидами (фосфатидилхолинами) соевого лецитина (пат. WO2013176555A1 US), 

которые являются поверхностно-активными соединениями, растворимыми в воде 

и масле; 450 мг полученного препарата приравнивается к 4 000 мг куркумина [116]. 

Д. Бенам разработал мицеллярную форму куркумина (пат. RU2615815С2 РФ), 

на основе которой выявлена биодоступность, увеличенная по сравнению с натив-

ным куркумином по меньшей мере в 230 раз. Рецептура содержит куркумин, эмуль-

гаторы «Полисорбат 80», «Полисорбат 20» или их смесь [114]. Недостатком солю-

билизатов, полученных с использованием этих эмульгаторов, является их возмож-

ная токсичность по отношению к нормальным и малигнизированным клеткам. 

О. А. Легонькова, А. И. Коротаева разработали способ получения биодо-

ступного куркумина путем смешивания куркумина со спиртовым коллоидным 

раствором нанокристаллического диоксида церия, стабилизированного поливи-

нилпирролидоном и последующей сушкой полученного коллоидного раствора 

(пат. RU2665378C1 РФ) [115]. Полученный композит обладает пониженной цито-

токсичностью и повышенной биодоступностью. 

Несмотря на то, что существует много способов получения водораствори-

мых соединений куркумина, все они сложны и дороги, поэтому необходимо ис-

кать иные пути повышения его биодоступности. 
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Наиболее простым в подготовке водорастворимых куркуминоидов является 

способ с использованием экстрактов стевии, предложенный H. Nguyen, J.-B. Si, 

C. Kang [215]. Однако авторами недостаточно полно разработан технологический 

процесс получения комплекса куркумина с экстрактами стевии, не определено со-

отношение рецептурных компонентов для обеспечения приемлемых органолеп-

тических характеристик и функциональных свойств, не представлен выход гото-

вого продукта, не указан способ определения массовой доли куркумина в составе 

соединения с экстрактами стевии. Также не приведено практическое применение 

результатов исследования. 

Данное обстоятельство важно, поскольку полученное соединение обладает 

очень сладким вкусом, что затрудняет его использование. Необходимо опреде-

лить сладость соединения по сравнению с сахаром и, исходя из рекомендуемой 

суточной потребности в куркумине, предложить варианты его использования. 

Указанные недостатки позволяют продолжить изучение этого вопроса. 

1.6 Потенциал дескрипторно-профильного метода дегустационного анализа 

Согласно ГОСТ Р 5492-2005 «Сенсорный анализ: анализ с помощью органов 

чувств (высокоспецифических рецепторных органов), обеспечивающих организму 

получение информации об окружающей среде с помощью зрения, слуха, обоня-

ния, вкуса, осязания, вестибулярной рецепции и интерорецепции» [39], органолеп-

тический анализ (organoleptic analysis) представляет собой «сенсорный анализ про-

дуктов, вкусовых и ароматических веществ с помощью обоняния, вкуса, зрения, 

осязания и слуха». Для потребителя огромное значение имеют органолептические 

характеристики продукции, они же участвуют в формировании спроса [147]. 

Балльные системы являются наиболее эффективными и удобными среди мно-

гочисленных методов дегустационной оценки, поэтому им отдают предпочтение. 

«Балльный метод (point method)– это метод оценки качества пищевых продуктов 
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по нескольким качественным показателям, при котором их оценки, выраженные 

в баллах, суммируются» [39]. Результатам дегустационного исследования присва-

ивают баллы по разработанной условной шкале. Для оценки одного качественного 

показателя продукта применяют пятибалльную оценочную шкалу. Для получения 

более точных результатов зачастую применяют коэффициенты весомости, на кото-

рые изначально умножаются полученные показатели перед суммированием [39; 51]. 

«Дескрипторно-профильный метод (ДПМ) – метод количественного отоб-

ражения совокупности наиболее значимых органолептических признаков пище-

вого продукта: аромата, вкуса, консистенции в виде графических профиллограмм, 

с использованием предварительно выбранных дескрипторов» [39]. 

«Дескриптор – индивидуальная характеристика пищевого продукта, наибо-

лее ярко отражающая его заданные свойства, позволяющая отличать конкурент-

ные продукты друг от друга» [63; 226]. Метод позволяет показать органолептиче-

ские признаки, графически расположенные на схеме, с выставленными баллами. 

Профиль анализируемого продукта состоит из отдельных признаков, например, 

интенсивности, порядка проявления цветов и оттенков, общего впечатления, терп-

кости [43; 220]. Исследователи сравнивают варианты (образцы) новой продукции 

относительно друг друга. Таким образом, можно изменять вкусоароматические 

характеристики нового продукта посредством изменения степени выраженности 

(количественной величины) дескрипторов [43; 222]. На рисунке 8 представлена 

сфера применения ДПМ. 

Дескрипторно-профильный метод

Исследования потребительского рынка Определение показателей качества, 
обеспечение контроля качества

Разработка и оптимизация продукта Позиционирование продукта
 

Рисунок 8 – Сфера применения дескрипторно-профильного метода [147; 226; 237] 

Таким образом, в настоящее время дескрипторно-профильный метод широ-

ко применяются в сфере питания, поскольку является экспресс-методом органо-
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лептического анализа при оценке новых продуктов и определении потребитель-

ских свойств. 

Заключение по главе 1 

Изучение научной литературы по исследуемой проблеме позволяет сделать 

заключение, что в ближайшие годы число лиц старше трудоспособного возраста 

будет увеличиваться высокими темпами, а с учетом быстрого старения населения 

возрастает потенциальная опасность возникновения заболеваний. Поэтому для ре-

ализации принципов государственной политики в области укрепления и сохране-

ния здоровья необходимо расширение ассортимента СНГН, соответствующих 

предпочтениям потребителей, содержащих дефицитные макро- и микронутриен-

ты, отвечающих требованиям, предъявляемым к питанию пожилых людей. Необ-

ходимость разработки СНГН подтверждается рядом нормативных актов, главными 

задачами которых являются повышение продолжительности, уровня и качества 

жизни граждан, стимулирование их активного долголетия, реализация потенциала 

пожилых людей в экономической и социальной сферах. При разработке рецептур 

особое внимание необходимо уделить формированию органолептических показа-

телей качества – вкуса и аромата, поскольку в результате возрастных изменений, 

происходящих в организме, отмечаются нарушения вкусовой и ольфакторной чув-

ствительности. В связи с этим при подборе сырьевых компонентов напитков сле-

дует руководствоваться не только профилактической направленностью содержа-

щихся в них веществ, но и органолептическими характеристиками. Для установ-

ления истинной степени сенсорных нарушений требуется проведение дополни-

тельных исследований, поскольку данные литературных источников противоречи-

вы. На основе изучения научной литературы можно сделать вывод о целесообраз-

ности применения дескрипторно-профильного метода дегустационного анализа 

при разработке рецептур напитков из-за высокой достоверности его результатов. 
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ГЛАВА 2. ОРГАНИЗАЦИЯ ЭКСПЕРИМЕНТА, ОБЪЕКТЫ 

И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

2.1 Организация эксперимента 

Экспериментальные исследования проводились в ФГБОУ ВО «Уральский 

государственный экономический университет», в научно-исследовательской ла-

боратории кафедры технологии питания с 2016 по 2019 г. в соответствии с опре-

деленной целью и задачами. Согласно цели, определенной в работе, и поставлен-

ным задачам исследование было осуществлено в четыре этапа. На рисунке 9 

представлена общая схема эксперимента. 

На первом этапе проведен анализ литературных данных по теме исследова-

ния: обозначена проблема старения населения в России и в мире, рассмотрены ос-

новные положения государственной политики в области геронтологии, проанали-

зированы особенности сенсорного аппарата лиц пожилого возраста, принципы ге-

ронтологического питания, показаны перспективы применения куркумина в соста-

ве сывороточных напитков, представлен потенциал дескрипторно-профильного 

метода дегустационного анализа. 

На втором этапе обоснована актуальность разработки СНГН с учетом ин-

дивидуальных особенностей пожилых людей: исследована специфика целевой 

аудитории – изучена вкусовая и ольфакторная чувствительность, предпочтения 

пожилых людей при выборе безалкогольных напитков, проведена самооценка со-

стояния здоровья. В ходе когнитивного моделирования выполнена систематизация 

факторов, влияющих на сенсорную чувствительность пожилых людей, установле-

ны причинно-следственные связи между ними. Для визуализации причинно-

следственных связей построена нечеткая когнитивная карта, на основе анализа ко-

торой установлено, что возможность формирования сенсорных нарушений может 

быть снижена путем ослабления влияния негативных факторов. 
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Цели и задачи 
исследования

Теоретическое обоснование актуальности 
темы исследования на основе анализа 
различных источников информации

Обоснование актуальности разработки СНГН с учетом индивидуальных 
особенностей пожилых людей

I этап

Когнитивное моделирование

Причинно-
следственные 

связи

Систематизация 
факторов, 
влияющих 

на сенсорную 
чувствительность

Нечеткая когнитивная карта

Сенсорная 
чувствительность: 

вкусовая, ольфакторная

Исследование 
специфики 

целевой 
аудитории

Самооценка состояния 
здоровья

Анализ предпочтений 
при выборе 

безалкогольных напитков

Разработка СНГН с заданными свойствами с учетом возрастных сенсорных 
изменений и предпочтений лиц пожилого возраста, с использованием 
математического моделирования, дескрипторно-профильного метода 

дегустационного анализа

II этап

III этап

Классификация 
растительных 
ингредиентов 

СНГН

Систематизация патентной информации

Анализ рынка сывороточных напитков г. Екатеринбурга

Анализ научных исследований

Обоснование выбора основы для моделирования и состава СНГН

Анализ поля предпочтений 
по заданным критериям

– функциональная 
направленность;

– растворимость;
– интенсивность флейвора;
– органолептическая 

сопоставимость;
– срок годности;
– экономическая доступность

Методика 
получения 
комплекса 
стевиозид-
куркумин

Получение куркумина 
в водорастворимой 

форме

Плодово-овощные соки, 
растительные экстракты

Сыворотка, пектин, экстракт дрожжей, 
витаминный премикс, ароматизатор

М
о

д
ел

и
р

о
в
ан

и
е 

со
ст

ав
а 

С
Н

Г
Н

Симплификация растительных 
ингредиентов для СНГН

Обоснование выбора основы для моделирования и состава СНГН

Усиленный 
гармоничный 

флейвор

Низкая 
калорийность

Функциональная, 
в том числе 

антиоксидантная, 
направленность 

Срок 
годности 
не менее 
30 суток

Описательная 
шкала для оценки 

органолептических 
показателей

Практическое применение результатов разработки СНГН
IV этап

Органолептические

Физико-химические

Безопасности

Исследование 
показателей 
качества при 

хранении 

Регламентируемые 
показатели 

качества

Разработка НТД

Внедрение 
в производство

Обобщенный 
показатель качества 

для СНГН
 

Рисунок 9 – Общая схема исследования 
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На третьем этапе с использованием математического моделирования, де-

скрипторно-профильного метода дегустационного анализа осуществлена разра-

ботка СНГН с заданными свойствами с учетом возрастных изменений и предпо-

чтений лиц пожилого возраста. На основе анализа патентной информации, науч-

ных разработок, рынка предложена классификация растительных ингредиентов, 

используемых в производстве сывороточных напитков. Обоснован выбор основы, 

дополнительных ингредиентов, в результате анализа поля предпочтений подобра-

ны растительные ингредиенты для СНГН. Предложена методика получения со-

единения стевиозид-куркумин, содержащего куркумин в водорастворимой форме. 

Разработаны рецептуры и технология получения СНГН, обладающих усиленным 

гармоничным флейвором для пожилых людей, низкой калорийностью, антиокси-

дантной направленностью и сроком годности 30 сут. 

На четвертом этапе проведены исследования, подтверждающие практиче-

ское значение разработки СНГН. 

2.2 Объекты и материалы исследования 

В качестве объекта исследования выступали СНГН. 

Материалами исследования послужили: 

– статистические данные, отражающие сложившуюся демографическую си-

туацию в России и в мире; 

– выборочные совокупности респондентов в соответствии с данными Управ-

ления Федеральной службы государственной статистики по Свердловской обла-

сти: мужчины и женщины в возрасте 25−40 лет (средний возраст (31,7 ± 0,3) года) – 

384 чел., мужчины и женщины в возрасте 65−90 лет (средний возраст (75,9 ± 0,2) го-

да) – 383 чел., доверительная вероятность – 95 %, ошибка выборки – 5 %; 

– исходное сырье, разрешенное органами Роспотребнадзора для производ-

ства продуктов питания: экстракт зеленого чая сухой, ООО «КЦК „АРОНАП“», по 
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ТУ 10.83.14-036-02438255-2017; экстракт чаги сухой, ООО «ТПК Сава», по ТУ 

10.89.19-009-206695694-2016; экстракт бадана толстолиственного, «ООО Экстрак-

ты Алтая», по ТУ 9199-006-33150849-2010; куркума Curcuma longa, «Bioset»; сте-

виозид с разной степенью очистки «PureCircle» – «SWETA», «REBAUDIOSIDE A 

97 %» (РеbA 97); «STEVIOL GLYCOSIDES» (SG95); сахар по ГОСТ 33222-2015; 

плодовые соки концентрированные (яблочный, морковный, облепиховый, клюк-

венный, апельсиновый, тыквенный, персиковый) по ГОСТ 32102-2013; пектин яб-

лочный по ГОСТ 29186-9; регулятор кислотности лимонная кислота моногидрат 

по ГОСТ 908-2004; премикс витаминный фирмы «Валетек» 730/4; дрожжевой экс-

тракт по ТУ 9385-007-39484474-2003; ароматизаторы натуральные, «Dohler», Гер-

мания; действующими нормативными документами определены регламентируе-

мые показатели, характеризующие физиологическую ценность сырья и возмож-

ность его использования для производства напитков; 

– анкеты-опросники, предназначенные для выяснения предпочтений потре-

бителей при выборе безалкогольных напитков и оценки состояния здоровья (при-

ложение Б); 

– дегустационные листы для проведения экспертных и потребительских де-

густаций разработанных СНГН и товарных образцов, листы для оценки вкусовой 

и ольфакторной чувствительности (приложение А); 

– данные анкет и дегустационных листов; 

– описательные балльные шкалы; 

– готовые сывороточные напитки разных производителей: «Актуаль», «Ма-

житель»; исследование готовых напитков проводили по ряду регламентируемых 

действующими нормативными документами показателей качества: органолепти-

ческие (внешний вид, аромат, консистенция, вкус, послевкусие); физико-химичес-

кие (массовая доля сухих веществ, кислотность [14], антиоксидантная активность), 

достоверность информации, вынесенной на этикетку или упаковку проверяли со-

гласно [45]; 

– разработанные образцы СНГН со следующими ароматами: облепиха-

морковь, апельсин-клюква, персик-тыква, яблоко-чага-бадан; 
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– сыворотка творожная, полученная в производственных условиях кафедры 

технологии питания УрГЭУ, содержание сухих веществ 7,1 %, плотность 

1 022 кг/м³. 

2.3 Методы исследования 

Научные исследования проведены на базе ФГБОУ ВО «Уральский государ-

ственный экономический университет» (г. Екатеринбург) в лабораториях кафедры 

технологии питания при содействии ООО Центр «Дегустатор», Совета ветеранов 

УрГЭУ и Комплексных центров социального обслуживания населения г. Екате-

ринбурга. Применялись следующие методы исследования: 

– количественные: невероятностные методы выборочного наблюдения 

(определялись параметры возраста); 

– качественные: дегустации в фокус-группе среди добровольцев (фокус-

дегустации); 

– количественно-качественные: опрос (анкетирование); 

Для определении вкусовой и обонятельной чувствительности, изучении 

предпочтений потребителей, состояния здоровья были рассчитаны репрезентатив-

ные выборочные совокупности, в которых все существенные характеристики ге-

неральной совокупности представлены в соответствующей пропорции [22]. Ис-

пользовали квотную выборку с учетом распределения населения по полу и возрас-

ту. Все респонденты проживали в г. Екатеринбурге. Используя данные Управле-

ния Федеральной службы государственной статистики по Свердловской области, 

установили распределение численности жителей г. Екатеринбурга по полу и воз-

расту, тем самым определили генеральную совокупность (таблица 11). 

Далее определили объем выборочной совокупности (таблица 12). Довери-

тельная вероятность 95 %, доверительный интервал (погрешность) ±5 %. 
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Таблица 11 – Распределение численности жителей г. Екатеринбурга по полу и возрасту 

[143] 

Генеральная совокупность 

25−40 лет 65−90 лет 

Мужчины и женщины, 

тыс. чел. 

Мужчины Женщины Мужчины и женщины, 

тыс. чел. 

Мужчины Женщины 

тыс. чел. % тыс. чел. % тыс. чел. % тыс. чел. % 

345,7 165,1 47,8 180,1 52,2 161,1 49,3 30,6 112,3 69,4 

Таблица 12 – Определение размера выборки [143] 

Размер выборки, чел. 

25−40 лет 65−90 лет 

Мужчины и женщины Мужчины Женщины Мужчины и женщины Мужчины Женщины 

384 184 200 383 117 266 

Таким образом, социально-демографический портрет респондентов выгля-

дит следующим образом: в исследованиях принимали участие 384 респондента 

в возрасте 25−40 лет – 93 мужчины, 114 женщин; 383 респондента в возрасте 

65−90 лет – 64 мужчины, 143 женщины. 

Исследование вкусовой и обонятельной чувствительности осуществляли по 

ГОСТ ISO 3972-2014 [38], ГОСТ ISO 5496-2014 [40]. 

Для организации дегустаций в фокус-группах для сравнения характеристик 

смоделированных напитков применялись современные методы дегустационного 

анализа: 

– формирование вкусово-ароматических профилей напитков (профило-

грамм) – дескрипторно-профильный (flavour profile methods по ISO 6564) [39; 43; 

190], для выбора дескрипторов использовали программу-синонимизатор; 

– установление оптимального внесения вкусовых компонентов – парного 

сравнения (paired companion test) по ISO 5495 [191], «А-не-А» по ISO 8588 [35], 

триангулярный по ISO 4120 [47]. 

Патентные исследования проводили в соответствии с указаниями, изложен-

ными в ГОСТ Р 15.011-96 [44]. Содержание патентных исследований включает 

следующее: выявление тенденций развития отрасли сывороточных напитков в Рос-
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сии; обоснование прогноза развития отрасли; обоснование требований по совер-

шенствованию существующей и созданию новой продукции и технологий. Си-

стемному анализу подвергались патенты России за 1992−2019 гг., предоставлен-

ные сайтами Google Patents и Федерального института промышленной собствен-

ности. Также осуществлялся анализ научных разработок и рынка сывороточных 

напитков. 

При определении композиционного состава пищевых ингредиентов следо-

вали методическим рекомендациям «Рациональное питание. Нормы физиологиче-

ских потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населе-

ния Российской Федерации» МР 2.3.1.2432-08 [96] и «Рекомендуемые нормы по-

требления пищевых и биологически активных добавок» МР 2.3.1.1915 [95]. 

Отбор проб проводили по ГОСТ 33957-2016 [35]. 

Определение органолептических, физико-химических показателей, показа-

телей безопасности образцов напитков осуществляли согласно методам, представ-

ленным в таблице 13. 

Таблица 13 – Методы исследования сырья, конкурентных и модельных напитков 

Показатель, размерность Метод исследования Источник 

Массовая доля белка, % По Къельдалю ГОСТ 23327-98 [29] 

Массовая доля жира, % Экстракционный ГОСТ 5867 [37] 

Массовая доля усвояемых углево-

дов, % 

Капиллярный электрофо-

рез 

М 04-69-2011 [93] 

Массовая доля сухих веществ, % Рефрактометрический ГОСТ 33957-2016 [124] 

Титруемая кислотность, % Титриметрический метод ГОСТ 33957-2016 [35], 

ГОСТ Р 54669-2011 [48] 

Органолептическая характеристи-

ка, балл 

Балльный, дескрипторно-

профильный 

[43; 55], ГОСТ 33957-2016 [210], 

ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011 [50], 

ГОСТ ISO 3972-2014 [38] 

Микробиологические показатели, 

КОЕ/г (см³) 

Подсчета колоний ГОСТ 26669-85 [30], ГОСТ 

31747-2012 [33], ГОСТ 10444.12-

2013 [27], ГОСТ 32901-2014 [34], 

ГОСТ 10444.15-94 [28], ГОСТ 

31746-2012 [32], ГОСТ 31659-

2012 [31] 

Массовая доля куркумина, % Фотоколориметрический ГОСТ 34146-2017 [36] 

Антиоксидантная активность, 

ммоль-экв/дм³ 

Потенциометрический [165] 
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Антиоксидантную активность определяли методом потенциометрии, разра-

ботанным Х. З. Брайниной, при помощи многофункционального рН-метра/ионо-

мера «ТА-Ион» (НПП «Томьаналит», Россия) с применением двухэлектродной 

электрохимической ячейки (ЭХЯ), в которой электродом сравнения служил хлор-

серебряный электрод Ag|AgCl| 3,5 М KCl типа ЭВЛ-1М3.1, а индикаторным – пла-

тиновый screen-printed электрод. Источником информации о концентрации анти-

оксидантов послужил сдвиг потенциала платинового электрода, наблюдавшийся 

при введении пробы в раствор медиаторной системы K3[Fe(CN)6]/К4[Fe(CN)6], 

в результате протекания химической реакции между антиоксидантами исследуе-

мого образца и окисленной формой медиаторной системы по формуле (1) [165]: 

 a ∙ [Fe(CN)6]
3−

 + b ∙ АО = a ∙ [Fe(CN)6]
4−

 + b ∙ AOОx, (1) 

где АО – антиоксидант(-ы); АОOx – продукт(-ы) окисления антиоксиданта(-ов). 

АОА (в ммоль-экв/л) рассчитывали по формуле (2) [165]: 

 Ох RedАОА ,
1

C C



 (2) 

где АОА – антиоксидантная активность, ммоль-экв/дм³; СOx – концентрация 

K3[Fe(CN)6], М; СRed – концентрация K4[Fe(CN)6], М. 

Коэффициент α рассчитывали по формуле (3) [24]: 

 
1

Red

( ) /2,3

Ox

α ,
10 E E nF RT

С

C 



 (3) 

где E – начальный потенциал медиаторной системы, мВ; E1 – потенциал медиа-

торной системы, установившийся после введения пробы, мВ; N – количество элек-

тронов в электродной реакции (n = 1); F – постоянная Фарадея (96485,333 Кл/моль); 

R – универсальная газовая постоянная (8,314 Дж/моль∙K); T – температура, K. 
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Алгоритм анализа АОА заключался в следующем: в ЭХЯ вносят 3 мл K-Na 

фосфатного буферного раствора pH 7,2, содержащего медиаторную систему 

K3[Fe(CN)6] / K4[Fe(CN)6] в соотношении 0,01:0,0001 М; погружают в ячейку ра-

бочий электрод и электрод сравнения; измеряют начальный потенциал медиатор-

ной системы (E1); добавляют 0,5 мл исследуемого образца; измеряют потенциал 

медиаторной системы с пробой (E2); производят расчет АОА в соответствии 

с формулами (2), (3). 

Энергетическую ценность напитков определяли с помощью коэффициентов 

энергетической ценности, рекомендованных Межведомственной комиссией Ин-

ститута питания РАМН, с использованием «Системы расчетов для общественного 

питания» [54]. 

