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лучить более высокие экономические показатели. Мас-
совая доля лютеина в экстракте составила 40 %. Таким 
образом, разработанная технология позволит получить 
продукт, который может использоваться как краситель 
в пищевой промышленности, а также как сырье для 
биологически активных добавок, направленных на 
поддержание зрительной функции организма.

Работа выполнена на кафедре «Технология пере-
работки сельскохозяйственной продукции» Нов-
городского государственного университета имени 
Ярослава Мудрого под руководством профессора 
Глущенко Л.Ф. (http://www.famous-scientists.ru/329) 
и главного технолога ООО «Грумант» (Великий Нов-
город) Казениной В.В.
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Целью данной работы является – разработка 
рецептуры и технологии продукта «Каши с мясом 
бройлера» для предприятия ООО «Фортуна» (г. Ста-
рая Русса, Новгородская область). Тем самым пред-
полагается расширить ассортимент продукции этого 
предприятия. Наш выбор основан на том, что мясо 
бройлера является фаворитом среди остальных видов 
мяса. При низком содержании жиров (не более 10 %) 
в нем больше белков, чем в любом другом мясе. Так-
же важную роль в разработанном продукте играют 
крупы: гречневая, рисовая, перловая. Каждая крупа 
хороша по-своему, но их всех объединяет высокая 
питательная ценность. Изучив состояние вопроса на 
предприятии, и проведя маркетинговые исследова-
ния, мы пришли к выводу, что новые виды мясорасти-
тельных консервов будут пользоваться спросом. Ведь 
на сегодняшний день стало заметно, что спрос на тра-
диционное мясо, такое как свинина и говядина, начал 
падать. Лидирующее место на мясном рынке стала за-
нимать мясо птицы. Основная польза мяса бройлера 
заключается в полезных веществах, которые содер-
жатся в этом мясе. Употребление мяса птицы в пищу 
положительно сказывается на пищеварительной си-
стеме организма. А, совместив ингредиенты, такие 
как мясо бройлера и крупы (перловая, рис, гречиха), 
мы сможем получить полностью сбалансированный 
продукт, обладающий замечательными вкусовыми 
свойствами. Таким образом, мы надеемся, что раз-
работанные нами мясорастительные консервы «Каша 
с мясом бройлера» будут пользоваться спросом у по-
купателей, приведут к расширению ассортимента на 
предприятии ООО «Фортуна» и обеспечат ему полу-
чение дополнительной прибыли.

Работа выполняется на кафедре технологии 
переработки сельскохозяйственной продукции Нов-
городского государственного университета имени 
Ярослава Мудрого под руководством профессора 
Глущенко Н.А. (http://www.famous-scientists.ru/2084.

ПОЛУФАБРИКАТЫ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ С МЁДОМ 
И ГРЕЦКИМ ОРЕХОМ 

Афанасьева К.О. 
Новгородский государственный университет 
имени Ярослава Мудрого, Великий Новгород, 

e-mail: senya.2908@yandex.ru

Полуфабрикаты снискали себе популярность 
у многих хозяек благодаря простоте и быстроте их 
приготовления. Ведь полуфабрикат – это уже почти 
готовый продукт. Часто его даже размораживать не 
надо. Наиболее популярна эта продукция в Северо-

Западном (32 % продаж от общего объёма) и Цен-
тральном федеральных округах (28,2 %). По прогно-
зам, к 2012 г. темпы роста продаж достигнут 7,6 % 
в год. Рынок полуфабрикатов динамично развивается 
и растёт, появляются новые сложные по рецептуре 
продукты. Домашняя хозяйка не может конкуриро-
вать с современными технологиями промышленного 
производства. С новыми системами и технологиями 
маринования можно расширить ассортимент и произ-
водство полуфабрикатов с более нежным вкусом, мак-
симально подготовленных к кулинарной обработке.

Перед нами стоит задача разработать новый вид 
полуфабриката из мяса птицы в необычном маринаде.