При определении степени близости друг к другу независимых результатов 

измерений, воспроизводимости результатов дегустационных оценок при испыта-

ниях в лабораториях основывались ГОСТ Р ИСО 5725-02 [53], ГОСТ Р ИСО 

5725.1-02 [52], ГОСТ Р ИСО 13528-10 [49]. 

2.4 Методы математической обработки результатов исследований 

Все исследования проводились в 3−5-кратной повторности и обрабатыва-

лись статистически. Уровень доверительной вероятности – 0,95. В эксперимен-

тальной части приведены средние значения показателей (x ± m). Для статистиче-

ской обработки экспериментальных данных использовались стандартные методы, 

при которых определяют среднее арифметическое ;x  стандартное (среднеквадра-

тическое) отклонение отдельного результата S; стандартное (среднеквадратиче-

ское) отклонение среднего арифметического ;xS  точность метода εα; доверитель-

ный интервал среднего арифметического .x    
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Планирование эксперимента и обработку данных проводили в соответствии 

с известной методикой. Математические модели в работе получены методом пол-

ного факторного эксперимента и при помощи центрального ортогонального ком-

позиционного планирования. При выполнении работы спланированы и поставле-

ны двух- и трехфакторные эксперименты [2]. 
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ГЛАВА 3. ИССЛЕДОВАНИЕ СЕНСОРНЫХ ВОЗМОЖНОСТЕЙ 

И ПРЕДПОЧТЕНИЙ ПОЖИЛЫХ ЛЮДЕЙ 

В ОТНОШЕНИИ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 

3.1 Исследование изменений вкусовой и ольфакторной чувствительности 

у пожилых людей 

Под вкусовой чувствительностью автор понимает способность вкусовых 

рецепторов, находящихся на вкусовых сосочках языка, поверхности горла, горта-

ни, воспринимать и передавать ощущения, возникающие при действии на них хи-

мических раздражителей (молекул химических веществ пищи, воды, напитков). 

Вкусовая чувствительность проявляется в виде возникновения вкусов – кислого, 

соленого, сладкого, горького [4]. 

Целью данной главы являлось исследование вкусовой и обонятельной чув-

ствительности лиц в возрасте 65−90 лет в сравнении с лицами в возрасте 

25−40 лет. Экспериментальные исследования проводились в два этапа: на первом 

этапе (с сентября 2016 г. по май 2017 г.) исследовали вкусовую и обонятельную 

чувствительность у лиц в возрасте 25−40 лет; на втором этапе (с сентября 2017 г. 

по май 2018 г.) исследовали вкусовую и обонятельную чувствительность у лиц 

в возрасте 65−90 лет. 

Исследование вкусовой чувствительности к основным вкусам (кислому, соле-

ному, сладкому, горькому) проводились в соответствии с ГОСТ ISO 3972-2014 [38]. 

Были проведены закрытые дегустации, образцы кодировались трехзначным кодом. 

Обстановка лаборатории соответствовала требованиям, указанным в ГОСТ 

ISO 8589-2014 [42]: помещение было оснащено столами и стульями, приточно-

вытяжной вентиляцией, посторонние звуки отсутствовали. На столах размещали 

закодированные индивидуальные наборы проб и дополнительные материалы: де-

густационные листы, ручки. Для ополаскивания рта между опробованием образ-
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цов и восстановления вкусовой чувствительности предложена негазированная пи-

тьевая вода. Пробы и вода имели одинаковую температуру равную температуре 

окружающей среды, примерно (20 ± 2) °С. Тесты выполнялись без спешки с ин-

тервалом 30 секунд. Количество пробы каждого образца не менее 15 см³. 

При приготовлении проб сначала получали основные растворы с использо-

ванием эталонных химических веществ пищевой чистоты в определенных кон-

центрациях (таблица 14). 

Таблица 14 – Спецификация испытательных растворов [38] 

Вкус Эталонное вещество Концентрация, г/дм³ 

Кислый Лимонная кислота моногидрат  1,20 

Соленый Хлорид натрия безводный  4,00 

Сладкий Сахароза химически чистая  24,00 

Горький Кофеин моногидрат  0,54 

Из основных растворов приготовлены серии растворов для идентификации 

каждого вкуса в двух выбранных концентрациях, Id и D5 соответственно, г/дм³: 

кислый (лимонная кислота моногидрат) – 0,28 и 0,48; соленый (хлорид натрия без-

водный) – 1,19 и 0,48; сладкий (сахароза химически чистая) – 5,76 и 1,56; горький 

(кофеин моногидрат) – 0,195 и 0,11. Обоснованием выбора данных концентраций 

является то, что на основании практических тестов доказано, что большая концен-

трация Id распознана более чем 50 % начинающих испытателей [38]. 

Респондентам предлагали 10 проб вкусовых растворов (по две пробы кисло-

го, соленого вкуса, горького, сладкого вкусов, воды). Перед началом испытания 

была проведена разъяснительная беседа о правилах дегустации, установлен поря-

док действий. Респонденты последовательно опробовали 10 образцов проб и фик-

сировали ответ в дегустационном листе, представленном в приложении А. По-

вторное опробование не разрешалось. Результаты описывались следующим обра-

зом: ощущение не воспринимается – 0; ощущение воспринимается, но не иденти-

фицировано – ?; вкус ощущается – название вкуса (кислый, сладкий, горький, со-

леный, вода). 
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Результаты исследований показали, что верно идентифицировали сладкий 

вкус 60,1 % женщин и 59,2 % мужчин; соленый вкус – 82,6 % женщин и 85,7 % 

мужчин; кислый вкус – 77,5 % женщин и 79,1 % мужчин; горький вкус – 59,2 % 

женщин и 54,7 % мужчин (рисунок 10). 

 

Рисунок 10 – Распознавание основных вкусов мужчинами и женщинами 

в возрасте 25−40 лет, % 

Как видно из рисунка 10, вкусовая чувствительность к сладкому и горькому 

вкусу женской части выборки в среднем выше, чем мужской, – на 1,52 и 8,2 % со-

ответственно, тогда как вкусовая чувствительность к кислому и соленому вкусу 

у мужской части выборки незначительно, но превышает чувствительность женской 

части выборки – на 2,1 и 3,7 % соответственно. Усредненные данные по иденти-

фикации кислого, соленого, сладкого, горького вкусов сравнили с данными, полу-

ченными в 2013−2014 гг. доктором технических наук, профессором Н. В. Заво-

рохиной [66]. Выявлено, что существует корреляция между результатами иссле-

дований, что гипотетически может свидетельствовать о закономерности в форми-

ровании вкусовой чувствительности у респондентов в возрасте 25−40 лет, по-

скольку идентификация всех вкусов находится в пределах 69,9−70,3 %, дисперсия 

составила 0,2, что свидетельствует об однородности полученных результатов (ри-

сунок 11). 

Установлено, что наиболее легкими для идентификации являлись соленый 

и кислый вкусы – 84,2 и 78,5 % распознаваний соответственно; более сложными 

для распознавания оказались горький вкус (57,0 %), что может быть связано с ло-
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кализацией рецепторов, отвечающих за распознавание горького вкуса на корне 

языка, и сладкий вкус (59,7 %), что может быть связано с употреблением сладкого 

в больших количествах и снижением вследствие этого чувствительности к слад-

кому вкусу. 

 

Рисунок 11 – Распознавание основных вкусов в 2014 и 2018 гг., % 

На втором этапе исследований определяли вкусовую чувствительность 

у лиц в возрасте 65−90 лет. Результаты исследования показали, что верно иденти-

фицировали сладкий вкус 57,3 % женщин и 54,8 % мужчин; соленый вкус – 

50,5 % женщин и 53,2 % мужчин; кислый вкус – 45,3 % женщин и 47,1 % мужчин; 

горький вкус – 21,8 % женщин и 17,4 % мужчин (рисунок 12). 

 

Рисунок 12 – Распознавание основных вкусов мужчинами и женщинами 

в возрасте 65−90 лет, % 

Как видно из рисунка 12, вкусовая чувствительность к сладкому и горькому 

вкусу у женщин выше, чем у мужчин, – на 4,36 и 13,5 % соответственно, тогда 
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как вкусовая чувствительность к кислому и соленому вкусу у мужской части вы-

борки превышает чувствительность женской части выборки на 3,9 и 5,3 % соот-

ветственно. 

Усредненные данные по вкусовой чувствительности лиц в возрасте 

65−90 лет сравнили с данными по вкусовой чувствительности лиц в возрасте 

25−40 лет (рисунок 13). 

 

Рисунок 13 – Распознавание основных вкусов лицами в возрасте 25−40 и 65−90 лет, % 

Из рисунка 13 следует, что распознавание вкусов у лиц в возрастной катего-

рии 65−90 лет значительно ниже, чем у лиц возрасте 25−40 лет: для соленого – на 

37,8 %, для кислого – на 39,0 %, для горького – на 64,0 %, для сладкого показатели 

ниже на 6,0 %. Этот факт может быть связан с возрастным изменением вкусовых 

рецепторов, пищеварительной, нервной, сердечно-сосудистой и других систем ор-

ганов. 

Полученные результаты соотносятся с данными литературных источников 

и подтверждают тенденцию снижения с возрастом вкусовой чувствительности 

к соленому, горькому, кислому вкусам при минимальном ухудшении способности 

распознавания сладкого вкуса [212]. Данные по идентификации сладкого, солено-

го, кислого и горького вкусов в совокупности в различных возрастных категориях 

представлены на рисунке 14. 

Из рисунка 14 следует, что лица в возрасте 65−90 лет распознают основные 

вкусы хуже на 37,6 % в совокупности, что свидетельствует о нарушении вкусовой 

чувствительности. 
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Рисунок 14 – Сравнение идентификации вкусов респондентами 

в возрасте 25−40 и 65−90 лет, % 

Для того чтобы изучить возможное влияние заболеваний человека на его 

сенсорную чувствительность, респондентам в возрасте 65−90 лет была предложена 

анкета для самооценки здоровья (приложение Б). Установлено, что из 383 опро-

шенных 6 чел. имеют новообразования, 15 чел. – болезни эндокринной системы 

(сахарный диабет I и II типов, заболевания щитовидной железы), 86 чел. – болезни 

системы кровообращения (атеросклероз, артериальная гипертензия II и III типов, 

ишемическая болезнь сердца – стенокардия, инфаркт миокарда и др.), 145 чел. – 

болезни органов пищеварения (гастрит, дуоденит, язва желудка и др.), 45 чел. – 

болезни мочеполовой системы (почечная недостаточность и др.), у 86 чел. заболе-

ваний не выявлено (рисунок 15). 

 

Рисунок 15 – Классы заболеваний респондентов, % 

Болезни органов пищеварения занимают первое место – 37,9 %, затем идут 

болезни системы кровообращения – 22,5 %, болезни мочеполовой системы – 
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11,7 %, болезни эндокринной системы – 3,9 %, новообразования – 1,6 %. Получен-

ные данные соотносятся со статистическими данными о заболеваемости в Сверд-

ловской области для лиц старше трудоспособного возраста (рисунок 16): первые 

три места занимают болезни органов пищеварения, системы кровообращения, мо-

чеполовой системы. 

 

Рисунок 16 – Заболеваемость населения старше трудоспособного возраста 

в Свердловской области на 100 тыс. населения в 2017 г., тыс. чел. [61] 

Результаты распознавания основных вкусов лицами 65−90 лет с заболева-

ниями в сравнении со средним показателем представлены в таблице 15. 

Таблица 15 – Распознавание основных вкусов лицами 65−90 лет с заболеваниями 

в сравнении с усредненными показателями, % 

Вкус 
Распознавание вкусов лицами 

без заболеваний 

Распознавание вкусов лицами с заболеваниями 

органов 

пищеварения 

системы 

кровообращения  

мочеполовой 

системы 

эндокринной 

системы 

Кислый 37,4 ± 0,5 29,3 ± 0,5 28,8 ± 0,4 29,5 ± 0,5 30,3 ± 0,5 

Соленый 49,7 ± 0,4 33,8 ± 0,4 30,6 ± 0,4 32,3 ± 0,4 41,8 ± 0,4 

Сладкий 56,1 ± 4,0 53,8 ± 4,0 47,2 ± 4,9 44,2 ± 4,9 40,3 ± 4,0 

Горький 20,5 ± 0,6 17,6 ± 0,6 16,9 ± 0,6 16,0 ± 0,6 17,5 ± 0,5 

Лица с болезнями органов пищеварения распознавали основные вкусы хуже 

на 22,9 %, с болезнями системы кровообращения – на 26,8 %, с болезнями эндо-

кринной системы – на 25,2 %, мочеполовой системы – на 26,1 %. У лиц с заболе-

ваниями отмечалось ухудшение вкусовой чувствительности на все виды вкусов, что 
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может объясняться дистрофическими изменениями эпителия языка, вкусовых лу-

ковиц, возникновением сухости в ротовой полости. Полученные результаты соот-

носятся с данными литературных источников о снижении сенсорной чувствитель-

ности с возрастом вследствие влияния заболеваний [69; 172; 200; 202; 212]. 

Далее исследовали ольфакторную чувствительность согласно ГОСТ ISO 

5496-2014 [40]. Помещение для тестирования подготавливалось согласно ГОСТ 

ISO 8589-2014 [42], было оснащено приточно-вытяжной вентиляцией. Исследова-

ние выполнено прямым методом путем оценки ольфакторных проб, содержащих 

разные запахи заданной концентрации. На флаконы и пробки наносили двузнач-

ный код распознавания. Выбор концентраций соответствовал признанному порогу 

оценок 70 % дегустаторов. Испытателя просили назвать или описать запах и опре-

делить его ассоциацию с чем-либо (таблица 16). 

Таблица 16 – Перечень запахов и ароматов для оценки ольфакторной чувствительности 

[40] 

Название Формула Описание Концентрация, г/дм³ 

Масляная кислота C4H8O2 Сырный 

10
−3

 
Цитраль С10Н16О Лимон 

Метионол С4Н8ОS Жареный лук 

Бензилацетат С9Н10О2 Цветочный 

Терпинилацетат С12Н20О2 Хвойный 
5∙10

−4
 

Этилбутанат С6Н12О2 Банан 

цис-3-Гексен-1-ол С6H12O Трава 

5∙10
−3

 Бензальдегид С7Н6О Миндаль 

γ-Ундекалактон С11Н20О2 Персик 

Анетол C10H12O Анис 10
−4

 

Для исследования обонятельной чувствительности применены химические 

вещества и соединения, которые соответствуют аромату: сырный – масляная кис-

лота, лимон – цитраль, жареный лук – метионол, цветочный – бензилацетат, хвой-

ный – терпинилацетат, трава – цис-3-гексен-1-ол, миндаль – бензальдегид, фрукто-

вый персик – γ-ундекалактон, анис – анетол. Результаты оценки были занесены 

в специальную форму (приложение А). 
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Лица в возрасте 25−40 и 65−90 лет, верно идентифицировавшие каждый за-

пах, представлены на рисунке 17. 

 

Рисунок 17 – Распознавание индивидуальных запахов респондентами, % 

Как видно из рисунка 17, для лиц в возрасте 65−90 лет основную трудность 

представляло распознавание запахов цветочного, персика, банана, жареного лука; 

25−40 лет – цветочного, персика, жареного лука. Наиболее простыми для группы 

65−90 лет для идентификации явились запахи лимона, сосны, аниса, миндаля; для 

группы 25−40 лет – травы, сыра, лимона, сосны, банана (клубники), аниса, минда-

ля. Количество лиц, верно идентифицировавших все предложенные для распозна-

вания образцы, в совокупности по возрастным группам отражено на рисунке 18. 

Из рисунка 18 следует, что верно определили все предложенные для иден-

тификации образцы запахов 37,5 % лиц в возрасте 65−90 лет и 50,6 % в возрасте 

25−40 лет. Степень распознавания аромата у лиц в возрасте 65−90 лет на 25,9 % 

хуже по сравнению с лицами в возрасте 25−40 лет. Полученные результаты демон-

стрируют снижение обонятельной чувствительности лиц в возрасте 65−90 лет. 
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Рисунок 18 – Доли лиц, верно идентифицировавших все предложенные 

для распознавания образцы, % 

Таким образом, проведенные исследования вкусовой и обонятельной чув-

ствительности в различных возрастных группах свидетельствуют о ее снижении 

у лиц в возрасте 65−90 лет по сравнению с лицами в возрасте 25−40 лет. Гипоте-

тически можно предположить, что одной из основных причин снижения чувстви-

тельности является состояние здоровья пожилых людей, участвовавших в иссле-

дованиях (заболевания системы кровообращения, органов пищеварения, мочепо-

ловой, эндокринной систем, новообразования). Такие нарушения влияют на каче-

ство жизни, вкус продуктов и напитков становится недостаточно насыщенным, 

наблюдается снижение аппетита, нутриентная недостаточность, ухудшается эмо-

циональное состояние. Поэтому при разработке рецептур СНГН важно уделить 

особое внимание не только формированию пищевой ценности, но и органолепти-

ческим показателям, таким как насыщенность вкуса, интенсивность аромата, гар-

моничность флейвора, что позволит увеличить эмоциональное удовлетворение от 

употребления данного продукта. 

3.2 Когнитивное моделирование при анализе факторов, 

влияющих на вкусовую и ольфакторную чувствительность пожилых людей 

Когнитивное моделирование – способ анализа для определения силы, направ-

ления влияния факторов на перевод объекта управления в целевое состояние 
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с учетом сходства и различия во влиянии различных факторов на объект управле-

ния [58]. Понятие «когнитивный» означает способность разлагать на части, де-

композировать, анализировать, синтезировать [26]. С помощью этого метода вос-

производится поведение сложной системы во времени с учетом возможных сцена-

риев ее развития при изменении внешних и внутренних условий [185]. На основа-

нии имеющихся предположений о том, что взаимное влияние одних факторов на 

другие может быть различным по интенсивности в течение времени, в ходе когни-

тивного моделирования необходимо построение нечеткой когнитивной карты (да-

лее по тексту – когнитивная карта) [66]. 

Когнитивная карта отражает субъективные представления экспертов о зако-

нах и закономерностях, присущих моделируемой системе, и подразумевает снятие 

неопределенности посредством создания модели знаний экспертов об этой систе-

ме [88]. Она строится в виде графа, где вершинами являются концепты, а дуги 

между ними – причинно-следственные связи. 

Поэтому целью данной главы было выявление основных факторов, влияющих 

на вкусовую и обонятельную чувствительность пожилых людей, и установление 

причинно-следственных связи между ними. Когнитивная карта не только отражает 

возможность причинно-следственных связей между факторами, воздействующими 

на вкусовую и обонятельную чувствительность, но и помогает установить направ-

ление влияния факторов и определить, какой из них является причиной, а какой – 

следствием, а также силу влияния каждого фактора (от «влияние максимально 

возможное» до «влияние отсутствует»). С помощью карты решается вопрос об 

ослаблении или усилении фактора-следствия в результате усиления или ослабле-

ния фактора-причины. Установлено, что, изменив фактор-причину, можно изме-

нить систему в целом и уменьшить негативное воздействие фактора-следствия. 

Для построения когнитивной карты системы «возрастные изменения – сни-

жение чувствительности вкусовых и обонятельных рецепторов» проведен опрос 

экспертов кафедры технологии питания, имеющих ученые степени кандидатов 

и докторов наук, в количестве 9 человек. Каждому эксперту было предложено 

указать факторы, влияющие, по их мнению, на снижение вкусовой и обонятель-
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ной чувствительности, затем проранжировать их по значимости и степени влия-

ния. В рамках когнитивной модели информация о системе представлялась в виде 

набора понятий (факторов или концептов) и связывающей их причинно-

следственной сети, называемой когнитивной картой, имеющей вид [55] 

 , ,G E W   (4) 

где G – когнитивная карта; E – множество субъективных концептов, влияющих на 

сенсорную чувствительность; W – множество причинно-следственных отношений 

между концептами. 

На вкусовую и обонятельную чувствительность негативно воздействует 

множество факторов, поэтому с целью их выделения и упорядочения была по-

строена модель, классифицирующая факторы по группам. 

Экспертами было предложено 69 факторов, влияющих, по их мнению, на 

вкусовую и обонятельную чувствительность. Полученная информация была обра-

ботана с целью устранения повторений и терминов с нечеткой формулировкой. 

В итоге была получена модель из 10 групп факторов (рисунок 19). 

К внешним факторам отнесли вредные привычки, прием лекарственных 

препаратов, питание; к внутренним – снижение чувствительности вкусовых и 

обонятельных рецепторов, возрастные изменения обмена веществ, заболевания, 

возрастные изменения органов пищеварения, нерациональное питание, наруше-

ние баланса макро- и микронутриентов, негативные эмоциональные состояния, 

нарушение водно-солевого обмена. Каждый фактор является комплексным, далее 

факторы рассмотрены более подробно. 

Снижение сенсорной чувствительности с возрастом прежде всего связано 

с фактором «снижение чувствительности вкусовых и обонятельных рецепторов»: 

наблюдается замедление регенерации рецепторов, дистрофические изменения кле-

ток эпителия носовой и ротовой полостей, редукция сосудистого русла, уменьше-

ние размеров отверстий в решетчатой кости носовой полости, уменьшение числа 

нейронов и ухудшение проведения нервных импульсов в головной мозг. 
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Замедление 
регенерации, 

дистрофические 
изменения клеток 
эпителия носовой 

и ротовой 
полостей, 
редукция 

сосудистого 
русла, 

уменьшение 
размеров 

отверстий 
в решетчатой 

кости, 
уменьшение 

числа нейронов 
и ухудшение 
проведения 

нервных 
импульсов 

в головной мозг, 
ношение зубных 

протезов – 
повышение 

порогов 
восприятия 

и распознавания 
вкусов и запахов

Нарушение 
процессов 
синтеза, 

распада белков, 
жиров, 

углеводов – 
повышение 

порогов 
восприятия, 
нарушение 

распознавания 
вкусов

Нарушение 
баланса ионов 

водорода, 
азота, калия, 

кальция, натрия 
– нарушение 

распознавания 
основных 

вкусов

Ожирение – 
уменьшение числа 

вкусовых 
рецепторов, 
снижение 

чувствительности 
ко всем вкусам, 

особенно к сладкому

Новообразования – 
повреждение 

обонятельного 
нерва, разрушение 

рецепторов, сухость 
во рту

Слизистой оболочки 
полости рта – боль

в языке, жжение, 
воспаление, налет, 

сухость

Инфекционные – 
поражение 
рецепторов 
микробами

Нервной системы – 
нарушение работы 

лицевого нерва, 
проведения 
импульсов

Эндокринной, 
пищеварительной 

систем, 
кровообращения – 

нарушение 
распознавания 

вкусов

Остеопороз – потеря 
зубов, нарушение 

положения челюсти, 
разрушение костей

Возрастные 
изменения 

органов 
пищеварения

Износ 
и потеря 

зубов, 
нарушение 
функции 

сустава – 
нарушение 

жевательной 
функции

Уменьшение 
рН слюны, 

изменение ее 
состава, 
налет на 

языке, горький 
привкус – 

нарушение 
распознавания 

вкусов

Уменьшение 
продукции 
слюны – 

сухость во рту

Снижение 
защитной 
функции 
слюны – 

нарушение 
баланса 

микрофлоры 
полости рта, 
поражение 

мягких тканей

Нерациональное 
питание

Избыточное 
употребление 

жирной пищи – 
изменение работы 

центра удовольствия 
в головном мозге, 

сладкая пища 
кажется более 

вкусной 
и предпочтительной

Слишком 
высокая, низкая 

температура пищи 
– повреждение 

слизистой, 
разрушение 
рецепторов

Употребление 
только пюре или 
жидкой пищи – 

нарушение 
жевательной 

функции

Нарушение баланса 
макро- 

и микронутриентов

Дефицит 
витаминов А, В12, 
В9, В6, РР, цинка, 
железа, никеля, 

меди – снижение 
чувствительности 

вкусовых 
рецепторов, 
воспаление, 

жжение языка

Избыток или 
недостаток 

белков, жиров, 
углеводов, пищевой 

соли в рационе – 
нарушение 

распознавания 
вкусов

Вредные 
привычки

Алкоголь – 
увеличение 

порогов 
восприятия 

вкусов и запахов

Курение – 
замедление 
процессов 

обновления 
клеток 

рецепторов, их 
видоизменение 
и разрушение, 
сухость во рту, 

налет, 
разрушение 

зубов, 
повышение 

порогов 
восприятия 
(особенно 

для горького 
и соленого вкуса)

Прием лекарственных 
препаратов

Противогрибковые, 
противовоспалительные, 

психоактивные, 
антигипертензивные 

и сердечно-сосудистые, 
антигистаминные, 
сосудосуживающие 

препараты, 
антибиотики – 

нарушение баланса 
микрофлоры, 

«неприятный» или 
металлический вкус во 

рту, потеря способности 
сосудов носовой полости 

сужаться, сухость 
слизистых оболочек 
носовой и ротовой 

полостей, извращение 
вкуса, замедление 

регенерации клеток 
рецепторов

Негативные 
эмоциональные 

состояния

Стресс, 
депрессия – 
повышение 

чувствительности 
к горькому, 
снижение

– к сладкому, 
соленому, 
снижение 
обоняния

Нарушение 
водно-солевого 

обмена

Нарушение 
выведения 
натрия – 

повышение 
аретриального 

давления, 
снижение 

восприятия 
соленого вкуса

Нарушение 
механизма 
ощущения 
жажды – 

сухость во рту, 
снижение 

чувствительности 
к жажде

 

Рисунок 19 – Факторы, влияющие на вкусовую и обонятельную чувствительность пожилых людей 
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Ношение зубных протезов обусловливает повышение порогов восприятия 

и распознавания вкусов и запахов. Описанные изменения служат причиной по-

вышения порогов восприятия и распознавания вкусов и запахов. Люди, носящие 

зубные протезы, часто страдают от сухости во рту, более подвержены грибковым 

инфекциям (грибки поселяются на пластиковых частях протеза). Зубные протезы 

могут закрывать большое количество вкусовых сосочков, по этой причине люди 

чрезмерно солят или перчат пищу. 

Фактор «возрастные изменения обмена веществ» характеризуется наруше-

нием баланса ионов водорода, азота, калия, кальция, натрия, процессов синтеза 

и распада макронутриентов, ферментов, гормонов. 

Фактор «возрастные изменения органов пищеварения» вызывает уменьше-

ние выработки слюны, что приводит к сухости в полости рта, инфекциям, сниже-

нию вкусовой чувствительности, поскольку вкус сухих продуктов ощущается 

только тогда, когда они начинают растворяться в слюне; если слюны вовсе нет 

(при обезвоживании организма), рецепторы не распознают вкусы; если слюноот-

деление недостаточное – распознают неверно. На зубах, языке формируется 

обильный налет, который трудно поддается очищению, пленка налета частично 

перекрывает доступ к рецепторам, что влияет на вкусовые ощущения. Слюна омы-

вает рот и смывает остатки пищи, в которых могут размножаться микроорганиз-

мы, способствующие развитию кариеса и других воспалений. Из-за ослабления 

жевательной и мимической мускулатуры, износа зубов, кариеса происходит нару-

шение жевательной функции. 

На сенсорную чувствительность оказывает влияние фактор «заболевания». 

При заболеваниях органов пищеварительной системы ухудшается вкусовая чув-

ствительность к кислому, соленому и горьким вкусам; при сахарном диабете – 

к сладкому вкусу; при почечной недостаточности – ко всем вкусам. Повышение 

вкусовой чувствительности к горькому наблюдается при желчнокаменной болезни. 

При неврологических заболеваниях происходит повреждение вкусовых аф-

ферентных нервов и центральных отделов вкусового анализатора, нарушение 

мозгового кровообращения. Расстройства наблюдаются при опухолях головного 
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мозга, травмах головы, нарушениях мозгового кровообращения, приеме нейро-

токсических препаратов, инфекционных поражениях проводящих путей нервной 

системы, а также после оперативных вмешательств. 

Инфекционные заболевания сопровождаются ринореей, заложенностью но-

са, воспалением горла, набуханием слизистой оболочки носа, поэтому может 

наблюдаться гипогевзия или дисгевзия в связи с потерей обоняния. Нарушение 

способности воспринимать запахи и вкусы также может возникать из-за повре-

ждения вкусовых сосочков, нервных окончаний рецепторов вирусами и бактери-

ями. При заболеваниях полости рта (например, грибковых поражениях) возникает 

боль и чувство жжения, поэтому нарушается восприятие вкуса. 

При воспалении десен, корней зубов, кариесе ухудшается восприятие вкуса 

из-за закупорки рецепторов бактериями. Ожирение приводит к уменьшению чис-

ла вкусовых рецепторов, снижению чувствительности ко всем вкусам, особенно 

сладкому. У людей с новообразованиями наблюдается повреждение обонятельно-

го нерва, разрушение рецепторов, сухость во рту. 

Под действием фактора «нарушение водно-солевого обмена» наблюдается 

сухость во рту. При нарушении механизмов выведения из организма натрия и во-

ды натрий, задерживая в организме воду, способствует повышению артериально-

го давления, в связи с этим снижается вкусовая чувствительность к соленому вку-

су. Получается замкнутый круг: чем выше давление, тем выше потребность в со-

ли, а чем больше соли в пище, тем выше давление крови. 

Фактор «негативные эмоциональные состояния», особенно длительные, со-

провождающиеся депрессией, стрессом, ассоциируется с повышением чувстви-

тельности к горькому вкусу, снижением чувствительности к сладкому и соленому 

вкусам, ухудшением обоняния. 

Фактор «нерациональное питание» способствует сенсорным нарушениям. 

Несоблюдение температуры подачи блюд (слишком холодная или горячая) может 

повлиять на вкусовую чувствительность. При употреблении острой пищи проис-

ходит онемение ротовой полости и снижение вкусовой чувствительности, которое 

может длиться до 24 часов. Избыточное употребление жирной пищи приводит 



 61 

6
1
 

к изменению работы центра удовольствия в головном мозге, из-за чего сладкая 

пища кажется более вкусной и предпочтительной. При употреблении только 

пюрированной или жидкой пищи отмечается нарушение жевательной функции. 

В результате действия фактора «нарушения баланса макро- и микронутри-

ентов» (недостаток цианокобаламина, фолиевой кислоты, железа) может разви-

ваться анемия, возникает глоссит – воспаления языка. Нарушение восприятия 

вкуса может быть связано с нехваткой цинка, который входит в состав густина – 

белка, вырабатываемого в околоушных слюнных железах, который обеспечивает 

работу вкусовых сосочков. При недостатке густина вкус воспринимается хуже, 

наблюдается извращение обоняния. Для вкусового восприятия важны также соли 

меди и никеля. 

На вкусовую чувствительность оказывает влияние фактор «прием лекар-

ственных препаратов». Среди них антидепрессанты, антибиотики, обезболиваю-

щие, лекарства от сердечно-сосудистых заболеваний, препараты, затрудняющие 

регенерацию клеток, прерывающие синтез протеинов – противоопухолевые, про-

тивовирусные. Сухость во рту вызывают лекарства, применяемые для лечения ар-

териальной гипертензии, депрессии, антигистаминные препараты. 

Существует связь между снижением чувствительности вкусовых и обоня-

тельных рецепторов и фактором «вредные привычки». При курении наблюдается 

сухость во рту. Смолы, никотин способствуют замедлению обменных процессов 

в полости рта, происходит видоизменение сосочков языка. Алкоголь приводит 

к увеличению порогов восприятия вкусов и запахов. 

Поскольку количество причинно-следственных связей многочисленно и сте-

пень их влияния различна, для установления направления влияния и наглядности 

факторы оценивались экспертами по разработанной шкале и представлялись в ви-

де матрицы и когнитивной карты. Далее эксперты устанавливали степень корреля-

ции между факторами с указанием характера данной связи – ослабляющая или 

усиливающая. Степень каждого влияния оценивалась экспертами с применением 

пятибалльной шкалы, выражающей качественные словесные описания экспертов 

в количественном виде. При этом если увеличение значения концепта-причины 
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приводит к увеличению значения концепта-следствия, то влияние считается поло-

жительным («усиление»), если же значение уменьшается – отрицательным («тор-

можение») (таблица 17). 

Таблица 17 – Шкала оценки взаимного влияния факторов [66] 

Словесное описание Балл 

Влияние максимально возможное 5,0 

Влияние значительное 4,0 

Влияние среднее 3,0 

Влияние слабое 2,0 

Влияние минимально возможное 1,0 

Влияние отсутствует 0,0 

По результатам балльной оценки была составлена когнитивная матрица 

с использованием программы Excel, в которую включены основные факторы-

причины и факторы-следствия, оказывающие влияние на вкусовую и обонятель-

ную чувствительность как напрямую, так и косвенно (таблица 18). 

После этого для визуализации причинно-следственной связи между факто-

рами и выявления неочевидных связей и влияний построена когнитивная карта, 

исследована ее структура и получены прогнозы поведения при различных управ-

ляющих воздействиях (рисунок 20). 

На рисунке 20 можно проследить причинно-следственные связи между ос-

новными факторами, влияющими на вкусовую и обонятельную чувствительность 

с возрастом. Очевидно, что на выделенный черным цветом фактор «снижение чув-

ствительности вкусовых и обонятельных рецепторов» (9) оказывают отрицатель-

ное воздействие большинство других факторов, при этом значения оказываемого 

отрицательного влияния наибольшие, что отражено в балльных оценках над лини-

ями-связями орграфа. 
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Таблица 18 – Когнитивная матрица 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Нерациональное питание  1 0 0 0 −3 0 0 4 −4 3 0 

Вредные привычки 2 0 0 0 −4 −3 0 4 −3 0 0 

Возрастные нарушения обмена веществ 3 3 3 0 1 4 4 2 4 0 4 

Прием лекарственных препаратов 4 4 2 4 0 3 3 3 5 0 0 

Возрастные изменения органов пищеварения 5 4 4 4 3 0 1 0 4 4 1 

Нарушение процессов водно-солевого обмена 6 5 4 4 4 4 0 2 4 4 5 

Негативные эмоциональные состояния 7 4 4 0 2 0 3 0 4 3 3 

Заболевания 8 5 5 4 −3 3 4 4 0 0 4 

Снижение чувствительности вкусовых и обоня-

тельных рецепторов 9 5 4 5 4 5 5 3 5 0 3 

Нарушение баланса макро- и микронутриентов  10 5 4 4 0 5 5 3 5 3 0 

Например, фактор «нерациональное питание» (1) оказывает отрицательное 

воздействие на фактор «снижение чувствительности вкусовых и обонятельных ре-

цепторов» (9) – при избытке или недостатке в рационе белков, жиров, углеводов, 

соли, жидкости, чрезмерном потреблении острой, жирной пищи, слишком высо-

кой или низкой температуре пищи, дефиците витаминов А, В12, В9, В6, цинка, же-

леза, никеля, меди, употреблении только протертой пищи; наблюдается «наруше-

ние баланса макро- и микронутриентов» (10), «нарушение процессов водно-

солевого обмена» (6), в связи с этим возникают «возрастные нарушения обмена 

веществ» (3), «возрастные изменения органов пищеварения» (5), существует риск 

возникновения «заболеваний» (8), что приводит к «приему лекарственных препа-

ратов» (4). 
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Рисунок 20 – Когнитивная карта факторов, 

влияющих на сенсорную чувствительность лиц 65−90 лет: 
1 – нерациональное питание; 2 – вредные привычки; 

3 – возрастные нарушения обмена веществ; 4 – прием лекарственных препаратов; 

5 – возрастные изменения органов пищеварения; 

6 – нарушение процессов водно-солевого обмена; 7 – негативные эмоциональные состояния; 

8 – заболевания; 9 – снижение чувствительности вкусовых и обонятельных рецепторов; 

10 – нарушение баланса макро- и микронутриентов 

В построенной когнитивной карте приведены наиболее очевидные, с точки 

зрения экспертов, корреляции. Однако для полного понимания причинно-

следственных связей между факторами необходимо проанализировать также не-

явные (опосредованные) корреляции между ними. 

Рассмотрим пример опосредованного влияния. Из рисунка 20 и таблицы 18 

видно, что фактор «снижение чувствительности вкусовых и обонятельных рецеп-

торов» (9) усиливает фактор «нерациональное питание» (1), который, в свою оче-

редь, усиливает факторы «возрастные нарушения обмена веществ» (3), «возраст-
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ные изменения органов пищеварения», что приводит к «заболеваниям» (8) и «при-

ему лекарственных препаратов» (4). 

Таким образом, можно предположить, что фактор «снижение чувствитель-

ности вкусовых и обонятельных рецепторов» (9) может стать причиной снижения 

вкусовой и обонятельной чувствительности и различных заболеваний. 

Фактор «нарушение баланса макро- и микронутриентов» (3) усиливает фак-

тор «прием лекарственных препаратов» (4), который, в свою очередь, отрицатель-

но влияет (снижает) воздействие фактора «вредные привычки» (2), т. е. можно 

предположить, что между фактором «нарушение баланса макро- и микронутриен-

тов» (3) и фактором «вредные привычки» (2) имеются причинно-следственные 

связи. 

Использование данной когнитивной карты дает возможность проследить из-

менение баланса при усилении (ослаблении) влияния на все факторы, несмотря на 

очевидную или опосредованную их взаимосвязь. Это подтверждает информацию 

о том, что взаимное влияние одних факторов на другие может быть различным по 

интенсивности в течение времени и, изменив фактор-причину, можно изменить 

систему в целом и уменьшить негативное воздействие фактора-следствия. Можно 

предположить, что, ослабив факторы (1−8, 10), которые оказывают значительное 

негативное воздействие на фактор «снижение чувствительности вкусовых и обо-

нятельных рецепторов» (9), можно уменьшить формирование вкусовых и обоня-

тельных сенсорных нарушений. 

Например, одним из основных факторов-причин формирования вкусовых 

и обонятельных сенсорных нарушений является фактор «нерациональное пита-

ние» (1). Поэтому высказано предположение о возможности уменьшения отрица-

тельного воздействия факторов-следствий (2−10), что может быть достигнуто пу-

тем разработки рецептур СНГН, отвечающих требованиям рационального, сбалан-

сированного питания, которые помогут регулировать водно-солевой обмен и об-

мен веществ за счет содержания дефицитных для данной возрастной группы мак-

ро- и микронутриентов, будут способствовать профилактике заболеваний. Таким 

образом, влияя на вышеперечисленные факторы, можно «сдвинуть» всю систему 
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формирования вкусовых и обонятельных сенсорных нарушений в положительную 

сторону. 

Таким образом, в ходе исследования разработана модель, классифицирую-

щая факторы, влияющие на снижение вкусовой и обонятельной чувствительно-

сти, состоящая из 10 групп факторов, проведена балльная оценка рассматривае-

мых факторов по пятибалльной шкале и составлена когнитивная матрица, которая 

включает факторы-причины и факторы-следствия. Для установления направления 

влияния факторы в матрице представили в виде нечеткой когнитивной карты. Вы-

сказано предположение о возможности уменьшения отрицательного воздействия 

факторов-следствий (1−8, 10) на фактор «физиологическое изменение чувстви-

тельности вкусовых и обонятельных рецепторов» (9), что может быть достигнуто 

путем моделирования рецептур напитков, отвечающих требованиям рационально-

го, сбалансированного питания, поскольку одним из факторов-причин является 

фактор «нерациональное питание». 

3.3 Изучение предпочтений потребителей в возрасте 65−90 лет 

при выборе безалкогольных напитков 

С целью изучения предпочтений потребителей в отношении безалкоголь-

ных напитков была собрана первичная информация методом анкетирования. Вы-

борку сформировали лица в возрасте 65−90 лет, принимавшие участие в исследо-

вании вкусовой и обонятельной чувствительности. Анкета содержала вопросы 

о вкусовых предпочтениях потребителей, критериях выбора напитков при покуп-

ке, отношении к безалкогольным напиткам и СНГН. Данные о частоте покупки 

безалкогольных напитков представлены на рисунке 21. 
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Рисунок 21 – Частота покупки безалкогольных напитков лицами в возрасте 65−90 лет, % 

Наиболее часто покупаемыми напитками являются: минеральная и питьевая 

вода (91,3 %), напитки на пряно-ароматическом сырье, ароматизаторах (88,3 %), 

соковая продукция (86,7 %), напитки брожения, на зерновом сырье – 63,9 %. Так-

же установлено, что сывороточные напитки употребляют 31,8 % опрошенных: 

5,7 % – каждый день, 29,4 % – 2−3 раза в неделю, 64,9 % – несколько раз в месяц. 

Это может быть связано с неудовлетворительными органолептическими показа-

телями, узким ассортиментом, недостаточной осведомленностью населения о по-

лезных свойствах напитков, высокой ценой. Несмотря на это, 86,4 % опрошенных 

готовы употреблять сывороточные напитки, которые будут обладать полезными 

свойствами и иметь улучшенные органолептические характеристики. Критерии 

выбора напитков лицами в возрасте 65−90 лет представлены на рисунке 22. 

 

Рисунок 22 – Критерии выбора напитков потребителями в возрасте 65−90 лет, % 
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Основными критериями, определяющими выбор напитков, являлись вкус – 

22,1 %, полезность – 18,2 % и цена 16,4 %. При выборе производителя 54,9 % 

опрошенных отдают предпочтение местному производителю, 32,8% – российско-

му производителю, для 12,3 % производитель не имеет значения. При выборе 

упаковки 7,5 % опрошенных предпочитают напитки в стеклянной таре, 15,5 % – 

тетрапак, 56,8 % – пластиковые бутылки, 19,9 % не имеют предпочтений. 

Оптимальным объемом для одной упаковки напитка 38,3 % опрошенных 

считают до 0,3 л, 18,2 % – 0,3−0,5 л, 15,8 % – больше 0,6 л, для 27,7 % объем не 

имеет значения. Цветовая гамма упаковки напитка должна привлекать внимание 

(яркие цвета – красный, синий, желтый, зеленый, оранжевый; сочетание двух 

и более цветов), красивая, красочная этикетка, наличие иллюстрации, отражающей 

основные ингредиенты состава напитка, превалирующий вкус. Напиток с названи-

ем «Эликсир молодости», по мнению потребителей, должен быть: вкусным, пони-

женной калорийности, содержать витамины и минеральные вещества, натураль-

ные соки, растительные экстракты, травы, антиоксиданты, природные ингредиен-

ты; наиболее предпочтительные вкусы – ягод, трав, фруктов (варианты ответов 

предложены респондентами). Упаковку напитка объемом 250−300 мл готовы при-

обрести 88,3 % опрошенных по цене до 50 р., 11,7 % – выше 50 р. 

Сухость во рту испытывают 83,4 % опрошенных, 34,1 % считают необхо-

димым оптимизировать свое питание. 

Заключение по главе 3 

Проведенные исследования вкусовой и ольфакторной чувствительности 

свидетельствуют о ее снижении у лиц в возрасте 65−90 лет по сравнению с лицами 

в возрасте 25−40 лет: идентификация основных вкусов хуже на 37,6 %, запахов 

(ароматов) – на 25,9 %. Выполнена систематизация факторов, оказывающих влия-

ние на сенсорную чувствительность пожилых людей, результаты оформлены в ви-
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де нечеткой когнитивной карты. Высказано предположение о возможности 

уменьшения отрицательного воздействия негативных факторов на фактор «физио-

логическое изменение чувствительности вкусовых и обонятельных рецепторов», 

что может быть достигнуто путем разработки СНГН, поскольку одним из негатив-

ных факторов является фактор «нерациональное питание». 

В ходе изучения предпочтений потребителей установлено, что наиболее ча-

сто покупаемыми напитками являются минеральная и питьевая вода – 91,3 %, 

напитки на пряно-ароматическом сырье, ароматизаторах – 88,3 %, соковая про-

дукция – 86,7 %, напитки брожения, на зерновом сырье – 63,9 %; сывороточные 

напитки употребляют 31,8 % опрошенных. Несмотря на это, 86,4 % опрошенных 

готовы употреблять сывороточные напитки, которые будут обладать полезными 

свойствами и иметь улучшенные органолептические характеристики. Основными 

критериями, определяющими выбор напитков, являлись вкус – 22,1 %, полезность 

– 18,2 % и цена 16,4 %. Исходя из полученных результатов обоснована целесооб-

разность разработки новых рецептур СНГН. 
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ГЛАВА 4. МОДЕЛИРОВАНИЕ СЫВОРОТОЧНЫХ НАПИТКОВ 

ГЕРОНТОЛОГИЧЕСКОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 

С ЗАДАННЫМИ СВОЙСТВАМИ С УЧЕТОМ ВОЗРАСТНЫХ 

СЕНСОРНЫХ ИЗМЕНЕНИЙ И ПРЕДПОЧТЕНИЙ ПОЖИЛЫХ ЛЮДЕЙ 

4.1 Разработка классификации растительных ингредиентов 

для моделирования сывороточных напитков геронтологической направленности 

Для того чтобы разработать классификацию растительных ингредиентов, 

которые могут быть использованы при моделировании СНГН с заданными свой-

ствами, проведен анализ рынка сывороточных напитков, изучена патентная ин-

формация за 1993−2018 гг., проанализированы последние научные исследования 

за 2014−2016 гг., направленные на разработку напитков на основе молочной сы-

воротки, и ассортимент сывороточных напитков на рынке г. Екатеринбурга. Все 

представленные напитки являлись продуктами российского производства; из них 

доля местных производителей составила 42,86 %. Ассортимент напитков на осно-

ве молочной сыворотки представлен в таблице 19. 

С целью изучения ассортимента сывороточных напитков на рынке города 

Екатеринбурга было проведено исследование методом наблюдения в супермарке-

тах и гипермаркетах («Пятерочка», «Кировский», «Ашан», «Лента», «Монетка», 

«Магнит», «Перекресток»). 

Ассортимент сывороточных напитков на рынке г. Екатеринбурга представ-

лен достаточно узко. 

Изучение состава напитков показало, что они в основном были изготовлены 

из сухой (восстановленной) молочной сыворотки, только с использованием саха-

ра. В рецептурах содержались синтетические ароматизаторы, консервант (сорбат 

калия). 
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Таблица 19 – Ассортимент сывороточных напитков на рынке г. Екатеринбурга 

Изготовитель Наименование Состав Нутриенты 

«Актуаль», 

АО «Данон Россия», 

ТУ 10.51.55-061-13605199 

Напиток сывороточный 

пастеризованный с ви-

таминами и минералами, 

с соками: персик-мара-

куйя / яблоко / апельсин-

манго / арбуз / малина/ 

мята / клубника  

Восстановленная молочная сыво-

ротка, наполнитель (соки концен-

трированные; вода; краситель – ка-

ротины; ароматизаторы; стабилиза-

тор – пектины; регуляторы кислот-

ности – аскорбиновая и яблочная 

кислоты), сахар, витаминно-мине-

ральный премикс (витамины – B1, 

B6, B3, E, D; цинк, медь), консервант 

– сорбат калия, ароматизатор 

Жиры – 0,1 г, белки – 0,5 г, углеводы – 8,3 г. 