Маринад на основе мёда и грецкого ореха под-
черкнёт в сочетании с мясом птицы его нежность, 
вкус и аромат. Подобный полуфабрикат станет не 
повседневным продуктом, а более праздничным и не-
обычным по сравнению с другими, уже имеющими-
ся на рынке. Разработав новую рецептуру, мы пред-
лагаем внедрить его в производство на предприятии 
ООО «Белгранкорм Ясные Зори» в п. Крестцы. Он 
будет упакован в герметичную упаковку, прост в при-
готовлении, сохраняя изначальные свойства сырья 
и его вкусовые достоинства. Оптимальные дозировки 
мёда и грецкого орех будут подобраны с учетом ор-
ганолептических показателей, качества сырья и себе-
стоимости готового изделия, позволят сделать произ-
водство полуфабрикатов рентабельным и обеспечить 
стабильное качество.

Работа выполняется на кафедре «Технология 
переработки сельскохозяйственной продукции» Нов-
городского государственного университета имени 
Ярослава Мудрого под руководством доцента Лапте-
вой Н.Г. (www.famous-scientists.ru/8313).
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Молочным продуктам, учитывая их биологиче-
скую ценность, отводится первостепенная роль в ор-
ганизации правильного питания населения. Среди 
молочных продуктов творог занимает особое место. 
А в комбинированных продуктах на основе творога 
содержатся: полноценный белок и кальций (в мо-
лочном ингредиенте), полиненасыщенные жирные 
кислоты, пищевые волокна, витамины, минеральные 
вещества, а наличие метионина, лизина и холина по-
зволяет использовать творог зерненный для профи-
лактики и лечения некоторых заболеваний печени, 
почек, атеросклероза.

Целью данной работы является разработка ново-
го изделия из зерненного творога – сыр домашний 
с пряно-овощными наполнителями. Это молочно-
белковый продукт, изготовляемый сквашиванием па-
стеризованного цельного или обезжиренного молока 
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с последующим удалением из сгустка части сыворот-
ки. Представляет собой сырную массу из отдельных 
зерен (для нежирного) или со слегка желтоватым от-
тенком цвета (для жирного). Вкус продукта нежный, 
слегка солоноватый, запах кисломолочный. Готовый 
продукт должен иметь массовую долю влаги не более 
80 %, кислотность 210-220 °Т. Рассчитана пищевая 
ценность 100 г продукта: углеводов – 1,5 г, жира – 
0,6 г, белка – 18,0 г. Энергетическая ценность 100 г 
продукта – 86,0 ккал. С добавлением в зерненный 
творог овощей и пряностей получим новый продукт, 
который будет не только вкусный, но и полезный по 
всем показателям. 

На предприятии ЗАО «Лактис» существуют ре-
альные возможности по выпуску и продвижению 
данного изделия на рынках Великого Новгорода 
и Новгородской области. Проведенные маркетинго-
вые исследования показали необходимость выпуска 
домашнего сыра на рынок молочных продуктов. 

Работа выполнена на кафедре «Технология пере-
работки сельскохозяйственной продукции» Нов-
городского государственного университета имени 
Ярослава Мудрого под руководством доцента Лапте-
вой Н.Г. (www.famous-scientists.ru/8313)
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Потребление натурального мяса и мясных полуфа-
брикатов растет. Это является, с одной стороны, след-
ствием строительства современных торговых сетей. 
С другой стороны, растет культура потребления мяса, 
и увеличивается спрос на качественный продукт. Как 
раз такое мясо могут поставлять убойные предпри-
ятия. Отечественное производство мяса и мясопродук-
ции в значительной мере отстает от растущего спроса 
у россиян. Импорт мяса в Россию ограничен тарифны-
ми квотами, а внутреннее производство не удовлетво-
ряет потребности мясного рынка. Поэтому российские 
производители мяса и мясопродукции имеют большой 
потенциал для наращивания объемов воспроизводства 
и производства мяса и мясопродукции. На предпри-
ятии ОАО «Великоновгородский мясной двор» (Ве-
ликий Новгород) функционирует цех первичной пере-
работки скота, где установлена линия по убою свиней 
и КРС, которая оснащена современным оборудова-
нием, но в процессе конечной обработки полутуш не 
производится выемка костного мозга. Установка такой 
системы возможна и на предприятии ОАО «Великонов-
городский мясной двор». Площадь помещения цеха по-
зволяет установить такую систему на линии, скорость 
работы аппарата по удалению костного мозга полно-
стью подходит под производительную мощность ли-
нии. Т.о., в результате внедрения процесса по удалению 
костного мозга на предприятии ОАО «Великоновгород-
ский мясной двор» можно улучшить качество полутуш, 
внешний вид, увеличить срок их хранения, а главным 
образом, уровень качества продукта будет соответство-
вать стандартам ЕС, что даст возможность подписания 
договоров на поставку сырья с крупными мясопере-
рабатывающими предприятиями, работающими по 
стандартам ЕС. Работа выполнена на кафедре «Техно-
логия переработки сельскохозяйственной продукции» 
Новгородского государственного университета имени 
Ярослава Мудрого под руководством профессора Глу-
щенко Н.А.(http://www.famous-scientists.ru/2084).