Энергетическая ценность – 36 ккал.  

Срок годности – 43 дня 

«Neo Мажитэль», 

ОАО «Вимм-Билль-Данн», 

ТУ 9224-030-05268977-01 

Напиток сывороточно-

молочный с соком сте-

рилизованный, обога-

щенный витаминами, 

вкус клубника / груша-

манго / персик-маракуйя 

/ мультифрукт  

Сыворотка молочная восстановлен-

ная; молоко обезжиренное; сахар; 

глюкозно-фруктозный сироп; соки 

концентрированные; стабилизаторы 

– пектин, трегалоза; ароматизаторы 

идентичные натуральным; регулято-

ры кислотности (цитрат натрия, ли-

монная кислота); витаминный пре-

микс; красители натуральные (анна-

то, куркумин); вода 

Жиры – 0,05 г, белки – 0,6 г, углеводы – 11 г. 

Энергетическая ценность – 47 ккал. 

Срок годности – 6 месяцев 

«Село Зеленое», 

ОАО «Милком», 

ТУ 9226-016-49309878-2011 

Напиток сывороточный 

стерилизованный с со-

ком ананаса / апельсин-

манго / яблоко-груша / 

персик 

Сыворотка молочная, вода питьевая, 

сахар, вкусоароматическая сокосо-

держащая основа, вкусоароматиче-

ская основа, лимонная кислота, пек-

тин, витаминный комплекс (С, В1, 

В6, РР, фолиевая кислота, В12) 

Белки – 0,4 г, углеводы – 10,5 г. 

Энергетическая ценность – 44 ккал. 

Срок годности – 4 месяца 
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Продолжение таблицы 19 

Изготовитель Наименование Состав Нутриенты 

ООО «Молочная благодать», 

ТУ 9226-014-49309878-2011 

Напиток сывороточный 

стерилизованный с со-

ком, персик-маракуйя / 

ананас-грейпфрут 

Молочная сыворотка, сахар, подго-

товленная вода, сокосодержащая 

основа (концентрированные соки, 

стабилизаторы: пектин Е440 и ка-

медь рожкового дерева Е410, анти-

окислитель – аскорбиновая кислота 

Е300, краситель бета-каротин 

Е160а), идентичный натуральному 

ароматизатор, регулятор кислотно-

сти – лимонная кислота 

Белки – 0,6 г, углеводы – 12,5 г. 

Энергетическая ценность – 53 ккал. 

Срок годности — 60 суток 

«Свежесть», 

ОАО «Савушкин продукт», 

ТУ 200030514.093-2006 

Напиток сывороточный 

пастеризованный с со-

ком тропических фрук-

тов 

Сыворотка молочная пастеризован-

ная, вода питьевая, сахар, концен-

трированный мультифруктовый сок 

(апельсина, ананаса, манго, мара-

куйи, банана, гуавы, лимона, лайма, 

киви, личи, яблока), стабилизатор – 

карбоксиметил-целлюлоза натрие-

вой соли, регулятор кислотности – 

лимонная кислота 

Белки – 0,4 г, углеводы – 10,9 г. 

Энергетическая ценность – 53 ккал. 

Срок годности – 30 суток 

«Три коровы, два кота», 

«Молочный кит», 

ТУ 10.86.10-017-48462164 

Молочная сыворотка с 

соком, апельсин / клуб-

ника 

Молочная сыворотка (пермеат), са-

хар, концентрат натурального сока, 

краситель натуральный – каротин, 

витаминный премикс (А, Е, В6, D3) 

Углеводы – 10,5 г. 

Энергетическая ценность – 42 ккал. 

Срок годности – 90 суток 

АО «Серовский гормолзавод», 

ТУ 9224-420-00419785-07 

Напиток сывороточный 

с сахаром и соком, 

апельсин / манго / ананас 

Сыворотка молочная, сахар-песок, 

вкусоароматическая сокосодержа-

щая основа (концентрированные со-

ки, пищевые ароматизаторы, бета-

каротин, подкислитель – лимонная 

кислота) 

Белки – 0,42 г, углеводы – 18,6 г. 

Энергетическая ценность – 60 ккал. 

Срок годности – 14 суток 
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Отмечено, что в представленной ассортиментной линейке отсутствуют 

напитки с добавлением экстрактов из растительного сырья, являющихся источни-

ками широкого спектра биологически активных веществ. 

Далее были проанализированы некоторые научные разработки, направлен-

ные на разработку рецептур сывороточных напитков (таблица 20). 

Таблица 20 – Исследования, направленные на разработку напитков на основе молочной 

сыворотки за 2014−2016 гг. 

Тема, авторы, год Основной состав Суть 

Использование лекарствен-

ных трав при производстве 

питьевой сыворотки, 

А. В. Мамаев, Н. Д. Родина, 

2016 [72] 

Подсырная сыворотка, 

растительные экстракты 

– зверобоя, чабреца, липы 

Подобраны компоненты для обеспе-

чения оптимальных органолептиче-

ских, физико-химических, микробио-

логических показателей напитков. Од-

нако не уточнены пищевая ценность 

напитков, их функциональные свой-

ства 

Биотехнология низколактоз-

ных молочно-фруктовых де-

сертов и напитков на основе 

молочной сыворотки, Т. Е. Бу-

рова, О. Е. Рачевская, 2016 

[17] 

Молочная сыворотка, 

полученная в результате 

сквашивания молока 

бактериальными заквас-

ками с добавлением гра-

натового, апельсинового, 

вишневого соков 

Напитки отличаются высокими орга-

нолептическими показателями и по-

ниженным содержанием лактозы. Од-

нако напитки приготовлены только на 

сахаре, что исключает их употребле-

ние больными сахарным диабетом, не 

уточнена пищевая ценность 

Способ производства напитка 

на основе молочной сыворот-

ки, Л. С. Большакова, А. В. Па-

ничкин, 2016, патент RU 

2572580C2 РФ [112] 

Молочная сыворотка 

с фитокомпонентом – 

измельченные стебли 

и листья базилика крас-

ного, сахара 

Преимуществами являются: простота 

технологии, доступность ингредиен-

тов, их низкая стоимость. Однако 

применяемое кипячение сыворотки 

в течение 5 минут с фитокомпонен-

том, возможно, приведет к потере ви-

таминов. Напиток функционален по 

содержанию только двух компонен-

тов: β-каротина – 17,0 %, фосфора – 

17,5 % 

Разработка технологии функ-

ционального напитка на осно-

ве молочной сыворотки 

с овощными наполнителями, 

Н. С. Воронова, 2014 [21] 

Молочная сыворотка 

с овощными наполните-

лями – пюре топинамбу-

ра, свеклы и моркови 

Преимуществами являются: простота 

технологии; добавление овощной сме-

си улучшает вкусовые качества, уси-

ливает пробиотический эффект и сим-

биотические свойства, сокращает про-

цесс ферментации. Однако не уточне-

на пищевая ценность, использование 

овощных пюре без добавления сахара 

может ухудшить органолептические 

характеристики 
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Продолжение таблицы 20 

Тема, авторы, год Основной состав Суть 

Разработать технологию при-

готовления сыворотки функ-

ционального назначения, 

А. Ю. Бейсенбаев, А. У. Шин-

гисов, Г. Д. Шамбулова, 2016 

[12] 

Молочная сыворотка с 

добавлением экстрактов 

трав – мяты, чабреца, 

тыквенного сока, сахара, 

лимонной кислоты 

Напитки обладают антиоксидантными 

свойствами за счет содержания фла-

воноидов, витаминов, гидроксикорич-

ных кислот, дубильных веществ, бел-

ков с сульфгидридными группами, 

низкой калорийностью. Однако не 

указана пищевая ценность, сроки хра-

нения, технология приготовления, 

способ получения используемых рас-

тительных экстрактов 

Способ получения сыворо-

точного фруктово-овощного 

напитка, С. П. Бабенышев, 

В. П. Уткин и др., 2014, па-

тент RU 2573932C1 РФ [113] 

Концентрированная тво-

рожная сыворотка, пред-

варительно очищенная 

соком топинамбура, пер-

сиковый наполнитель, 

вкусоароматическая до-

бавка 

Преимущества: высокая степень 

осветления, улучшенный внешний 

вид, простота технологии. Однако не-

полно указаны органолептические по-

казатели, пищевая ценность, потери 

функциональных пищевых ингредиен-

тов при тепловой обработке 

Разработка технологии функ-

циональных напитков на мо-

лочной сыворотке с расти-

тельными экстрактами, 

Е. И. Черевач, Л. А. Теньков-

ская, 2015 [141] 

Молочная творожная сы-

воротка с экстрактами из 

сырья Дальневосточного 

региона – плоды шипов-

ника, ягоды клюквы, 

аронии, винограда, акти-

нидии, мангостин 

Напитки имеют оптимальные органо-

лептические показатели и сроки хра-

нения, антиоксидантные свойства. 

Однако не указана антиоксидантная 

активность разработанных напитков, 

(только растительного сырья). Напит-

ки имеют высокую стоимость, сырье 

труднодоступно, так как произрастает 

только в Дальневосточном регионе  

Напиток на основе молочной 

сыворотки с добавлением экс-

тракта стевии, О. В. Пронина, 

К. К. Полянский, 2016 [100] 

Молочная сыворотка с 

добавлением стевиозида, 

сахара, лимонной кисло-

ты, пермеата, колера, 

ароматической компози-

ции 

Напиток обладает пониженной кало-

рийностью. Однако в рецептуре ис-

пользуется синтетическая ароматиче-

ская композиция «Лимонад», неполно 

указано содержание витаминов и ми-

неральных веществ, отсутствуют рас-

тительные компоненты, обладающие 

функциональными свойствами 

Напитки функционального 

назначения с использованием 

молочной сыворотки, 

Л. Г. Вист, Г. В. Барашкина, 

2016 [99] 

Молочная сыворотка, 

стевиозид, фруктоза, 

тыквенное, морковное, 

яблочное пюре 

Применение щадящей технологии 

припускания сырья в пароконвектома-

те: сохранность витамина С в сырье 

составила от 75 до 86 % (при припус-

кании в воде – от 55 до 64 %). Однако 

не полностью указаны органолептиче-

ские показатели, технология произ-

водства; не указано, что молочная сы-

воротка подвергается фильтрации во 

избежание появления осадка в виде 

хлопьев белка. Функционален по со-

держанию только β-каротина – 49,8 %, 

железа – 16,5 % 
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Продолжение таблицы 20 

Тема, авторы, год Основной состав Суть 

Разработка функционального 

напитка с использованием 

ягод смородины черной си-

бирских сортов, Е. С. Чирко-

ва, Г. Г. Чепелева, 2016 [142] 

Сыворотка молочная 

с добавлением пюре 

с сахаром из заморожен-

ных ягод смородины 

черной 

Напиток содержит органические кис-

лоты, сахара, способен удовлетворить 

суточную потребность в аскорбиновой 

кислоте, пектинах. Однако не указано, 

что молочная сыворотка подвергается 

фильтрации, напитки изготовлены 

только на сахаре, не приведено содер-

жание функциональных компонентов 

в порции напитка 

Из проведенных исследований следует, что на сегодняшний день происхо-

дит активная разработка рецептур и технологии сывороточных напитков, однако 

разработанные авторами напитки не всегда применимы для геронтологического 

питания: 

– зачастую в качестве подслащивающего компонента используется только 

сахар, что не позволяет использовать данные напитки для пожилых людей с са-

харным диабетом; 

– в напитках не учтено рациональное соотношение микро- и макроэлемен-

тов, эссенциальных веществ, необходимых для лиц пожилого возраста; 

– органолептические показатели не обладают требуемой интенсивностью 

флейвора в связи с понижением у пожилых людей сенсорных способностей [64]. 

Для научного обоснования выбора рецептурных ингредиентов применены 

патентные исследования, их результаты послужили отправной точкой в жизнен-

ном цикле разрабатываемых СНГН [97]. Патентный поиск проводили по ГОСТ Р 

15.011-96 [44]. Пользовались базами данных, расположенными на сайте ФГБУ 

«Федеральный институт промышленной собственности». Поиск проводился начи-

ная с первых по времени публикаций патентных документов (заявок, патентов на 

изобретения и полезные модели, авторских свидетельств) по информационным ис-

точникам России по группам международной патентной классификации (МПК): 

A23C 21/00 – сыворотка; продукты из сыворотки; A23C 21/08 – сыворотка; про-

дукты из сыворотки, содержащие другие органические добавки, например, про-

дукты растительного или животного происхождения; A23C 21/10 – сыворотка; 
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продукты из сыворотки, содержащие неорганические добавки. Всего в массиве 

информации насчитывалось 132 охранных документа. По итоговым данным учета 

опубликованных патентных документов в РФ за период 1993−2018 гг. был постро-

ен график суммарного распределения по годам регистрации заявок (рисунок 23). 

 

Рисунок 23 – Динамика патентования технических решений за 1993−2018 гг., ед. 

В начале 1990-х гг. прослеживается снижение изобретательской активности, 

что связано с выходом из состава СССР республик и преобразованием их в неза-

висимые государства с собственными патентными ведомствами; территориально 

этим государствам отошли фирмы и организации, являющиеся значимыми в об-

ласти производства напитков на молочной основе. С начала 2000-х гг. наблюдает-

ся резкое увеличение изобретательской активности, что связано с установлением 

в стране благоприятной патентной ситуации, возрастанием коммерческого инте-

реса к качественной пищевой продукции и необходимостью усовершенствования 

состава и способов получения новых продуктов. Распределение полученных 

охранных документов по городам исследования представлено на рисунке 24. 

В Екатеринбурге получено два патента, поэтому требуется проведение ис-

следований, направленных на создание рецептур сывороточных напитков. 

В результате анализа патентной информации, научных разработок, анализа 

рынка и на основе «Классификации сырья немолочного происхождения, вносимо-

го в поликомпонентные продукты на основе творога и сыров», разработанной 

О. Н. Мусиной [98], предложена иерархическая классификация растительных ин-
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гредиентов, учтена частота их использования в рецептурах сывороточных напит-

ков (рисунок 25). 

 

Рисунок 24 – Распределение полученных охранных документов, ед. 

Для каждого из видов растительных ингредиентов проведено разделение на 

подвиды. Выявленные тенденции в использовании какого-либо из подвидов рас-

тительных ингредиентов подтверждены путем указания в скобках количества объ-

ектов реализации такой тенденции (суммарное число авторских свидетельств, па-

тентов и заявок). Разработанная классификация учитывает частоту использования 

растительных ингредиентов в рецептурах сывороточных напитков (плоды: суб-

тропические и тропические – ягоды – косточковые – семечковые – орехи → овощи 

→ травы → корни и корневища → листья → цветки → зерновое → морские водо-

росли → смолы растительные). Установлено, что перспективным растительным 

сырьем является плодовое, овощное сырье, травы. Предложенная классификация 

позволяет систематизировать растительные ингредиенты и показывает конкретные 

примеры их применения, облегчая селекцию растительных ингредиентов, облада-

ющих необходимыми функциональными характеристиками, которые можно ис-

пользовать при моделировании рецептур СНГН. 
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Сырье растительного происхождения

Томатные – томаты (2); бобовые – соя, 
арахис (6); тыквенные – огурцы (2), 
кабачки, тыква (2), арбузы (2), дыни (2)

Корнеплоды – морковь (7), свекла (4), 
хрен (2), цикорий (1); клубнеплоды – 
топинамбур (5);  шпинатные – шпинат (1), 
ревень (2); салатные – салат листовой (2); 
пряные листовые – укроп (1), 
петрушка (2), базилик (1), сельдерей (1); 
десертные – спаржа (1), артишок (1), 
ревень (1)

Плодовая группа

Вегетативная 
группа

Овощи (16)

Яблоки (4), груши (2), айва (1), рябина (1), 
бузина (1), боярышник (1), ирга (1)Семечковые

Абрикосы (1), персики (4), нектарины (1), 
вишня (3), черешня (1), слива (6), 
калина (1)

Косточковые

Виноград (3), смородина (3), крыжовник 
(2), клюква (4), брусника (2), шиповник 
(2), черника (5), малина (3), ежевика (2), 
морошка (1), клубника (2), земляника (1), 
шелковица (1), черника (1), облепиха (1), 
лимонник (1)

Ягоды

Цитрусовые – апельсин (5), лимон (3), 
грейпфрут (1), лайм (1), мандарин (1), 
танжело (1), помело (1); ананас (5), банан 
(2), манго (4), папайя (2), финик (2), хурма 
(1), гранат (2), инжир (1), кокос (2), киви 
(2), маракуйя (2), мангостин (1), гуава (1), 
личи (1)

Субтропические 
и тропические 

плоды

Кедровые (1), грецкие (1), миндаль (1)Орехи

Плоды (103)

Чабрец (3), мелисса (4), мята (3), душица 
(1), зверобой (2), эхинацея (1), 
тысячелистник (1)

Ароматические

Крапива (1)Неароматические

Травы (16)

Мать-и-мачеха (1), черная смородина (1), 
амарант (1)Листья (3)

Цветки липы (1), ромашки (1), 
гибискус (1)Цветки (3)

Корень солодки (1), женьшень (1)Ароматические

Имбирь (1), куркума (1)Неароматические

Корни 
и корневища 

(4)

Пшеница (1), ячмень (1), семена чиа (1)Зерновые (3)

Живица кедровая (1)
Смолы 

растительные 
(1)

Ламинария (1), красные водоросли 
(Rhodóphyta) (1)

Морские 
водоросли (2)

 

Рисунок 25 – Классификация растительных ингредиентов для моделирования СНГН 
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4.2 Получение куркумина в водорастворимой форме 

Целью данного этапа исследований являлось получение куркумина в водо-

растворимой форме (п. 1.5) с применением стевиолгликозидов (стевиозида и ре-

баудиозида), являющихся подсластителями природного происхождения. Для по-

лучения водорастворимого соединения куркумина использовали стевиозид (Pure 

Circle) и ребаудиозид (Pure Circle А) в количестве от 1 до 10 % с шагом 2 %; кур-

куму (Curcuma longa) – от 10 до 30 % с шагом 5 %; воду – 20 %; спирт этиловый – 

до 100 %. Спиртовой раствор куркумы и стевиозида или ребаудиозида 97 % цен-

трифугировали, используя настольную лабораторную центрифугу СМ-12, при 

1000 об./мин в течение 10 мин, отфильтровывали супернатант через фильтр «Бе-

лая лента» с размером пор 5−8 мкм, отгоняли этиловый спирт. Полученные по-

рошки растворяли в воде и производили количественное определение куркумина 

в растворе. Массовую долю куркумина определяли фотоколориметрическим ме-

тодом по ГОСТ 34146-2017 [36] с использованием фотоколориметра КФК-2 

с диапазоном измерения в интервале длин волн 315−980 нм, с допустимой абсо-

лютной погрешностью коэффициента пропускания не более +1 %. Метод основан 

на определении массовой доли куркумина по измерению интенсивности окраски 

его раствора. В отличие от предложенной методики, в качестве растворителя ис-

пользована дистиллированная вода, а не этиловый спирт, поскольку полученное 

соединение хорошо растворяется в воде. Внешний вид экстрактов куркумы до 

и после центрифугирования, удаления спирта и растворения в воде, внешний вид 

полученного экстракта представлены на рисунке 26. 

Раствор спирта с куркумой имел желтый цвет. Однако после центрифугиро-

вания, удаления этанола, последующего растворения в воде супернатант был про-

зрачным и бесцветным. Данный факт подтверждает, что куркумин, экстрагиро-

ванный этанолом, имеет низкую растворимость в воде. Раствор спирта с куркумой 

и стевиозидом или ребаудиозидом имел желтый цвет. После центрифугирования, 

удаления этанола, последующего растворения в воде супернатант также имел 



 80 

8
0
 

желтый цвет, что свидетельствовало о наличии водорастворимого соединения 

куркумина. 

     

а б в г д 

Рисунок 26 – Внешний вид экстрактов куркумы до и после центрифугирования 

и растворения в воде: 
а – куркума с этанолом; б – куркума с этанолом и стевиозидом; 

в – водный раствор куркумина, полученный экстракцией этанолом; 

г – водный раствор соединения стевиозид-куркумин, полученного экстракцией куркумы 

этанолом с добавлением стевиозида; д – внешний вид соединения стевиозид-куркумин 

После получения соединений стевиозид-куркумин и ребаудиозид-куркумин 

определили их массу. Например, масса комплекса стевиозид-куркумин, получен-

ного с использованием 1 г куркумы и 0,2 г стевиозида, равна (0,11 ± 0,02) г, что 

составило 9,17 % от количества исходных ингредиентов. Затем определили массо-

вую долю куркумина в комплексах методом фотоколориметрии. Массовую долю 

куркумина (X, %) в анализируемом соединении рассчитывали по формуле [36]: 

 2

1 %

1 см 1

ρ
,

А V V
Х

Е d m V

  


  
 (5) 

где А – оптическая плотность раствора анализируемого вещества, ед. опт. пл.;  ρ – 

плотность раствора анализируемого вещества, численно равная плотности дистил-

лированной воды, 1 г/см³; V – объем раствора анализируемого вещества для перво-

го разведения, 200 см³; V2 – объем раствора анализируемого вещества для второго 
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разведения, 100 см³; 1 %

1 смЕ  – удельный коэффициент светопоглощения, численно 

равный оптической плотности раствора анализируемого вещества, с массовой до-

лей вещества 1 % при толщине поглощающего слоя 1 см, 1 607 ед. опт. пл. ∙ %
−1

 ∙ 

см
−1

; d – толщина поглощающего слоя, 1 см; m – масса пробы, взятой для анализа, 

0,0800 г; V1 – объем раствора анализируемого вещества, взятого на разведение, 

1 см³. 

Результаты определения массовой доли куркумина в анализируемом соеди-

нении представлены в таблице 27. 

Таблица 21 – Оценка солюбилизирующей способности экстрактов стевии 

Массовая доля стевиолгликозидов, % 
Содержание водорастворимого куркумина в растворах, мг/мл 

стевиозида ребаудиозида 

0 0,38 ± 0,02 0,23 ± 0,02 

2 3,89 ± 0,4 3,72 ± 0,4 

4 9,67 ± 0,4 8,41 ± 0,4 

6 12,31 ± 0,4 10,52 ± 0,4 

8 14,33 ± 0,4 13,39 ± 0,4 

10 13,10 ± 0,4 11,70 ± 0,4 

Как видно из данных таблицы 21, максимальное содержание водораствори-

мого куркумина получено в комплексах стевиозид-куркумин и ребаудиозид-

куркумин при концентрации стевиозида и ребаудиозида 8 %, при понижении или 

повышении данной концентрации количество водорастворимого куркумина начи-

нает снижаться. Для дальнейших исследований будет использован комплекс сте-

виозид-куркумин, так как комплекс ребаудиозид-куркумин демонстрирует мень-

шее содержание куркумина – (14,33 ± 0,3) и (13,39 ± 0,3) мг/мл соответственно. 

Оценка выхода водорастворимого куркумина в зависимости от концентрации кур-

кумы представлена в таблице 22. 

Для оптимизации процесса получения водорастворимого куркумина приме-

нили математическое планирование эксперимента. Исследовали влияние двух 

значимых факторов: массовой доли стевиозида и массовой доли куркумы на вы-
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ход водорастворимого куркумина. Эти факторы совместимы и не коррелируют 

между собой. 

Таблица 22 – Оценка выхода водорастворимого куркумина в зависимости 

от концентрации куркумы 

Массовая доля куркумы, % Содержание водорастворимого куркумина в водном растворе, мг/мл 

15 9,32 ± 0,4 

20 10,60 ± 0,4 

25 12,93 ± 0,4 

30 14,33 ± 0,4 

35 12,32 ± 0,4 

Для разработки математической модели, описывающей влияние факторов, 

рассматриваемых в эксперименте, на изменение значений функции отклика иссле-

дуемой модели процесса, был выбран ортогональный центрально-композицион-

ный план второго порядка (ОЦКП) [2; 126; 56]. 

На рисунке 27 приведен общий вид двухфакторного ОЦКП. 

3 4

1 2

0−1 +1

−1

+1

X1

X2

 

Рисунок 27 – Общий вид двухфакторного ОЦКП [2] 

При планировании и проведении ОЦКП использовали безразмерные вели-

чины факторов и соответствующие им выходные параметры. Для определения ко-

личества опытов N, необходимых для ОЦКП, использовали формулу [2; 56; 126]: 
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 ф

ф

К

К2 2 1,N     (6) 

где Кф – число факторов. 

Выполнив расчет по формуле (6), получили: 

 22 2 2 1 9.N       

Таким образом, при Кф = 2 искомое количество опытов для ОЦКП составля-

ет 9. На основании предварительных исследований были выбраны значения верх-

него и нижнего уровней факторов. Принятые натуральные и кодированные значе-

ния факторов представлены в таблице 23. 

Таблица 23 – Натуральные и кодированные значения факторов [2; 56] 

Условия планирования 
Натуральное значение факторов 

х1, % х2, % 

Центральный уровень (0) 8 20 

Интервал варьирования 2 10 

Верхний уровень (+1) 10 20 

Нижний уровень (−1) 6 10 

Верхняя звездная точка (+1,41) 10,82 34,1 

Нижняя звездная точка (−1,41) 5,18 5,9 

Примечание. х1 – массовая доля стевиозида, %; х2 – массовая доля куркумы, %. 

В качестве отклика было выбрано содержание водорастворимого куркумина 

Y, мг/мл. Задача оптимизации была сформулирована следующим образом: необхо-

димо найти такие значения независимых переменных х1 и х2, при которых содер-

жание водорастворимого куркумина Y достигает максимального значения. Матри-

ца планирования и рабочая матрица представлены в таблице 24. 
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Таблица 24 – Матрица планирования и рабочая матрица эксперимента 

 Образец 
Матрица планирования Рабочая матрица Результаты эксперимента 

х1 х2 х1 х2 Y 

Опыты для полного фак-

торного эксперимента ти-

па 2
2
 

1 + + 10 30 12,31 

2 − + 6 30 8,90 

3 − − 6 10 7,36 

4 + − 10 10 9,69 

Опыты в звездных точках 

5 +1,41 0 10,82 20 8,57 

6 −1,41 0 5,18 20 6,76 

7 0 +1,41 8 34,1 12,13 

8 0 −1,41 8 5,9 10,59 

9 0 0 8 20 13,12 

10 0 0 8 20 13,10 

11 0 0 8 20 13,12 

12 0 0 8 20 13,10 

13 0 0 8 20 13,10 

Анализ экспериментальных данных с целью получения математической мо-

дели проведен в программе STATISTICA 6.0. Искомую математическую модель 

аппроксимировали в виде полного квадратичного полинома [2; 56]: 

 
' 2

0

1 1 1
1

.i i ij i j ii i

i k i k i k
j k

i j

y b b x b x x b x
     

 


       (7) 

С учетом данных таблицы 24 выражение (7) приняло вид: 

 2 2

0 1 1 2 2 12 1 2 11 1 22 2 .y b b x b x b x x b x b x       (8) 

При обработке результатов эксперимента были применены следующие ста-

тистические критерии: проверка однородности дисперсий – критерий Кохрена, 

значимость коэффициентов уравнений регрессии – критерий Стьюдента, адекват-

ность уравнений – критерий Фишера (при доверительной вероятности 95 %). 

С учетом этого получено уравнение регрессии для кодированных значений уров-

ней факторов, описывающее данный процесс: 
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 2 2

1 2 1 213,1078 2,0792 1,5876 5,4381 1,7211 .x x x х       (9) 

Анализ данного уравнения позволяет судить как о направлении, так и о ве-

личине влияния изменяемых факторов на выход водорастворимого куркумина. 

Сравнительная оценка абсолютных величин коэффициентов полученной 

кодированной модели позволяет сделать вывод о несколько большем влиянии на 

выход водорастворимого куркумина стевиозида, чем куркумы. Количество стеви-

озида и куркумы снижать не рекомендуется. Ниже показаны оценки коэффициен-

тов регрессии, базирующиеся на некодированных исходных значениях факторов: 

 2 2

1 2 1 239,5857 11,3961 0,4236 0,6798 0,0086 .Y x x x х       (10) 

Результатом проведенного математического моделирования стало построе-

ние диаграммы поверхности отклика, показывающей влияние стевиозида и кур-

кумы на выход водорастворимого куркумина (рисунок 28). 

  

Рисунок 28 – Диаграмма поверхности отклика и изолинии сечений 

Исходя из данных рисунка установили, что максимальный выход водорас-

творимого куркумина наблюдался при следующих параметрах процесса: массовая 

доля стевиозида – от 7,6 до 9,1 %, массовая доля куркумы – от 21 до 27 %. 
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Таким образом, в результате реализации матрицы планирования получена 

информация о влиянии дозировки стевии и куркумы на выход водорастворимого 

куркумина в составе соединения стевиозид-куркумин, подобраны концентрации, 

при которых выход максимален. 

4.3 Обоснование выбора основы для моделирования 

и состава сывороточных напитков геронтологической направленности 

При проектировании рецептур СНГН задавались следующие условия: соот-

ветствие сенсорным возможностям пожилых людей – усиленный гармоничный 

флейвор; соответствие предпочтениям и потребностям пожилых людей – содер-

жание витаминов не менее 10 % от рекомендуемой суточной нормы, наличие в ре-

цептурах натуральных соков, растительных экстрактов, антиоксидантов, низкая ка-

лорийность; общеупотребимость напитка – употребление напитка может быть еже-

дневным и не должно иметь противопоказаний; срок годности не менее 30 суток. 

Чтобы снизить сложность подбора растительных ингредиентов и количе-

ство разрабатываемых образцов СНГН, использована методика анализа поля 

предпочтений на основании сопоставления критериев применимости. Поле пред-

почтений – это диапазон свойств рецептурных ингредиентов в зоне их примени-

мости [65; 66]. Определение списка свойств растительных ингредиентов и по-

строение поля предпочтений осуществлялось посредством опроса экспертов ка-

федры технологии питания, имеющих ученые степени кандидатов и докторов 

наук, в количестве 9 чел. 

Список основных свойств растительных ингредиентов, формирующих их 

применимость (критерии применимости), определен в порядке уменьшения зна-

чимости в представленной последовательности: функциональная направленность 

– растворимость – насыщенность вкуса и аромата – органолептическая сопоста-

вимость – срок годности и условия хранения – экономическая доступность. 



 87 

8
7
 

Под органолептической сопоставимостью понимали гармоничное сочетание 

ингредиентов между собой и с основой, под экономической доступностью – сопо-

ставление стоимости ингредиента и его распространенность на сырьевом рынке. 

Каждое свойство оценивалось экспертами при помощи пятибалльной шкалы: 

5 баллов отражали максимальное соблюдение заданного условия; ингредиент, по-

лучивший 1 балл, снимался с рассмотрения. 

Далее рассчитывался коэффициент применимости ингредиента как среднее 

арифметическое экспертных оценок по каждому критерию. Значение коэффициента 

применимости ингредиента должно было находиться в интервале 3,75−5,0 баллов. 

На основе ранее разработанной классификации в качестве объектов для ана-

лиза критериев применимости была выбрана обширная группа растительного сы-

рья. Затем для каждого ингредиента построено поле предпочтений – каждый ин-

гредиент сравнивался с заданным значением критерия применимости. Пример по-

ля предпочтений для облепихового концентрированного сока представлен в таб-

лице 25. 

Таблица 25 – Пример поля предпочтений по заданным критериям применимости 

для облепихового сока 

Свойство ингредиента Квесомости 
Допустимое 

значение оценок, балл 

Фактические 

оценки, балл 

Функциональная направленность 0,5 5 4 3 2 1 4,79 ± 0,11 

Доступность по цене 0,05 5 4 3 2 1 4,67 ± 0,21 

Растворимость 0,25 5 4 3 2 1 4,80 ± 0,13 

Органолептическая сопоставимость  0,15 5 4 3 2 1 4,30 ± 0,13 

Сроки годности и условия хранения 0,15 5 4 3 2 1 4,55 ± 0,22 

Насыщенность вкуса и аромата 0,1 5 4 3 2 1 4,82 ± 0,20 

Коэффициент применимости 3,75 4,67±0,10 

Облепиховый сок соответствует полю предпочтений, так как его критерии 

применимости выше заданных. Аналогично проанализированы другие раститель-

ные ингредиенты. Наиболее перспективные представлены в таблице 26. 
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Таблица 26 – Поле предпочтений растительных компонентов 

Ингредиент 

Свойство 

Ф
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о
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И
то

го
 

0,25 0,05 0,25 0,15 0,15 0,15 1 

Экстракт ба-

дана толсто-

лиственного 

сухой 4,42 ± 0,09 4,51 ± 0,10 4,00 ± 0,12 3,82 ± 0,11 4,51 ± 0,11 4,35 ± 0,10 4,27 ± 0,10 

Экстракт зе-

леного чая 

сухой 4,98 ± 0,10 4,73 ± 0,12 4,11 ± 0,10 4,80 ± 0,16 4,56 ± 0,17 4,18 ± 0,16 4,56 ± 0,15 

Экстракт ча-

ги 4,92 ± 0,05 4,79 ± 0,11 4,30 ± 0,22 4,91 ± 0,04 4,53 ± 0,10 3,27 ± 0,11 4,65 ± 0,10 

Клюквенный 

сок 4,25 ± 0,04 4,92 ± 0,01 4,73 ± 0,16 4,44 ± 0,15 4,61 ± 0,09 4,50 ± 0,11 4,45 ± 0,12 

Морковный 

сок 4,22 ± 0,13 4,81 ± 0,15 4,39 ± 0,22 3,94 ± 0,16 4,73 ± 0,17 3,56 ± 0,12 4,28 ± 0,15 

Облепиховый 

сок 4,79 ± 0,11 4,67 ± 0,21 4,80 ± 0,13 4,30 ± 0,13 4,55 ± 0,22 4,82 ± 0,20 4,67 ± 0,10 

Сок яблоч-

ный 4,84 ± 0,11 4,60 ± 0,15 4,85 ± 0,11 4,55 ± 0,23 4,85 ± 0,20 4,50 ± 0,11 4,70 ± 0,13 

Апельсино-

вый сок 3,55 ± 0,10 4,81 ± 0,10 4,81 ± 0,15 4,13 ± 0,22 4,85 ± 0,11 4,67 ± 0,23 4,47 ± 0,16 

Персиковый 

сок 4,85 ± 0,16 4,56 ± 0,26 4,70 ± 0,19 4,71 ± 0,16 4,88 ± 0,11 4,20 ± 0,16 4,65 ± 0,17 

Тыквенное 

сок 4,78 ± 0,12 4,75 ± 0,18 4,66 ± 0,19 3,91 ± 0,15 4,71 ± 0,11 4,0 ± 0,19 4,47 ± 0,14 

Соединение 

стевиозид-

куркумин 4,75 ± 0,18 4,22 ± 0,11 4,11 ± 0,24 3,62 ± 0,17 4,78 ± 0,18 4,72 ± 0,19 3,76 ± 0,16 

В таблице 26 представлены растительные ингредиенты, выбранные для 

дальнейшей разработки рецептур СНГН. 

В качестве основы в напитках использована молочная творожная сыворот-

ка, которая является вторичным молочным сырьем и в большинстве случаев ути-

лизируется, несмотря на то, что обладает высокой пищевой ценностью благодаря 
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наличию белкового, углеводного и липидного комплексов, минеральных веществ, 

витаминов, органических кислот, аминокислот, ферментов [15; 68; 104; 139]. 

Пример анализа свойств молочных и растительных ингредиентов представ-

лен в таблице 27. 

Таблица 27 – Свойства, используемого молочных и растительных ингредиентов 

Наименование Основной состав Действие на организм 

Сыворотка 

молочная 

Белки – 0,85−1 г; жиры – 

0,2−0,36 г; углеводы – 3,5−5 г; 

ЭЦ – 20−27 ккал; минераль-

ные соли – 0,45–0,8 %; Сa – 

60 мг; сиаловая кислота – 

280 мг/100 мл 

Улучшение работы печени и нормализация функ-

ции почек, стимулирование желудочной секреции 

соляной кислоты (при употреблении сыворотки 

перед едой), профилактика ревматизма, гиперто-

нии, атеросклероза, стимулирование кровообра-

щения, лечение воспалительных процессов. Лак-

тоза – субстрат для лактобактерий, облегчает вса-

сывание Ca. Сиаловая кислота способствует 

укреплению иммунитета в пожилом возрасте [101; 

111; 117]  

Облепиховый 

сок 

Белки – 0,6 г; жиры – 3,4 г; 

углеводы – 4,3 г; ПВ – 2 г; ор-

ганические кислоты – 2,8 г; 

ЭЦ – 52 ккал; витамин С – 

231 мг; β-каротин – 1,5 мг; ви-

тамин Е – 5,2 мг/100 мл; фе-

нолов в пересчете на рутин –

47−66 мг/г 

Полезен при болезнях сердца и крови, гнойном 

плеврите, интоксикациях, заболеваниях ЖКТ, ту-

беркулезе, кашле, острых пневмониях, аномалиях 

желчевыводящих путей. Плоды относят к адапто-

генным средствам, обладающими выраженными 

антиоксидантными, антистрессовыми и антитром-

бозными свойствами. Сок повышает уровень те-

стостерона и гемоглобина, увеличивает выносли-

вость [76] 

Морковный 

сок 

Белки – 1,1 г; жиры – 0,1 г; 

углеводы – 12,6 г; ПВ – 1 г; 

ЭЦ – 56 ккал; β-каротин – 

2,1 мг; витамин С – 8,5 мг; ви-

тамин Е – 1,16 мг/100 мл 

Улучшает аппетит, регулирует работу ЖКТ, по-

чек, укрепляет сосуды, зрение, нормализует кро-

ветворение, повышает жизненный тонус, умень-

шает восприимчивость к инфекциям, регулирует 

водно-солевой обмен, заживляет раны, ожоги [75] 

Экстракт 

зеленого чая 

Белки – 15−20 %; дубильные 

вещества (в пересчете на та-

нин) – 25 %; катехины – 15 %: 

ЭГКГ – (8 295 ± 3) мг/100 г 

листьев 

Действующее вещество – ЭГКГ (59% всех катехи-

нов). Вызывает гибель опухолевых клеток путем 

апоптоза и остановки их клеточного цикла. Анти-

бактериальная активность обусловлена наличием 

катехина теафлавина и его галлатов, действующих 

на вирусы гриппа, гепатита, ВИЧ, ротавирус, 

энтеровирус, дрожжевые и плесневые грибки, 

хламидии, микоплазмы и паразитов. Оказывает 

противовоспалительное, антиоксидантное, анти-

мутагенное, иммуномодулирующее действие, по-

могает в регенерации поврежденных клеток под-

желудочной железы [236], снижает риск демене-

ции, нейродегенеративных заболеваний, депрес-

сивных состояний, атеросклероза [92; 238]. Со-

храняет свежесть продуктов питания 
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Продолжение таблицы 27 

Наименование Основной состав Действие на организм 

Куркумин 

в составе 

соединения 

стевиозид- 

куркумин  

Куркумин – 14 % Оказывает противовоспалительное, антиокси-

дантное, гипогликемическое действие, является 

природным антибиотиком, увеличивает срок хра-

нения продуктов; оказывает действие на кожу, 

ЖКТ, печень, дыхательную систему [23] 

Примечание. ПВ – пищевые волокна; ЭЦ – энергетическая ценность; ЭГКГ – эпигаллока-
техина галлат; ЖКТ – желудочно-кишечный тракт. 

При подборе витаминного премикса учитывали, что использование суще-

ствующих на рынке витаминных премиксов будет более удобно, чем применение 

каждого витамина по отдельности, поскольку таким образом возможно обеспечить 

стабильность витаминного состава напитков, что позволяет свести к минимуму 

процессы подготовки сырья. Выбран витаминный премикс 730/4 компании «Вале-

тек», Россия. Состав витаминного премикса представлен в таблице 28. 

Таблица 28 – Состав витаминного премикса 730/4 компании «Валетек» [20] 

Состав премикса Содержание, мг/г 

Витамин Е 24,6 

Витамин В1 5,67 

Витамин В2 5,7 

Витамин А 16,6 

Витамин D3 36,7 

Витамин В6 6,0 

Никотинамид (витамин РР) 66,0 

Фолиевая кислота (В9) 2,0 

Пантотеновая кислота (В5) 24,9 

Биотин (Н) 0,073 

Витамин В12 0,012 

Витамин С 306,0 

Премикс содержит витамины Е, А, D в водорастворимых (водно-дисперс-

ных) формах, C, группы В, ретинол. 

СНГН являются системами с агрегативно-неустойчивой структурой, кото-

рые при хранении расслаиваются – образуют осадок из частиц наполнителя. По-

этому необходимо было выбрать стабилизаторы, обеспечивающие однородную 
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консистенцию, и установить их количество. Перспективным стабилизатором мо-

жет стать пектин, который, обладая собственным отрицательным зарядом, нейтра-

лизует положительный заряд на поверхности замутняющих частиц и эффективно 

предотвращает распад суспензии [25; 125]. Пектин обладает детоксицирующими и 

радиопротекторными свойствами, улучшает перистальтику желудочно-кишечного 

тракта, повышает устойчивость организма к аллергиям, помогает восстановиться 

слизистой оболочке дыхательных и пищеварительных путей после раздражений 

и воспалительных процессов, влияет на внутриклеточное дыхание тканей и общий 

обмен веществ [106]. Выбран этерифицированный яблочный пектин Andre Pectin 

APA 170. 

В качестве ингредиентов, способных усилить флейвор напитков, рассматри-

вали дрожжевой экстракт, содержащий глутаминовую кислоту и усиливающий 

вкус за счет ее взаимодействия с казеином творожной сыворотки, а также нату-

ральные ароматизаторы. Добавленный в напитки пектин увеличивал их вязкость 

и продлевал послевкусие, формировал тело напитка. 

После формирования модуля ингредиентов проводили оптимизацию органо-

лептических характеристик модельных СНГН путем проведения предварительных 

дегустаций, которые позволили отследить влияние вкуса и аромата вводимого ин-

гредиента на органолептические характеристики СНГН в целом, а также скоррек-

тировать недостатки. 

Исходя из полученных результатов исследования было разработано 12 мо-

дельных образцов СНГН. По органолептическим характеристикам лучшими были 

напитки с ароматами: облепиха-морковь, апельсин-клюква, персик-тыква, яблоко-

чага-бадан, содержащие сыворотку молочную – 60,0 %, овощные, плодовые соки – 

5,0−35,0 %, растительные экстракты – 0,03−0,5 %, сахар – 4,55 %, витаминный 

премикс – 0,035 %, пектин яблочный – 0,025 %, натуральный ароматизатор – 

0,05 %, экстракт дрожжей – 0,01 %, воду – до 100,0 %. Данные рецептуры СНГН, 

приготовленные на сахаре, являлись контрольными. 
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4.4 Разработка дегустационной описательной шкалы 

для оценки органолептических показателей 

Одним из возможных путей повышения конкурентоспособности продукции 

является внедрение описательного метода органолептического анализа посред-

ством разработки балльных шкал непосредственно в процессе контроля качества 

продукции. Поэтому характеристику показателей внешнего вида, аромата, вкуса 

и послевкусия целесообразно проводить в качественных описаниях, позволяющих 

определить частные признаки продукта. В соответствии с этим целью данного 

этапа являлась разработка пятибалльной шкалы для оценки органолептических 

показателей качества напитков и построение вкусоароматических профилей. Но-

менклатура показателей качества определялась ГОСТ 33957-2016. Пример разра-

ботанных пятибалльных шкал для оценки органолептических показателей каче-

ства СНГН в ассортименте представлен в таблице 29 и приложении М. 

О качестве исследуемых образцов напитков можно судить по произведению 

коэффициента весомости на количество баллов за органолептические показатели. 

Качество напитков определяется в соответствии со следующей градацией, балл: 

«отличное» – 4,1−5,0; «хорошее» – 4,0−3,1; «удовлетворительное» – 2,1−3,0; 

«неудовлетворительное» – 2,1−1,0; «неприемлемое» – 1 и менее баллов. 

Предложены следующие коэффициенты весомости в зависимости от значи-

мости показателя при употреблении напитков: внешний вид – 0,15; консистенция 

– 0,05; аромат – 0,4; вкус и послевкусие – 0,4. 

Для того чтобы разработать СНГН с увеличенным сроком годности и без 

добавления сахара, изучили возможность внесения в рецептуры СНГН в качестве 

подсластителя полученного ранее соединения стевиозид-куркумин, содержащего 

14 % куркумина в водорастворимой форме. В рецептуры СНГН рекомендуется 

добавлять куркумин в количестве от 10 до 50 % от рекомендуемой суточной нор-

мы [46]. 
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Таблица 29 – Описательная балльная шкала оценки органолептических показателей качества СНГН «Облепиха-морковь» 

Показатель 

(коэффициент 

весомости) 

Оценка органолептических показателей, балл 

отлично (5) хорошо (4) удовлетворительно (3) неудовлетворительно (2) неприемлемо (1) 

Внешний вид 
(0,15) 

Замутненный гомоген-
ный напиток, без осад-
ка или с небольшим ко-
личеством осадка, ис-
чезающего после 
встряхивания; цвет яр-
кий (от светло-желтого 
до светло-оранжевого), 
однородный по всему 
объему 

Замутненный напиток, 
без осадка или с неболь-
шим количеством осадка, 
исчезающего после 
встряхивания; цвет от 
светло-желтого до свет-
ло-оранжевого, однород-
ный по всему объему 

Замутненный напиток, 
без осадка или с неболь-
шим количеством осад-
ка, цвет от желтоватого 
до светло-оранжевого, 
однородный по всему 
объему 

Замутненный напиток 
со значительным рас-
слоением, наличие осад-
ка, крупных хлопьев 
белка; цвет не соответ-
ствует применяемому 
сырью и (или) неодно-
родный по объему 

Замутненный напиток 
со значительным рас-
слоением, наличие осад-
ка, крупных хлопьев 
белка; цвет не соответ-
ствует применяемому 
сырью и (или) неодно-
родный по объему, 
внешний вид вызывает 
отвращение 

Аромат (0,4) Интенсивный, с нотами 
сока облепихи, сока 
моркови, кисломолоч-
ным тоном, гармонич-
ный, объемный 

Интенсивный, с нотами 
сока облепихи, сока мор-
кови, кисломолочным 
тоном, гармоничный, с 
легкой нотой витаминов 
группы В 

Средней интенсивности, 
с нотами сока облепихи, 
сока моркови, кисломо-
лочным тоном, слегка 
разлаженный, с легкой 
нотой витаминов груп-
пы В 

Средней интенсивности, 
с нотами сока облепихи, 
сока моркови, кисломо-
лочным тоном, разла-
женный, имеет посто-
ронние ноты  

Слабый или средней ин-
тенсивности, труднои-
дентифицируемый 
и (или) не соответству-
ющий вносимым ингре-
диентам, разлаженный, 
имеет посторонние но-
ты, неприятный 

Консистенция 
(0,05) 

Жидкая, тело напитка 
соответствует молоч-
ной сыворотке 

Жидкая, тело напитка не-
значительно отличается 
от молочной сыворотки 

Излишне жидкая или 
излишне плотная 

Водянистая или вяз-
кая/густая  

Водянистая или вяз-
кая/густая. Вызывает 
отвращение 

Вкус и по-
слевкусие 
(0,4) 

Вкус очень насыщен-
ный, яркий кисло-слад-
кий, гармоничный, 
со сложным долгим 
приятным послевкуси-
ем кисломолочного ха-
рактера, с нотой обле-
пихи и моркови 

Вкус насыщенный, кис-
ло-сладкий, с долгим 
приятным послевкусием 
кисломолочного харак-
тера, с нотой облепихи 
и моркови 

Вкус насыщенный, кис-
ло-сладкий, с долгим 
послевкусием кисломо-
лочного характера, с но-
той облепихи и морко-
ви, слегка разлаженный 

Вкус ненасыщенный 
и (или) разлаженный, 
кисло-сладкий, по-
слевкусие короткое 
и (или) ноты облепи-
хи/моркови, кисломо-
лочная не идентифици-
руются 

Вкус ненасыщенный 
и (или) разлаженный, 
послевкусие неприятное 
и (или) ноты облепи-
хи/моркови, кисломо-
лочная не идентифици-
руются. Вызывает от-
вращение 

 СТАНДАРТ НЕСТАНДАРТ 
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Так как соединение стевиозид-куркумин обладает острым, жгучим вкусом 

и специфичным запахом и способно ухудшать органолептические показатели 

СНГН, необходимо было определить рациональное количество его внесения. Для 

этого готовили образцы, в которых варьировали совместимость органолептиче-

ских показателей базовых ингредиентов и соединения стевиозид-куркумин. Вы-

бор осуществляли посредством анализа образцов вкусоароматических профилей 

СНГН с добавлением соединения стевиозид-куркумин в разных концентрациях. 