ВСЕМИ ЛЮБИМЫЕ КОНСЕРВЫ
Ефимова А.В.

Новгородский государственный университет 
имени Ярослава Мудрого, Великий Новгород, 

e-mail: alyonkae@yandex.ru

На сегодняшний день ассортимент мясных кон-
сервов очень велик и особой группой стоит выделить 
линию производства консервов из нетрадиционного 
мясного сырья. Основными видами сырья для про-
изводства тушеного мяса всегда считались говядина 
и свинина, но не стоит забывать и о других резервах. 
Если сравнивать диких животных с домашними, то 
очевидно, что у диких животных образ жизни в есте-
ственной среде обитания, они сами выбирают себе 
пищу, живут не в загонах и меньшим образом подвер-
гнутые стрессам. 

Мясо лося, например, по составу значительно 
превосходит говядину. Мясо кабана из-за низкой ка-
лорийности и небольшого содержания холестерина 
справедливо относят к диетическим продуктам.

С целью расширения ассортимента ОАО «Вели-
коновгородский мясной двор» предлагается разра-
ботка трех видов консервов из мяса диких животных: 
натурально-кусковые консервы «Лосятина тушеная»; 
натурально-кусковые консервы «Кабанятина туше-
ная»; натурально-кусковые консервы «Дикая смесь».

В ходе проделанной работы нами (кафедра тех-
нологии переработки сельскохозяйственной продук-
ции, руководитель работы Ларичева К.Н. http://www.
famous-scientists.ru/10420/) были разработаны рецепту-
ры, технология производства консервов и определена 
аппаратурно-технологическая схема. Также проведен 
расчет технологического оборудования, рассчитан ма-
териальный баланс и разработаны технологические 
условия и технологическая инструкция.

На предприятии ОАО «Великоновгородский мяс-
ной двор» имеется все необходимое оборудование 
для организации производства данного продукта. 
Выпуская данный продукт, предприятие расширит 
ассортимент выпускаемой продукции и сможет при-
влечь внимание новых потребителей. Ведь хорошо 
известно, что «но вое – всегда привлекает». А, если 
это новое ещё и вкусное, и полезное, то успех этим 
продуктам гарантирован. 
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В настоящее время перерабатывающая промыш-
ленность – это высокоразвитая отрасль народного 
хозяйства, выпускающая несколько тысяч наименова-
ний продукции. Одним из развитых является произ-
водство овощных консервов.

Консервирование позволяет создавать опреде-
лённые запасы переработанных овощей для употре-
бления в течение всего года. Многие продукты их 
переработки прочно вошли в рацион питания и поль-
зуются большим спросом у населения.

Овощная консервация характеризуется приятны-
ми вкусовыми качествами и полезными свойствами. 
Консервация овощей сохраняет необходимые для ор-
ганизма микроэлементы, содержащиеся в раститель-
ном сырье. Овощная консервация содержит меньшее 
количество витаминов, чем свежие овощи. Однако 
производство овощной консервации сохраняет боль-
ше витаминов, чем приготовление некоторых кули-
нарных блюд.