Исследования осуществлены по ISO 11035:1994 [190], ГОСТ ISO 5492-2014 

[39] и ГОСТ ISO 13299-2015 [43]. Пример словаря дескрипторов для СНГН с аро-

матом облепиха-морковь, приготовленных с добавлением соединения стевиозид-

куркумин в концентрации 0,02 % и 0,01 %, представлен в таблице 30. 

Таблица 30 – Пример словаря дескрипторов для СНГН с ароматом облепиха-морковь 

Код дескриптора Наименование Органолептическая характеристика 

Д1 Интенсивность окраски 

Внешний вид Д2 Осадок 

Д3 Оранжевый цвет 

Д4 Гомогенность 
Консистенция 

Д5 Плотность 

Д6 Интенсивность аромата 

Запах, вкус и послевкусие 

Д7 Гармоничность флейвора 

Д8 Кисломолочный тон 

Д9 Аромат облепихи 

Д10 Аромат моркови 

Д11 Долгота послевкусия 

Д12 Сладость 

Д13 Кислость 

Затем дегустаторы повторно дегустировали образцы и оценивали восприни-

маемую интенсивность по каждому отобранному после предварительной сорти-

ровки дескриптору, с помощью отметки на шкале интенсивности от 0 до 5. На ри-

сунке 29 представлен тип интервальной шкалы для оценки интенсивности каждого 

дескриптора. 
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Не воспри-
нимается Слабо Скорее

слабо Среднее Скорее
сильно Сильно

Дескриптор 0 1 2 3 4 5
 

Рисунок 29 – Интервальная шкала интенсивности для первого сокращения дескрипторов 

Расчеты представлены в таблицах 31, 32, 33. 

Таблица 31 – Расчет частоты (F) каждого дескриптора 

Код продукта 
Код дескриптора 

Д1 Д2 Д3 Д4 Д5 Д6 Д7 Д8 Д9 Д10 Д11 Д12 Д13 

СНГН 0,01 % 3 2 8 5 7 10 11 8 6 6 10 7 4 

СНГН 0,02 % 2 4 5 4 6 6 6 7 7 6 8 5 6 

Число упоминаний 5 6 13 9 13 16 17 15 13 12 18 12 10 

F 0,167 0,2 0,433 0,3 0,433 0,533 0,567 0,5 0,433 0,4 0,6 0,4 0,333 

Таблица 32 – Расчет относительной интенсивности (I) по каждому дескриптору 

Код продукта 
Код дескриптора 

Д1 Д2 Д3 Д4 Д5 Д6 Д7 Д8 Д9 Д10 Д11 Д12 Д13 

СНГН 0,01 % 5 4 8 6 8 8 8 9 9 5 5 5 9 

СНГН 0,02 % 4 4 5 5 8 7 6 4 5 4 9 9 6 

Воспринимаемая 

интенсивность де-

скриптора 9 8 13 11 16 15 14 13 14 9 14 14 15 

I 0,060 0,053 0,087 0,073 0,107 0,100 0,093 0,087 0,093 0,060 0,093 0,093 0,100 

Затем дескрипторы ранжировали по среднему геометрическому (М), которое 

вычисляли для каждого дескриптора по формуле [43]: 

 ,M F I   (11) 

где М – среднее геометрическое; F – частота (отношение количества упоминаний 

дескриптора к общему числу возможных упоминаний), %; I – относительная ин-
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тенсивность (отношение суммы интенсивностей, присвоенных дескриптору всей 

группой, к сумме максимально возможной интенсивности), %. 

Таблица 33 – Ранжирование дескрипторов по среднему геометрическому 

Параметр 
Код дескриптора 

Д1 Д2 Д3 Д4 Д5 Д6 Д7 Д8 Д9 Д10 Д11 Д12 Д13 

I 0,060 0,053 0,087 0,073 0,107 0,087 0,093 0,087 0,093 0,060 0,093 0,093 0,100 

F 0,167 0,2 0,433 0,3 0,433 0,533 0,567 0,5 0,433 0,4 0,6 0,4 0,333 

M 0,100 0,103 0,194 0,155 0,215 0,231 0,226 0,209 0,201 0,161 0,236 0,193 0,182 

В процентах 10,0 10,3 19,4 14,8 21,5 23,1 22,6 20,9 20,1 16,1 23,6 19,3 18,2 

Ранжирование де-

скрипторов 13 12 7 11 4 2 3 5 6 10 1 8 9 

Среднее геометрическое определяет важность дескрипторов. Ранжирование 

дескрипторов позволяет устранить незначимые дескрипторы, у которых среднее 

геометрическое менее 15 %. 

В таблицах 31, 32 показаны примеры расчетов частоты (F) каждого дескрип-

тора, относительной интенсивности (I) по каждому дескриптору, а в таблице 33 – 

ранжирование дескрипторов по среднему геометрическому на примере образцов 

СНГН облепиха-морковь. 

В данном случае в дегустации принимали участие 15 дегустаторов, которые 

дегустировали два напитка. После первого сокращения для характеристики орга-

нолептических свойств продукта было выбрано 13 дескрипторов. 

Общее возможное количество упоминаний каждого дескриптора в таком 

случае составляет 30 (2 образца напитка × 15 дегустаторов). 

Общая возможная интенсивность дескриптора составляет 150 (2 × 5 × 15) – 

максимум 5 по шкале интенсивности для 2 продуктов с участием 15 дегустаторов. 

Расчеты, приведенные в таблице 33, показывают, что дескрипторы трех нижних 

позиций (Д1, Д2, Д4) могут быть удалены. 

В итоге получилось 10 дескрипторов для каждого напитка: 

– Д3 – оранжевый цвет; 

– Д5 – плотность напитка; 
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– Д6 – интенсивность аромата; 

– Д7 – гармоничность флейвора; 

– Д8 – кисломолочный тон; 

– Д9 – аромат облепихи; 

– Д10 – аромат моркови; 

– Д11 – долгота послевкусия; 

– Д12 – сладость; 

– Д13 – кислость. 

Полученные вкусоароматические профили представлены на рисунке 30. 

 

а – СНГН с добавлением 0,01 % соединения стевиозид-куркумин 

 

б – СНГН с добавлением 0,02 % соединения стевиозид-куркумин 

Рисунок 30 – Вкусоароматические профили СНГН 
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Установлено, что внесение соединения стевиозид-куркумин должно быть не 

более 0,02 %, поскольку превышение данной концентрации приводит к снижению 

гармоничности флейвора. Разработанные панели дескрипторов могут также при-

менятся для идентификации СНГН. 

4.5 Математическое планирование эксперимента 

при подборе рецептурных ингредиентов 

Для установления пределов внесения ингредиентов, оказывающих наиболь-

шее влияние на органолептические показатели СНГН, и повышения достоверности 

результатов эксперимента выполнили его математическое планирование. С учетом 

ранее проведенных исследований и исходя из органолептической оценки образцов 

принимались во внимание значения трех значимых факторов: х1, х4 – массовая до-

ля соединения стевиозид-куркумин; х2, х5 – массовая доля соков; х3, х6 – массовая 

доля экстракта зеленого чая. 

Для разработки математической модели, описывающей влияние факторов на 

изменение значений функции отклика исследуемой модели процесса, был выбран 

ОЦКП. Принятые натуральные значения факторов представлены в таблице 34 

[2; 126]. 

Таблица 34 – Принятые натуральные значения факторов 

Условия планирования 

Натуральное значение факторов 

апельсин-клюква, персик-тыква, 

яблоко-чага-бадан 
облепиха-морковь 

х1, % х2, % х3, % х4, % х5, % х6, % 

Центральный уровень (0) 0,016  30,0 0,020 0,016 15,00 0,020 

Интервал варьирования 0,003  5,0 0,010 0,003 5,00 0,010 

Верхний уровень (+1) 0,019  35,0 0,030 0,019 20,00 0,030 

Нижний уровень (−1) 0,013  25,0 0,010 0,013 10,00 0,010 

Нижняя «звездная точка» (−1,215) 0,012  23,9 0,008 0,012 8,93 0,008 

Верхняя «звездная точка» (+1,215) 0,020  36,9 0,032 0,020 21,10 0,032 



 
9
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Таблица 35 – Рабочая матрица и матрица планирования для проведения ОЦКП 

Матрица планирования Рабочая матрица 

j х0 х1 х2 х3 
2

1x   
2

2x   
2

3x   х1х2 х1х3 х2х3 х1 х2 х3 Y1 х4 х5 х6 Y2 

1 +1 −1 −1 −1 +0,27 +0,27 +0,27 +1 1 1 0,013 25 0,01 3,66 0,013 10 0,01 4,20 

2 +1 +1 −1 −1 +0,27 +0,27 +0,27 −1 −1 −1 0,019 25 0,01 3,63 0,019 10 0,01 4,11 

3 +1 −1 +1 −1 +0,27 +0,27 +0,27 −1 1 −1 0,013 35 0,01 4,65 0,013 20 0,01 4,16 

4 +1 +1 +1 −1 +0,27 +0,27 +0,27 +1 −1 1 0,019 35 0,01 4,45 0,019 20 0,01 4,15 

5 +1 −1 −1 +1 +0,27 +0,27 +0,27 +1 −1 1 0,013 25 0,03 3,95 0,013 15 0,03 4,55 

6 +1 +1 −1 +1 +0,27 +0,27 +0,27 −1 −1 −1 0,019 25 0,03 3,88 0,019 15 0,03 4,05 

7 +1 −1 +1 +1 +0,27 +0,27 +0,27 −1 1 −1 0,013 35 0,03 4,79 0,013 20 0,03 4,59 

8 +1 +1 +1 +1 +0,27 +0,27 +0,27 +1 1 1 0,019 35 0,03 4,55 0,019 20 0,03 4,12 

9 +1 −1,22 0 0 +0,75 −0,73 −0,73 0 0 0 0,012 30 0,02 4,51 0,012 15 0,02 4,36 

10 +1 +1,22 0 0 +0,75 −0,73 −0,73 0 0 0 0,02 30 0,02 4,00 0,02 15 0,02 3,67 

11 +1 0 −1,22 0 −0,73 +0,75 −0,73 0 0 0 0,016 23,9 0,02 3,71 0,016 8,93 0,02 3,82 

12 +1 0 +1,22 0 −0,73 +0,75 −0,73 0 0 0 0,016 36,1 0,02 4,40 0,016 21,1 0,02 4,46 

13 +1 0 0 −1,22 −0,73 −0,73 +0,75 0 0 0 0,016 30 0,008 4,01 0,016 15 0,008 3,99 

14 +1 0 0 +1,22 −0,73 −0,73 +0,75 0 0 0 0,016 30 0,032 4,31 0,016 15 0,032 4,21 

15 +1 0 0 0 −0,73 −0,73 −0,73 0 0 0 0,016 30 0,02 4,34 0,016 15 0,02 4,25 

 15 10,44 10,44 10,44 4,375 4,375 4,375 8 8 8 – – – – – – – – 
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При планировании и проведении ОЦКП использовали безразмерные вели-

чины факторов и соответствующие им выходные параметры.  

Выходным параметром служит результат органолептической оценки образ-

цов СНГН, Y1 и Y2 в баллах (таблица 35). 

Искомую математическую модель аппроксимировали в виде полного квад-

ратичного полинома [2; 126]: 

 
' 2

0

1 1 1
1

.i i ij i j ii i

i k i k i k
j k

i j

y b b x b x x b x
     

 


       (12) 

С учетом данных таблицы 35 выражение (12) приняло вид: 

 2 2 2

0 1 1 2 2 3 3 12 1 2 13 1 3 23 2 3 11 1 22 2 33 3 .y b b x b x b x b x x b x x b x x b x b x b x           (13) 

Рассчитаны коэффициенты полинома для напитка облепиха-морковь в ко-

дированном виде: 

 
1 2 3 1 2 1 3

2 2 2

2 3 1 2 3

4,1545 0,356 0,2974 0,0812 0,0667 0,2342

0,2128 0,0724 0,0019 0,0531 .

y x x x x x x x

x x x x x

      

   
 (14) 

В некодированном виде: 

 
1 2 3 1 2 1 3

2 2 2

2 3 1 2 3

3,57 114,09 0,05 23,96 2,22 3902,209

2,13 4022,51 0 265,66 .

y x x x x x x x

x x х x x

      

   
 (15) 

Из анализа уравнений установлено, что увеличение количества соединения 

стевиозид-куркумин не рекомендуется, так как это приводит к ухудшению орга-

нолептических показателей на 0,356 балла. 
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Установлены пределы внесения экстракта зеленого чая – от 0,018 до 

0,034 %, соков – от 17,6 до 21,6 %, соединения стевиозид-куркумин – от 0,0114 до 

0,0136 %. 

Коэффициенты полинома для напитков персик-тыква, апельсин-клюква, яб-

локо-чага-бадан в кодированном виде: 

 
1 2 3 1 2 1 3

2 2 2

2 3 1 2 3

4,2137 0,2112 0,7583 0,2096 0,085 0,02

0,075 0,0894 0,1519 0,009 .

y x x x x x x x

x x х x x

      

   
 (16) 

В некодированном виде: 

 
1 2 3 1 2 1 3

2 2 2

2 3 1 2 3

1,103 102,608 0,318 40,114 2,833 333,333

0,75 4971,32 0,003 44,056 .

y x x x x x x x

x x х x x

       

   
 (17) 

Установлены пределы внесения экстракта зеленого чая – от 0,006 до 0,034 %, 

соков – от 31,5 до 38,0 %, куркумин-стевиозид – от 0,011 до 0,0158 %. 

Таким образом, окончательные рецептуры напитков на 1 000 л представле-

ны в таблице 36. 

Таблица 36 – Рецептуры напитков на 1 000 л 

Наименование 

Образцы СНГН «Здоровье» 

облепиха- 

морковь 

персик- 

тыква 

апельсин- 

клюква 

яблоко-чага- 

бадан 

контроль 

на сахаре 

Сахар, кг – – – – 45,5 

Кислота лимонная, кг – 1,5 1,5 1,5 – 

Аспартам, кг 0,4 0,4 0,4 0,4 – 

Стевиозид-куркумин, кг 0,13 0,13 0,13 0,13 – 

Сыворотка творожная, дм³ 600 600 600 600 600 

Сухой экстракт зеленого чая, кг 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Сухой экстракт бадана, кг – – – 2 – 

Сухой экстракт чаги, кг – – – 5 – 

Экстракт дрожжей, кг 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Пектин, кг 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 

Ароматизатор согласно ассортименту, дм³ 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
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Продолжение таблицы 36 

Наименование 

Образцы СНГН «Здоровье» 

облепиха- 

морковь 

персик- 

тыква 

апельсин- 

клюква 

яблоко-чага- 

бадан 

контроль 

на сахаре 

Премикс витаминный, кг 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 

Сок облепиховый, кг 150 – – – 150 

Сок морковный, кг 50 – – – 50 

Сок персиковый, кг – 250 – – – 

Сок тыквенный, кг – 100 – – – 

Сок апельсиновый, кг – – 300 – – 

Сок клюквенный, кг – – 50 – – 

Сок яблочный, кг – – – 350 – 

Вода, дм³ До 1 000 До 1 000 До 1 000 До 1 000 До 1 000 

В напитки добавлены соки, имеющие желтый, оранжевый, светло-коричне-

вый цвета, поскольку вносимое соединение стевиозид-куркумин имеет ярко-

оранжевый цвет и при добавлении ингредиентов красного, зеленого и других цве-

тов органолептические характеристики меняются. 

Внешний вид разработанных СНГН представлен на рисунке 31. 

    

а б в г 

Рисунок 31 – Внешний вид образцов безалкогольных напитков: 
а – облепиха-морковь; б – персик-тыква; в – апельсин-клюква; г – яблоко-чага-бадан 

Органолептическая оценка модельных СНГН с учетом заданных коэффици-

ентов весомости показателей представлена в таблице 37. 

СНГН с ароматами облепиха-морковь, персик-тыква согласно шкале града-

ции качества обладают «отличным» качеством; яблоко-чага-бадан имеет «хоро-

шее» качество. Соединение стевиозид-куркумин в 100 раз слаще сахара, но про-

филь сладости не идентичен сахарозе. Для достижения профиля сладости, иден-

тичного сахарозе, в рецептуры также включили аспартам и сравнили профиль сла-
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дости напитков с добавлением комплекса стевиозид-куркумин с профилем сладо-

сти контроля (на сахаре) (рисунок 32). 

Таблица 37 – Результаты балльной оценки качества напитков, баллы 

Показатель качества весК
i
 

Образец СНГН «Здоровье» 

облепиха- 

морковь 

персик- 

тыква 

апельсин- 

клюква 

яблоко-чага- 

бадан 

контроль 

на сахаре 

Внешний вид 0,15 4,81 ± 0,21 4,6 ± 0,16 4,73 ± 0,14 4,32 ± 0,21 4,52 ± 0,12 

Консистенция 0,05 4,45 ± 0,20 4,41 ± 0,16 4,40 ± 0,22 4,35 ± 0,20 4,43 ± 0,16 

Аромат  0,40 4,95 ± 0,01 4,45 ± 0,25 4,88 ± 0,10 4,28 ± 0,10 4,11 ± 0,13 

Вкус и послевкусие 0,40 4,76 ± 0,19 4,57 ± 0,12 4,65 ± 0,20 4,31 ± 0,20 3,91 ± 0,17 

Итого 1,0 4,74 ± 0,14 4,59 ± 0,18 4,65 ± 0,15 4,32 ± 0,17 4,23 ± 0,14 

Примечание. 
весК

i
 – коэффициент весомости. 

 

Рисунок 32 – Профили интенсивности флейвора модельного СНГН 

с соединением стевиозид-куркумин и аспартамом в сравнении с контролем (на сахаре) 

Полученный напиток по профилю сладости близок к напитку на сахаре: сла-

дость ощущается с первой секунды, долгота послевкусия составила (16,5 ± 0,5) ка-

удаль, что в три раза выше по сравнению с контролем, насыщенность флейвора 

составила (4,25 ± 0,2) балла, что выше на 15,1 %. Для того чтобы в целом оценить 

флейвор СНГН, разработали компьютерную программу с использованием Mi-

crosoft Excel: «Определение флейвора – 2019» (рисунок 33). 
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Рисунок 33 – Окно программы «Определение флейвора – 2019» 

Для расчета разработали формулу 

  ф а в пФ Г К А К В К П ,      (18) 

где Ф – флейвор напитка; Гф – коэффициент, характеризующий гармоничность 

флейвора (если показатели вкуса, аромата и послевкусия гармоничны и сочетают-

ся между собой, то Ф = 1; если хотя бы один показатель флейвора неудовлетвори-

телен, то качество продукции при всех прочих равных условиях является нуле-

вым); Ка, Кв, Кп – коэффициенты весомости для отдельных органолептических по-

казателей (интенсивность аромата, насыщенность вкуса, долгота послевкусия); 

А, В, П – значения отдельных органолептических показателей качества, характе-

ризующих потребительские свойства продукта (интенсивность аромата, насыщен-

ность вкуса, долгота послевкусия). 

Программа автоматизирует расчет флейвора СНГН. Каждый дегустатор 

оценивает отдельные показатели флейвора по пятибалльной шкале – интенсивность 

аромата, насыщенность вкуса, долготу послевкусия, на основе чего определяется 

гармоничность флейвора. Общая оценка флейвора складывается как среднее ариф-
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метическое единичных оценок дегустаторов, также рассчитывается среднеквадра-

тическое отклонение. 

В графе «Заключение» выводится результат: если образец напитка набрал 

1,0−3,0 балла включительно – «Флейвор не соответствует заданным требованиям», 

3,1−5,0 балла – «Флейвор соответствует заданным требованиям». Данная про-

грамма может использоваться предприятиями пищевой промышленности или экс-

пертными дегустационными комиссиями. 

Коэффициенты весомости определены следующим образом: интенсивность 

аромата – 0,4; насыщенность вкуса – 0,4; долгота послевкусия – 0,2. 

В исследовании доказательства увеличения интенсивности флейвора разра-

ботанных СНГН для пожилых людей провели потребительские дегустации, в ко-

торых приняли участие 76 чел. в возрасте от 65 до 90 лет, из них 38 мужчин 

и 38 женщин (приложение В). Предварительно участники дали информированное 

согласие на добровольное участие в научном исследовании. Результаты представ-

лены на рисунке 34. 

 

Рисунок 34 – Интенсивность флейвора модельного образца СНГН 

и товарного образца, баллы 

Из рисунка 34 следует, что интенсивность флейвора модельного образца 

СНГН, по мнению потребителей, составила (4,06 ± 0,5) балла, товарного образца – 

(3,34 ± 0,7) балла. Интенсивность флейвора модельного образца была увеличена на 

17,7 %. Данное обстоятельство подтверждает гипотезу исследования о возможно-
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сти получения напитков СНГН, имеющих более интенсивный флейвор для пожи-

лых людей. 

Заключение по главе 4 

В результате исследования была разработана классификация растительных 

ингредиентов, учитывающая частоту использования растительных ингредиентов 

в рецептурах сывороточных напитков (плоды: субтропические и тропические – 

ягоды – косточковые – семечковые – орехи → овощи → травы → корни и корне-

вища → листья → цветки → зерновое → морские водоросли → смолы раститель-

ные). Классификация позволила систематизировать растительные ингредиенты 

и облегчить их отбор для СНГН. Предложена методика получения куркумина 

в водорастворимой форме в составе соединения стевиозид-куркумин. Установле-

но, что максимальный выход водорастворимого куркумина наблюдался при сле-

дующих параметрах процесса: массовая доля стевиозида – от 7,6 до 9,1 %; массо-

вая доля куркумы – от 21 до 27 %. В результате применения методики анализа по-

ля предпочтений и сопоставления критериев применимости обоснован выбор ос-

новы для моделирования и ингредиентный состав СНГН, разработаны образцы 

СНГН. Разработана дегустационная описательная шкала для оценки органолепти-

ческих показателей качества СНГН, включающая следующие показатели: внеш-

ний вид, аромат, вкус и послевкусие. В результате математического планирования 

эксперимента определены пределы внесения ингредиентов, оказывающих наиболь-

шее влияние на органолептические показатели. Проведена оценка интенсивности 

флейвора разработанного образца СНГН и товарного образца: интенсивность 

флейвора СНГН составила (4,06 ± 0,5) балла, товарного образца – (3,34 ± 0,7) бал-

ла. Интенсивность флейвора была СНГН увеличена на 17,7 %. 
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ГЛАВА 5. ПРАКТИЧЕСКОЕ ПРИМЕНЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ РАЗРАБОТКИ 

СЫВОРОТОЧНЫХ НАПИТКОВ 

ГЕРОНТОЛОГИЧЕСКОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 

5.1 Исследование показателей качества и безопасности при хранении, 

установление регламентируемых показателей 

Для установления регламентируемых показателей, условий хранения и срока 

годности разработанные СНГН хранили в ПЭТ-бутылках емкостью 0,25 дм³ при 

температуре (4 ± 2) °С и общей влажности воздуха не более 75 % в течение 

36 дней (гарантийный срок годности 30 суток + 15 % запаса). Наблюдали за изме-

нениями органолептических показателей, кислотности, антиоксидантной активно-

сти, аскорбиновой кислоты. Динамика изменения органолептических показателей 

представлена на рисунке 35. 

 

Рисунок 35 – Динамика изменения органолептических показателей в процессе хранения, 

балл 

На протяжении всего срока годности суммарная балльная оценка СНГН со-

ставляла 4,01−4,74 балла, что соответствовало уровню качества «отлично» или 
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«хорошо». Динамика изменения антиоксидантной активности в процессе хране-

ния представлена на рисунке 36. 

 

Рисунок 36 – Динамика изменения антиоксидантной активности в процессе хранения, 

ммоль-экв/дм³ 

На протяжении всего срока годности антиоксидантная активность понизи-

лась в среднем на 0,49−0,76 ммоль-экв/дм³. 

Динамика изменения кислотности в процессе хранения представлена на ри-

сунке 37. 

 

Рисунок 37 – Динамика изменения кислотности в процессе хранения, 

см³ 1 М раствора NaOH / 100 см³ напитка 

На протяжении срока годности кислотность понизилась в среднем на 0,03–

0,06 см³ 1 М раствора NaOH / 100 см³ напитка. Снижение кислотности объясняется 
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распадом аскорбиновой кислоты в процессе хранения. Динамика изменения со-

держания аскорбиновой кислоты в процессе хранения представлена на рисунке 38. 

 

Рисунок 38 – Динамика изменения содержания аскорбиновой кислоты 

в процессе хранения, мг/100 см³ 

Концентрация аскорбиновой кислоты на протяжении всего срока годности 

снизилась на 2,1−4,2 мг/100 см³. 

Динамика микробиологических показателей в процессе хранения представ-

лена в таблице 38. 

Таблица 38 – Динамика микробиологических показателей СНГН [59; 133; 135] 

Показатель 
Модельные 

СНГН  

Контроль 

на сахаре 

Допустимый 

уровень 

Количество мезофильных аэробных и факультатив-

но анаэробных микроорганизмов, КОЕ/г (см³), не 

более 

В конце срока 

хранения 

не более 1∙10
5
 

После 16 суток 

хранения 

более 1∙10
7
 

1∙10
5
 

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмо-

неллы, не допускаются в массе продукта (г/см³) Не обнаружено 25 

Стафилококки S. aureus, не допускаются в массе 

продукта (г/см³) Не обнаружено 1,0 

БГКП (колиформы), не допускаются в массе про-

дукта (г/см³) Не обнаружено 0,1 

Дрожжи (Д), плесени (П), КОЕ/см³ (г), не более Не обнаружено – 

В течение 36 суток во всех образцах, приготовленных с использованием со-

единения стевиозид-куркумин, показатели напитков не превышали нормативных 
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значений. Микробиологические показатели контроля превышали установленные 

значения после 16 суток хранения. Следовательно, срок годности образцов с со-

единением стевиозид-куркумин больше в 1,88 раза, чем образцов на сахаре. Мик-

робиологические показатели соответствовали требованиям ТР ТС 033/2013 

(прил. 8, п. 1.3) на протяжении всего срока хранения. Проведенные исследования 

позволили установить регламентируемые показатели качества. Регламентируемые 

органолептические показатели СНГН представлены в таблице 39. 

Таблица 39 – Регламентируемые органолептические показатели СНГН в ассортименте 

Показателя 
Характеристика СНГН 

облепиха-морковь персик-тыква апельсин-клюква яблоко-чага-бадан 

Внешний 

вид 

Замутненный напи-

ток, цвет ярко-оран-

жевый, однородный 

по всей массе, до-

пускается осадок, 

наличие оранжевого 

маслянистого коль-

ца на поверхности, 

исчезающих после 

встряхивания 

Замутненный напи-

ток, цвет ярко-

оранжевый, одно-

родный по всей 

массе, допускается 

осадок, исчезающий 

после встряхивания 

Замутненный напи-

ток, цвет ярко-

оранжевый, одно-

родный по всей 

массе, допускается 

осадок, исчезающий 

после встряхивания 

Замутненный напи-

ток, цвет желтый, 

однородный по всей 

массе, допускается 

осадок, исчезающий 

после встряхивания 

Аромат Интенсивный, с но-

тами облепихи, 

моркови и молоч-

ной сыворотки, 

гармоничный, без 

посторонних тонов 

Интенсивный, 

с нотами персика, 

тыквы и молочной 

сыворотки, гармо-

ничный, без посто-

ронних тонов 

Интенсивный, 

с нотами апельсина, 

клюквы и молочной 

сыворотки, гармо-

ничный, без посто-

ронних тонов 

Интенсивный, 

с нотами яблока, 

растительных экс-

трактов и молочной 

сыворотки, гармо-

ничный, без посто-

ронних тонов  

Вкус и по-

слевкусие 

Вкус насыщенный, сладко-кислый, гармоничный, с долгим приятным послевкуси-

ем кисломолочного характера и вносимых ингредиентов 

Регламентируемые физико-химические показатели СНГН представлены 

в таблице 40. 

Пищевая ценность смоделированных СНГН в ассортименте на 100 см³: бел-

ки – 0,62−0,71 г, жиры – 0,15−0,64 г, углеводы – 3,1−11,0 г. Энергетическая цен-

ность – 21,4−39,1 ккал. Порция СНГН 250 см³ содержит в своем составе от реко-

мендуемой суточной нормы: токоферол – 12,5 %, тиамин – 16,6 %, рибофлавин – 

17,5 %, пантотеновая кислота – 15,2 %, пиридоксин – 15,8 %, биотин – 13,1 %, 
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фолиевая кислота – 10,5 %, цианокобаламин – 17,6 %, никотиновая кислота – 

14,1 %, ретинол – 14,8 %, аскорбиновая кислота – 40,3 %. 

Таблица 40 – Регламентируемые физико-химические показатели СНГН 

Показатель 

Модельные СНГС 

облепиха- 

морковь 

персик- 

тыква 

апельсин- 

клюква 

яблоко-чага- 

бадан 

Массовая доля сухих веществ, % 4,8 ± 0,2 6,2 ± 0,2 6,4 ± 0,2 6,4 ± 0,2 

Кислотность, см³ 1 М раствора NaOH / 100 см³ напитка 2,27 ± 0,3 2,30 ± 0,3 2,32 ± 0,3 2,30 ± 0,3 

Антиоксидантная активность, ммоль-экв/дм³, не менее 4,52 4,31 4,19 4,03 

Массовая доля аскорбиновой кислоты, мг/100 см³, 

не менее 40,3 39,0 39,0 38,2 

Антиоксидантная активность образцов СНГН составила 4,03−4,52 ммоль-

экв/дм³, или 40,3−45,3 % от антиоксидантной активности 90 мг аскорбиновой кис-

лоты ((9,98 ± 0,3) ммоль-экв/дм³). На основании представленных результатов и 

требований ТР ТС 033/2013 рекомендуемые режимы хранения СНГН: температура 

(4 ± 2) ºС, влажность не более 75 %, продолжительность – не более 30 суток. Уста-

новлен срок годности СНГН после вскрытия упаковки при температуре (4 ± 2) ºС – 

не более суток. 

5.2 Разработка технологии производства 

Технология производства предусматривает следующие этапы. 

Подготовка молочной творожной сыворотки. Молочную творожную сы-

воротку принимают по качеству в соответствии с установленными требованиями 

ГОСТ 33957-2016 [210]. Из резервуара сыворотка подается на саморазгружаю-

щийся сепаратор для выделения молочного жира и казеиновой пыли. Затем сыво-

ротку пастеризуют на пастеризационно-охладительной установке при температу-

ре 74−78 °С в течение 15−20 с и охлаждают до 20−25 °С. 
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Подготовка воды. Производится водоподготовка на ионообменных филь-

трах до показателей щелочности не более 1,0 ед., жесткости – не более 0,05 мг-

экв/дм³, фильтрация воды на угольном, песочном, полипропиленовых фильтрах 

и обеззараживание на установке жесткого ультрафиолета. 

Приготовление сахарного сиропа для напитков на сахаре. В сироповароч-

ный котел заливается вода, вносится 50 %-й водный раствор лимонной кислоты, 

по конвейеру загружается сахар-песок. Сироп перемешивается, фильтруется на 

полипропиленовых фильтрах, пастеризуется, охлаждается. 

Подготовка немолочных компонентов. Концентрированные соки, расти-

тельные экстракты, премикс витаминный, экстракт дрожжей, добавку стевиозид-

куркумин предварительно растворяют в сыворотке; яблочный пектин предвари-

тельно замачивают в воде, взбивают миксером. Лимонную кислоту вносят в виде 

раствора. Витаминный премикс вносят с учетом потерь, составляющих для вита-

минов А, С, В1 и фолиевой кислоты 50 %, В12 – 20 %, остальных витаминов – 10 %. 

Смешивание компонентов. Подготовленные компоненты из сборников-

мерников поступают в купажный бак. Объем напитка доводят до расчетного во-

дой и перемешивают 15−20 мин, выдерживают в течение 2 ч до полного равно-

мерного распределения и фиксации частиц наполнителя по объему напитка, па-

стеризуют. 

Розлив, укупорка, маркировка и охлаждение. Полученные образцы напитков 

разливают в герметичную тару (бутылки из полимерного материала) объемом 

250 мл, укупоривают полиэтиленовыми крышками, маркируют, охлаждают до 

температуры 23–27 °С и хранят при температуре (4 ± 2) °С и относительной 

влажности воздуха (70 ± 2) % в холодильной камере в течение 30 суток. Получен 

положительный результат формальной экспертизы по заявке № 2016127958 о вы-

даче патента на «Способ производства напитка геронтологической направленно-

сти». Осуществлен выпуск пробной партии на ООО ПКФ «Экологический ре-

сурс» (г. Сухой Лог). 

Технологическая схема получения напитков представлена на рисунке 39. 
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Рисунок 39 – Технологическая схема производства СНГН 

Осуществлен расчет себестоимости упаковки 250 см³ СНГН по прямым за-

тратам: облепиха-морковь – 9,7 р., персик-тыква – 14,8 р., апельсин-клюква – 

13,9 р., яблоко-чага-бадан – 10,8, контроль на сахаре – 9,7 р. 

После расчета основных экономических показателей определена стоимость 

СНГН, составившая 21,15−23,05 р. за упаковку 250 см³. Фотомакет СНГН приве-

ден в приложении Д. 
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5.3 Разработка обобщенного комплексного показателя качества 

Проблема управления качеством и обеспечения его высокого уровня имеет 

актуальность и практическую значимость. В связи с этим перспективным направ-

лением является разработка научно обоснованного подхода к оценке показателей 

качества и безопасности СНГН. 

Целью данного этапа исследования являлась оценка показателей качества и 

безопасности СНГН с использованием методологии структурирования функции 

качества путем применения экспертных оценок, ранжирования и определения ко-

эффициентов весомости показателей качества. 

Обобщенный показатель качества рассчитывали по формуле [90; 123]: 

  п и 0 0 0 ф ф фК Б Б М К М К ,j jm m    (19) 

где К – обобщенный показатель качества; Бп – коэффициент, характеризующий 

безопасность продукта по показателям безопасности (если все показатели без-

опасности соответствуют требованиям, то Бп = 1; если хотя бы один показатель 

безопасности неудовлетворителен, то качество продукции при всех прочих равных 

условиях является нулевым, т. е. продукт нельзя использовать по назначению); М0, 

Мф – коэффициенты весомости для групп свойств, характеризующих потребитель-

ские свойства; m0, mф – внутригрупповые коэффициенты весомости отдельных 

свойств, установлены с учетом значимости для каждой группы свойств; Би – коэф-

фициент, характеризующий идентификационные характеристики продукта (при 

условии несоответствия фактических значений идентификационных показателей 

качества требованиям нормативной и технической документации качество про-

дукции равно нулю, так как в этом случае нарушаются права потребителя); К0j, Кфj 

– значение отдельных показателей качества, характеризующих потребительские 

свойства продукта. 
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Иерархическая структура показателей качества СНГН представлена на ри-

сунке 40. 
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Рисунок 40 – Иерархическая структура показателей качества сывороточных напитков 

Учтены следующие показатели качества: органолептические показатели, 

пищевая ценность, функциональные свойства. 

С целью установления значений показателей качества осуществляли мате-

матическую обработку итогов исследования с применением метода многокрите-

риальной оптимизации. 

Суть метода отражается в нахождении обобщенной функции желательности 

D, разработанной Э. Харрингтоном, которая представляет собой среднее геомет-

рическое желательностей отдельных параметров оптимизации. Ее определяют по 

формуле [151]: 

 1 2 ,q
qD d d d    (20) 
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где d1, d2, dq – желательный уровень 1-го, 2-го и т. д. параметра оптимизации (из-

меняется от 0 до 1); Q – число параметров оптимизации (q = 3). 

Зависимость (20) позволяет заменить несколько параметров оптимизации 

одним. Величина d меняется от 0 до 1 в соответствии с приведенной ниже шкалой: 

1,00 – максимально возможный уровень параметра оптимизации; 1,00−0,80 – от-

лично; 0,80−0,60 – хорошо; 0,60−0,37 – удовлетворительно; 0,37 – плохо; 0,37−0 – 

очень плохо. 

В рассматриваемой задаче ограничения на критерии оптимальности (пока-

затели качества СНГН) носят как односторонний, так и двухсторонний характер. 

Односторонние ограничения имеют такие критерии: 

– показатели антиоксидантной активности: у1 ≥ 0,134 ммоль-экв/дм³; 

– энергетическая ценность: у2 ≤ 40 ккал. 

Двусторонние ограничения имеют следующие показатели: у4 – содержание 

куркумина, которое должно быть в пределах от 10 до 15 % от рекомендуемой су-

точной нормы; у5 – органолептические показатели качества – 1−5 баллов. 

Частные значения параметра D для каждого показателя находили по форму-

ле (20). Результаты расчетов сведены в таблицу 41. 

Расчеты в таблице осуществляли при помощи нижеперечисленных формул. 

Для односторонних ограничений (у1, у2 и у3) вида y ≤ уmax или y ≥ ymin удобной 

формой преобразования уi в di служит экспоненциальная зависимость [151]: 

 exp[ exp( )],i id y    (21) 

где y  – некоторая безразмерная величина, связанная с параметром оптимизации yi. 

Промежуточная функция у′ вычисляется по формуле [151]: 

 
0 1 ,i iy b b y     (22) 

где b0, b1 – коэффициенты, которые можно определить, если для двух значений па-

раметра оптимизации yi задать соответствующие значения частной функции жела-

тельности. 
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Таблица 41 – Определение частных параметров оптимизации для каждого показателя качества СНГН 

Показатели Уровень Квес 

СНГН 

облепиха- 

морковь 

персик- 

тыква 

апельсин- 

клюква 

яблоко-чага- 

бадан 

контроль 

с сахаром 

товарный 

образец 

Органолептические, баллы Р 1 0,35 4,74 0,976 4,59 0,953 4,65 0,969 4,32 0,918 4,26 0,910 4,24 0,892 

– внешний вид Р 1.1 0,15 4,81 0,993 4,60 0,970 4,73 0,986 4,34 0,922 4,52 0,958 4,51 0,956 

– консистенция Р 1.2 0,05 4,45 0,924 4,41 0,932 4,40 0,917 4,35 0,924 4,43 0,939 4,40 0,933 

– аромат Р 1.3 0,4 4,95 1,000 4,45 0,945 4,88 0,997 4,33 0,919 4,11 0,862 4,03 0,839 

– вкус и послевкусие Р 1.4 0,4 4,76 0,989 4,57 0,966 4,65 0,977 4,28 0,907 4,19 0,884 4,01 0,846 

Функциональные: Р 2 0,35 – 0,982 – 0,971 – 0,940 – 0,940 – 0,972 – 0,252 

– антиоксидантная активность, ммоль-экв/дм³ Р 2.1 0,5 4,52 0,982 4,38 0,972 4,17 0,899 3,96 0,897 2,943 0,982 0,178 0,345 

– содержание куркумина, % от суточной нормы Р 2.2 0,5 10,83 0,982 10,81 0,970 10,83 0,982 10,83 0,982 0 0,045 0 0,045 

Пищевой ценности: Р 3 0,3 – 0,981 – 0,975 – 0,979 – 0,970 – 0,741 – 0,252 

– содержание основных пищевых веществ, г: Р 3.1 0,5 – 0,960 – 0,973 – 0,978 – 0,966 – 0,930 – 0,345 

– белки Р 3.1.1 0,25 0,64 0,918 0,71 0,975 0,77 0,981 0,62 0,96 0,63 0,968 0,60 0,918 

– жиры Р 3.1.2 0,25 0,64 0,981 0,15 0,999 0,20 0,999 0,26 0,999 0,64 0,981 0,10 0,999 

– углеводы Р 3.1.3 0,5 3,10 0,982 5,38 0,945 5,08 0,953 5,53 0,941 7,55 0,847 11,0 0,045 

– энергетическая ценность, ккал Р 3.2 0,5 21,4 0,982 25,8 0,954 25,1 0,96 26,7 0,944 39,13 0,437 47,0 0,045 

Обобщенный комплексный показатель качества     0,985  0,975  0,972  0,956  0,900  0,489 
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Для определения коэффициентов b0, b1 был использован следующий прием: 

худшему значению параметра оптимизации yi присваивали значение желательно-

сти, равное 0,37; лучшему – значение желательности, равное 0,98. Затем составили 

вспомогательную таблицу для определения коэффициентов b0 и bi (таблица 42). 

Таблица 42 – Вспомогательная таблица для определения коэффициентов b0 и b1 

Критерии yi yi di y  b0 b1 

Антиоксидантная активность (y1), ммоль-экв/дм³ 4,38 0,98 4 
−0,257 1,445 

0,134 0,37 0 

Энергетическая ценность (y2), ккал 21,4 0,98 4 
8,602 −0,215 

40,0 0,37 0 

Подставив значение yi в уравнение (21), получим выражения для частных 

функций желательности di: 

 
1 exp[ exp(0,257 1,445 )];id y     

 
2 2exp[ exp( 8,602 0,215 )].d y      (23) 

Для двусторонних ограничений вида ymin ≤ y ≤ ymax преобразование этих 

критериев в безразмерную шкалу проводится по упрощенной функции желатель-

ности [151]: 

 

2

exp ,i i
i

i i

x a
d k

b a

   
   

   

 (24) 

где k – параметр, управляющий формой кривой (рекомендуемое его значение – 3); 

ai – оптимальное значение показателя, при котором функция желательности равна 1; 

bi – значение показателя, при котором качество низкое и функция желательности 

менее 0,05. 



 119 

1
1
9
 

Обобщенные комплексные показатели качества напитков представлены на 

рисунке 41. 

 

Рисунок 41 – Обобщенные комплексные показатели качества 

Разработанные СНГН имеют повышенный уровень качества (К = 0,900−0,985) 

по сравнению с товарным образцом (0,489), что может быть обусловлено высокой 

калорийностью и пониженной антиоксидантной активностью. 

Далее определяли уровень конкурентоспособности по формуле (25): 

 о

а

К ,
I

I
  (25) 

где Iо – интегральный показатель оцениваемой продукции; Iа – интегральный пока-

затель продукции-аналога. 

Если К > 1, то оцениваемая продукция превосходит продукцию-аналог. 

Оценена конкурентоспособность СНГН (таблица 43). 
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Таблица 43 – Данные для оценки конкурентоспособности СНГН 

СНГН 

Обобщенный 

комплексный 

показатель качества 

Стоимость продукции 

за 1 порцию – 250 мл, р. 

Интегральный 

показатель качества 

Облепиха-морковь 0,984 21,2 0,05 

Персик-тыква 0,975 23,1 0,04 

Апельсин-клюква 0,972 21,6 0,04 

Яблоко-чага-бадан 0,944 22,4 0,04 

Образец, представленный на рынке 0,489 23,3 0,02 

Уровень конкурентоспособности больше единицы, значит, разработанные 

СНГН превосходят продукцию-аналог. 

Заключение по главе 5 

Таким образом, в результате работы исследованы показатели качества 

и безопасности разработанных СНГН при хранении и установлены регламентиру-

емые показатели: срок годности составил 30 суток, что больше в 1,88 раза, чем 

для образцов на сахаре. Массовая доля сухих веществ (4,8−6,4 ± 0,2) %; кислот-

ность – 2,27−2,32 см³ 1 М раствора NaOH / 100 см³ напитка; антиоксидантная ак-

тивность – не менее 4,03−4,52 ммоль-экв/дм³; содержание витаминов от рекомен-

дуемой суточной нормы – 12,5−52,8 %, белков – 0,62−0,71 г, жиров – 0,15−0,64 г, 

углеводов – 3,1−11,0 г, энергетическая ценность – 21,4−39,1 ккал. Разработана 

технология производства СНГН, включающая подготовку молочной творожной 

сыворотки, воды, немолочных компонентов, приготовление сахарного сиропа, 

смешивание компонентов, контроль качества, розлив, маркировку, охлаждение. 

Определена стоимость СНГН, составившая 21,15−23,05 р. за упаковку объемом 

250 см³. Установлено, что разработанные СНГН имеют повышенный уровень ка-

чества (К = 0,900−0,985) по сравнению с товарным образцом (0,489). 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

На основе анализа нормативной, патентной информации, литературных дан-

ных, теоретических и экспериментальных исследований смоделированы рецепту-

ры СНГН с заданными потребительскими свойствами. 

Итоги выполненных исследований представлены в следующих выводах: 

– установлено нарушение вкусовой и обонятельной чувствительности у лиц 

65−90 лет в сравнении с лицами в возрасте 25−40 лет: распознавание мужчинами 

и женщинами кислого вкуса хуже на 50,1 и 54,5 %; соленого вкуса – на 40,4 

и 41,2 %; сладкого вкуса – на 7,4 и 4,7 %; горького вкуса – на 64,9 и 63,2% соот-

ветственно; распознавание ароматов совокупно у мужской и женской аудитории 

снижено на 25,9 %. Определены основные предпочтения пожилых людей в отно-

шении безалкогольных напитков: наиболее часто покупаемыми напитками явля-

ются минеральная и питьевая вода (91,3 %), напитки на пряно-ароматическом сы-

рье, ароматизаторах (88,3 %), соковая продукция (86,7 %), напитки брожения, на 

зерновом сырье – 63,9 %. Установлено, что сывороточные напитки употребляют 

31,8 % опрошенных: 5,7 % – каждый день, 29,4 % – 2−3 раза в неделю, 64,9 % – 

несколько раз в месяц; несмотря на это, 86,4 % опрошенных готовы употреблять 

сывороточные напитки, которые будут обладать полезными свойствами и иметь 

улучшенные органолептические характеристики; основными критериями, опреде-

ляющими выбор напитков являлись вкус (22,1 %), полезность (18,2 %) и цена 

(16,4 %); 

– выявлены основные факторы, влияющие на вкусовую и обонятельную 

чувствительность: нерациональное питание, вредные привычки, замедление об-

менных процессов, прием лекарственных препаратов, изменения органов желу-

дочно-кишечного тракта, нарушение процессов водно-солевого обмена, негатив-

ные эмоциональные состояния, заболевания, физиологическое изменение чувстви-

тельности вкусовых и обонятельных рецепторов, нарушение баланса макро- 



 122 

1
2
2
 

и микронутриентов; установлено, что, ослабив факторы, оказывающие негативное 

воздействие, можно нивелировать снижение сенсорной чувствительности; 

– проанализирована патентная информация, научные исследования в отно-

шении СНГН, рынок СНГН, на основании чего предложена иерархическая клас-

сификация растительных ингредиентов для разработки СНГН (плоды: субтропи-

ческие и тропические – ягоды – косточковые – семечковые – орехи → овощи → 

травы → корни и корневища → листья → цветки → зерновое → морские водо-

росли → смолы растительные); 

– обоснована целесообразность применения куркумина в водорастворимой 

форме и методика его получения в составе соединения стевиозид-куркумин как 

ингредиента для СНГН; соединение вносили в рецептуры исходя из рассчитанной 

сладости (100 ед.) и удовлетворения суточной потребности в куркумине в количе-

стве 0,013 %, что составило 10,8 % от рекомендуемой суточной нормы по ТР ТС 

021/2011; 

– на основе метода математического моделирования, дескрипторно-про-

фильного метода дегустационного анализа и с применением методики анализа по-

ля предпочтений разработаны рецептуры СНГН усиленного флейвора: долгота по-

слевкусия разработанных напитков в три раза больше и составляет 16,5 каудаль, 

насыщенность флейвора выше на 15,1 % и составляет 4,25 баллов по сравнению 

с напитком на сахаре; 

– разработана дегустационная описательная балльная шкала для оценки ор-

ганолептических показателей разработанных СНГН с учетом коэффициентов ве-

сомости показателей, используемая ООО Центр «Дегустатор» (г. Екатеринбург); 

– проведена товароведная оценка СНГН, разработанные напитки соответ-

ствуют по показателям качества и безопасности нормативным требованиям. Ан-

тиоксидантная активность разработанных СНГН, ммоль-экв/дм³: облепиха-мор-

ковь – 4,52; персик-тыква – 4,38; апельсин клюква – 4,17; яблоко-чага-бадан – 

3,96; при этом АОА товарного образца – 0,134, в среднем АОА разработанных 

СНГН выше в 31,8 раза. В вариантах рецептур без использования сахара энерге-

тическая ценность напитков в среднем составляет 23,9 ккал/100 см³, что позволяет 
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отнести продукцию к низкокалорийной по ГОСТ Р 55577-2013. Использование 

соединения стевиозид-куркумин увеличило срок годности с 16 до 30 суток без 

использования консервантов. Разработан обобщенный комплексный показатель 

качества; установлено, что СНГН имеют повышенный уровень качества 

(К = 0,900−0,985) по сравнению с образцами сывороточных напитков, представ-

ленных на рынке (0,489). 
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ПРИЛОЖЕНИЕ А 

ДЕГУСТАЦИОННЫЕ ЛИСТЫ 

Дегустационный лист для оценки сенсорных возможностей 

Ваш пол ___________ Ваш возраст____________ Ваш вес________ 

Тест 1. Оценка восприятия вкусов 

Продегустируйте образцы, укажите вкус: сладкий, горький, соленый, кис-

лый, вода. 

Образцы 

№ № № № № № № № № № 

          

Тест 2. Оценка восприятия запахов 

Понюхайте образцы, укажите запах или ассоциацию с запахом. 

Образцы 

№ № № № № № № № № № 

          

Дегустационный лист для проведения дегустации модельных СНГН 

Ваш пол ___________ Ваш возраст____________ Ваш вес________ 

Показатель 
Образец 

1 2 3 4 5 

Внешний вид      

Аромат      

Вкус      

Послевкусие      

Консистенция      

Общее впечатление      

Оценочная шкала:  5 – превосходно, доставляет визуальное и эмоциональное удовольствие 

 4 – очень хорошо, меня полностью устраивает 

 3 – неплохо, но есть некоторые замечания 

 2 – плохо, мне это не подходит 

 1 – отвратительно, вызывает отторжение 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

АНКЕТА ДЛЯ ВЫЯСНЕНИЯ ПРЕДПОЧТЕНИЙ ПОЖИЛЫХ ЛЮДЕЙ 

В ОТНОШЕНИИ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ, СНГН 

И ОЦЕНКИ СОСТОЯНИЯ ЗДОРОВЬЯ 

Уважаемый респондент! 

Просим Вас ответить на вопросы нашей анонимной анкеты, предназначен-

ной для выявления предпочтений потребителей при выборе безалкогольных 

напитков. 

1. Употребляете ли Вы оздоровительные напитки (бальзамы, сиропы)? 

а) да; 

б) нет. 

 . Если да, то как часто: 

а) каждый день; 

б) 2−3 раза в неделю; 

в) несколько раз в месяц. 

3. Если бы Вы выбирали напиток для здорового питания и профилактики 

заболеваний, Вы бы предпочли: 

а) сок и сокосодержащие напитки; 

б) травяные чаи; 

в) молочные напитки, в том числе на основе молочной сыворотки; 

г) сиропы; 

д) другое. 

4. Напитки какого производителя Вы предпочитаете? 

а) местный; 

б) российский; 

в) не имеет значения. 
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5. Какому типу упаковки Вы отдаете предпочтение? 

а) стеклянная тара; 

б) тетрапак; 

в) пластиковая бутылка; 

г) не имею предпочтений. 

6. Каким, по Вашему мнению, должен быть оптимальный объем для одной 

упаковки напитка? 

а) до 0,3 л; 

б) 0,3−0,5 л; 

в) больше 0,6 л; 

г) не имеет значения. 

7. Назовите главные критерии, определяющие выбор напитков: 

а) состав напитка (натуральные ингредиенты, отсутствие искусственных доба-

вок); 

б) полезные свойства (функциональная направленность, профилактика заболе-

ваний); 

в) высокие органолептические показатели (внешний вид, аромат, вкус, запах, 

консистенция); 

г) срок хранения; 

д) соотношение «цена – качество»; 

е) известность торговой марки. 

8. Какими свойствами, на Ваш взгляд, должен обладать напиток с названием 

«Эликсир молодости»?_______________________________________________ 

9. Если бы была возможность выбора, то какой вкус безалкогольного напит-

ка с оздоровительным эффектом Вы бы предпочли? ____________________ 

10. По какой цене Вы готовы приобрести упаковку напитка объемом     мл?  

а) до 50 р.; 

б) свыше 50 р. 
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11. Какое заболевание Вы бы хотели вылечить при помощи напитка «Элик-

сир молодости», если бы это было возможно?__________________________ 

12. Употребляете ли Вы напитки на молочной сыворотке? 

а) да; 

б) нет. 

13. Если да, то как часто: 

а) каждый день; 

б) 2−3 раза в неделю; 

в) несколько раз в месяц. 

14. Желаете ли Вы употреблять напитки на основе молочной сыворотки по-

ниженной калорийности, предназначенные для профилактики заболева-

ний и обладающие улучшенными органолептическими характеристика-

ми?________________________________________________________________ 

15. Какой, по Вашему мнению, должна быть цветовая гамма упаковки 

напитка?___________________________________________________________ 

___________________________________________________________________ 

15. Как Вы оцениваете состояние своего здоровья? 

а) хорошее; 

б) удовлетворительное; 

в) неудовлетворительное. 

16. Курите ли Вы? 

а) да; 

б) нет 

17. Есть ли у Вас следующие заболевания (нужное отметить): 

I и II типов, заболевания щитовид-

ной железы); 

; 
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ровообращения (болевые ощущения в области сердца, повышен-

ное артериальное давление, инфаркт миокарда, инсульт); 

; 

-кишечного тракта (расстройства пищеварения, гастрит, дуоде-

нит, язва желудка, запоры); 

с-

сонница и т. д.); 

-мышечной ткани (боль в области суставов); 

; 

; 

е недомогание (усталость, слабость, апатия) без установленного диа-

гноза; 

. 

18. Испытываете ли Вы сухость во рту? 

а) часто; 

б) иногда; 

в) никогда. 

19. Что Вы считаете необходимым изменить в своем образе жизни в первую 

очередь? 

еличить физическую активность; 

 

 

 

. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 

АНКЕТЫ-ОПРОСНИКИ ДЛЯ ВЫЯСНЕНИЯ ОТНОШЕНИЯ 

ПОЖИЛЫХ ЛЮДЕЙ К РАЗРАБОТАННЫМ СНГН 

Добрый день! Спасибо, что помогаете нам разрабатывать здоровые напитки! 

Ваш пол ___________ Ваш возраст____________ Ваш вес________ 

1. Какой напиток Вам понравился больше? ____________________________ 

2. Чтобы Вы хотели изменить (улучшить) в этом напитке? _________________ 

_________________________________________________________________ 

3. Что Вам не понравилось в других напитках (в тех, которые вы НЕ выбра-

ли)? _____________________________________________________________ 

4. Предложили бы Вы выбранный напиток знакомым? __________________ 

5. Как часто Вы готовы употреблять выбранный Вами напиток, если будете 

знать, что он способствует улучшению памяти, зрения, улучшает пищева-

рение? ___________________________________________________________ 

6. Вы считаете, что вкус и аромат напитка (выберите нужный вариант): 

а) натуральный; 

б) ненатуральный (искусственный). 

 . Для Вас этот напиток имеет (выберите нужный вариант): 

а) обычный (типичный) вкус и аромат; 

б) новый, необычный вкус и аромат. 

8. Выберите высказывание, которое подходит для выбранного Вами напитка: 

а) напиток имеет ярко выраженный насыщенный вкус и аромат; 

б) напиток имеет слабо выраженный легкий вкус и аромат. 
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9. Оцените по  -балльной шкале интенсивность флейвора каждого напитка 

(  балл – вкус и аромат не ощущаются,   баллов – вкус и аромат ярко вы-

ражены): 

№ 1_________; 

№ 2_________; 

№ 3_________; 

№ 4_________; 

№ 5_________. 

10. Как бы Вы назвали выбранный Вами напиток? _______________________ 

___________________________________________________________________ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Г 

СВИДЕТЕЛЬСТВО О РЕГИСТРАЦИИ ЭВМ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д 

ФОТОМАКЕТ УПАКОВКИ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

АКТ О ВНЕДРЕНИИ МАТЕРИАЛОВ 

ДИССЕРТАЦИОННОГО ИССЛЕДОВАНИЯ 

НА КАФЕДРЕ ТЕХНОЛОГИИ ПИТАНИЯ 

ФГБОУ ВО «УРАЛЬСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 

ЭКОНОМИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ж 

АКТ О ВНЕДРЕНИИ ООО ЦЕНТР «ДЕГУСТАТОР» 
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ПРИЛОЖЕНИЕ И 

АКТ О ВНЕДРЕНИИ ПКФ «ЭКОЛОГИЧЕСКИЙ РЕСУРС» 
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ПРИЛОЖЕНИЕ К 

ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ 

ПО ПРОИЗВОДСТВУ НАПИТКОВ СЫВОРОТОЧНЫХ 

ТУ 10.51.55-002-79124113-18 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Л 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 

ПО ПРОИЗВОДСТВУ НАПИТКОВ СЫВОРОТОЧНЫХ 

ТИ 10.51.55-002-79124113-18 
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ПРИЛОЖЕНИЕ М 

ОПИСАТЕЛЬНАЯ БАЛЛЬНАЯ ШКАЛА ОЦЕНКИ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА СНГН 

Показатель 

(коэффициент 

весомости) 

Оценка органолептических показателей, балл 

отлично (5) хорошо (4) удовлетворительно (3) неудовлетворительно (2) неприемлемо (1) 

Яблоко-чага-бадан 

Внешний вид 

(0,15) 

Замутненный гомоген-
ный напиток, без осад-
ка или с небольшим ко-
личеством осадка, ис-
чезающим после встря-
хивания; цвет яркий (от 
светло-коричневого до 
коричневого), однород-
ный по всему объему 

Замутненный напиток, 
без осадка или с неболь-
шого количеством осад-
ка, исчезающим после 
встряхивания; цвет от 
светло-коричневого до 
коричневого, однород-
ный по всему объему 

Замутненный напиток, 
без осадка или с не-
большим количеством 
осадка, цвет от светло-
коричневого до корич-
невого, однородный по 
всему объему 

Замутненный напиток 
со значительным рас-
слоением, наличие осад-
ка, крупных хлопьев 
белка; цвет не соответ-
ствует применяемому 
сырью и (или) неодно-
родный по объему 

Замутненный напиток 
со значительным рас-
слоением, наличие осад-
ка, крупных хлопьев 
белка; цвет не соответ-
ствует применяемому 
сырью и (или) неодно-
родный по объему, 
внешний вид вызывает 
отвращение 

Аромат ( , ) Интенсивный, с нотами 
сока яблока и расти-
тельных экстрактов, 
кисломолочным тоном, 
гармоничный, объем-
ный 

Интенсивный, с нотами 
сока яблока и раститель-
ных экстрактов, кисло-
молочным тоном, гармо-
ничный, с легкой нотой 
витаминов группы В 

Средней интенсивности, 
с нотами сока яблока 
и растительных экстрак-
тов, кисломолочным то-
ном, слегка разлажен-
ный, с легкой нотой ви-
таминов группы В 

Средней интенсивности, 
с нотами сока яблока 
и растительных экстрак-
тов, кисломолочным то-
ном, разлаженный, име-
ет посторонние ноты 

Слабый или средней ин-
тенсивности, трудно-
идентифицируемый 
и (или) не соответству-
ющий вносимым ингре-
диентам, разлаженный, 
имеет посторонние но-
ты, неприятный 

Консистен-
ция ( ,  ) 

Жидкая, тело напитка 
соответствует молоч-
ной сыворотке 

Жидкая, тело напитка 
незначительно отличает-
ся от молочной сыворот-
ки 

Излишне жидкая или 
излишне плотная 

Водянистая или вяз-
кая/густая 

Водянистая или вяз-
кая/густая. Вызывает 
отвращение 
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Показатель 

(коэффициент 

весомости) 

Оценка органолептических показателей, балл 

отлично (5) хорошо (4) удовлетворительно (3) неудовлетворительно (2) неприемлемо (1) 

Вкус и по-

слевкусие 

(0,4) 

Вкус очень насыщен-
ный, яркий, кисло-слад-
кий, гармоничный, со 
сложным долгим при-
ятным послевкусием 
кисломолочного харак-
тера, с нотой сока яб-
лока и растительных 
экстрактов 

Вкус насыщенный, кис-
ло-сладкий, с долгим 
приятным послевкусием 
кисломолочного харак-
тера, с нотой сока яблока 
и растительных экстрак-
тов 

Вкус насыщенный кис-
ло-сладкий, с долгим 
послевкусием кисломо-
лочного характера, с но-
той сока яблока и расти-
тельных экстрактов, 
слегка разлаженный 

Вкус ненасыщенный 
и (или) разлаженный, 
кисло-сладкий, послев-
кусие короткое и (или) 
ноты сока яблока и рас-
тительных экстрактов, 
кисломолочная не иден-
тифицируются 

Вкус ненасыщенный 
и (или) разлаженный, 
послевкусие неприятное 
и (или) ноты облепи-
хи/моркови сока яблока 
и растительных экстрак-
тов, кисломолочная не 
идентифицируются. Вы-
зывает отвращение 

 СТАНДАРТ НЕСТАНДАРТ 

Апельсин-клюква 

Внешний вид 
(0,15) 

Замутненный гомоген-

ный напиток, с наличи-

ем небольшого количе-

ства осадка, исчезаю-

щего после встряхива-

ния, или без осадка; 

цвет яркий от светло-

желтого до светло-

оранжевого, однород-

ный по всему объему 

Замутненный напиток, 

с наличием небольшого 

количества осадка, исче-

зающего после встряхи-

вания, или без осадка; 

цвет от светло-желтого 

до светло-оранжевого, 

однородный по всему 

объему 

Замутненный напиток, 

с наличием небольшого 

количества осадка, цвет 

от желтоватого до свет-

ло-оранжевого, одно-

родный по всему объему 

Замутненный напиток 

со значительным рас-

слоением, наличие осад-

ка, крупных хлопьев 

белка; цвет не соответ-

ствует применяемому 

сырью и (или) неодно-

родный по объему 

Замутненный напиток 

со значительным рас-

слоением, наличие осад-

ка, крупных хлопьев 

белка; цвет не соответ-

ствует применяемому 

сырью и (или) неодно-

родный по объему, 

внешний вид вызывает 

отвращение 

Аромат ( , ) Интенсивный, с нотами 

сока апельсина и сока 

клюквы, кисломолоч-

ным тоном, гармонич-

ный, объемный 

Интенсивный, с нотами 

сока апельсина и сока 

клюквы, кисломолочным 

тоном, гармоничный, с 

легкой нотой витаминов 

группы В 

Средней интенсивности, 

с нотами сока апельсина 

и сока клюквы, кисло-

молочным тоном, слегка 

разлаженный, с легкой 

нотой витаминов груп-

пы В 

Средней интенсивности, 

с нотами сока апельсина 

и сока клюквы, кисло-

молочным тоном, раз-

лаженный, имеет посто-

ронние ноты 

Слабый или средней ин-

тенсивности, трудно 

идентифицируемый 

и (или) не соответству-

ющий вносимым ингре-

диентам, разлаженный, 

имеет посторонние но-

ты, неприятный 

Консистен-

ция ( ,  ) 

Жидкая, тело напитка 

соответствует молоч-

ной сыворотке 

Жидкая, тело напитка не-

значительно отличается 

от молочной сыворотки 

Излишне жидкая или 

излишне плотная 

Водянистая или вязкая/ 

густая 

Водянистая или вязкая / 

густая, вызывает отвра-

щение 



 
1

6
6
 

Показатель 

(коэффициент 

весомости) 

Оценка органолептических показателей, балл 

отлично (5) хорошо (4) удовлетворительно (3) неудовлетворительно (2) неприемлемо (1) 

Вкус и по-

слевкусие 

(0,4) 

Вкус очень насыщен-

ный, яркий, кисло-

сладкий, гармоничный 

со сложным долгим 

приятным послевкуси-

ем кисломолочного ха-

рактера, с нотой апель-

сина и клюквы 

Вкус насыщенный, кис-

ло-сладкий, с долгим 

приятным послевкусием 

кисломолочного харак-

тера, с нотой апельсина 

и клюквы 

Вкус насыщенный, кис-

ло-сладкий, с долгим 

послевкусием кисломо-

лочного характера, с но-

той апельсина и клюк-

вы, слегка разлаженный 

Вкус ненасыщенный 

и (или) разлаженный, 

кисло-сладкий, по-

слевкусие короткое 

и (или) ноты апельсина/ 

клюквы, кисломолочная 

не идентифицируются 

Вкус ненасыщенный 

и (или) разлаженный, 

послевкусие неприятное 

и (или) ноты апельсина/ 

клюквы, кисломолочная 

не идентифицируются. 

Вызывает отвращение 

 СТАНДАРТ НЕСТАНДАРТ 

Персик-тыква 

Внешний вид 

(0,15) 

Замутненный гомоген-

ный напиток, с наличи-

ем небольшого количе-

ства осадка, исчезаю-

щего после встряхива-

ния, или без осадка; 

цвет яркий от светло-

желтого до светло-

оранжевого, однород-

ный по всему объему 

Замутненный напиток, 

с наличием небольшого 

количества осадка, исче-

зающего после встряхи-

вания или без осадка; 

цвет от светло-желтого 

до светло-оранжевого, 

однородный по всему 

объему 

Замутненный напиток, 

с наличием небольшого 

количества осадка, цвет 

от желтоватого до свет-

ло-оранжевого, одно-

родный по всему объему 

Замутненный напиток 

со значительным рас-

слоением, наличие осад-

ка, крупных хлопьев 

белка; цвет не соответ-

ствует применяемому 

сырью и (или) неодно-

родный по объему 

Замутненный напиток 

со значительным рас-

слоением, наличие осад-

ка, крупных хлопьев 

белка; цвет не соответ-

ствует применяемому 

сырью и (или) неодно-

родный по объему, 

внешний вид вызывает 

отвращение 

Аромат ( , ) Интенсивный, с нотами 

сока персика и сока 

тыквы, кисломолочным 

тоном, гармоничный, 

объемный 

Интенсивный, с нотами 

сока персика и сока тык-

вы, кисломолочным то-

ном, гармоничный, 

с легкой нотой витами-

нов группы В 

Средней интенсивности, 

с нотами сока персика 

и сока тыквы, кисломо-

лочным тоном, слегка 

разлаженный, с легкой 

нотой витаминов груп-

пы В 

Средней интенсивности, 

с нотами сока персика и 

сока тыквы, кисломо-

лочным тоном, разла-

женный, имеет посто-

ронние ноты 

Слабый или средней ин-

тенсивности, трудно 

идентифицируемый 

и (или) не соответству-

ющий вносимым ингре-

диентам, разлаженный, 

имеет посторонние но-

ты, неприятный 

Консистен-

ция ( ,  ) 

Жидкая, тело напитка 

соответствует молоч-

ной сыворотке 

Жидкая, тело напитка не-

значительно отличается 

от молочной сыворотки 

Излишне жидкая или 

излишне плотная 

Водянистая или вязкая/ 

густая 

Водянистая или вязкая/ 

густая, вызывает отвра-

щение 



 
1

6
7
 

Показатель 

(коэффициент 

весомости) 

Оценка органолептических показателей, балл 

отлично (5) хорошо (4) удовлетворительно (3) неудовлетворительно (2) неприемлемо (1) 

Вкус и по-

слевкусие 

(0,4) 

Вкус очень насыщен-

ный, яркий, кисло-

сладкий, гармоничный 

со сложным долгим 

приятным послевкуси-

ем кисломолочного ха-

рактера, с нотой перси-

ка и тыквы 

Вкус насыщенный, кис-

ло-сладкий, с долгим 

приятным послевкусием 

кисломолочного харак-

тера, с нотой персика 

и тыквы 

Вкус насыщенный, кис-

ло-сладкий, с долгим 

послевкусием кисломо-

лочного характера, с но-

той персика и тыквы, 

слегка разлаженный 

Вкус ненасыщенный 

и (или) разлаженный, 

кисло-сладкий, по-

слевкусие короткое 

и (или) ноты персика/ 

тыквы, кисломолочная 

не идентифицируются 

Вкус ненасыщенный 

и (или) разлаженный, 

послевкусие неприятное 

и (или) ноты персика/ 

тыквы, кисломолочная 

не идентифицируются. 

Вызывает отвращение 

 СТАНДАРТ НЕСТАНДАРТ 

 

 


