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высшее – 30% и среднее 20% , что свидетельствует о 
понимании респондентами сути изучаемой проблемы.

Периодичность посещения кафе респондентами 
представлена на рис. 2.

Рис. 1. Распределение 
посетителей детского кафе  

по возрастным группам
Рис. 2. Периодичность  

посещения кафе потребителями

Как видно на рис. 2, наибольшая частота посе-
щения кафе пришлась на интервал «один раз в ме-
сяц» – 35,0 %; на втором месте находится группа ре-
спондентов, которые посещают кафе «один раз в не-
делю» – 25%; на третьем месте – респонденты, посе-
щающие кафе с периодичностью «несколько раз в не-
делю» – 15 %.

Среди респондентов проводился опрос по опре-
делению рейтинга услуг, оказываемых кафе. Оценка 
услуг проводилась по пятибалльной шкале, причем 
наиболее значимому виду услуг присваивался ранг 5, 
а наименее значимому – 1.

Статистическая обработка полученных данных 
показала, что на первом месте оказались услуги пита-
ния, на втором – услуги по изготовлению кулинарной 
продукции и кондитерских изделий, на третьем месте 
– организация досуга (рис. 3).

Рис. 3. Рейтинг услуг детского кафе

Кроме того, изучался рейтинг популярности на-
питков, предоставляемых кафе. Установлено, что ли-
дирующее значение у потребителей занимает свеже-
выжатый сок «апельсиновый», на втором месте на-
ходится – «виноградный» промышленного производ-
ства, третье место занимает «ананасовый» сок про-
мышленного изготовления, а последнее место среди 
напитков занимает «минеральная вода» (рис. 4), что 
вполне понятно, учитывая привязанность потребите-
лей к сладкой продукции.

Среди показателей, на которые потребители обра-
щают внимание в первую очередь, оказались следу-
ющие:

внешний вид 19,52

безопасность 19,02

оригинальность оформления 16,03

пищевая ценность 15,71

цвет, запах 15,24

стоимость товара 14,05

Исследовалось мнение респондентов по основ-
ным показателям качества услуг (рис. 5).

Оценка услуг проводилась по девятибалльной шка-
ле, причем наиболее значимому виду услуг присваи-
вался ранг 9, а наименее значимому – 1. Параллельно 
проводилось интервьюирование производителей соков 
и напитков, вырабатываемых на предприятиях ОП.

Рис. 4. Рейтинг напитков детского кафе

Рис. 5. Показатели качества услуг (мнение потребителей)

Рис. 6. Показатели качества услуг (мнение производителей)

Для определения степени важности показателей 
качества услуг (мнение производителей), проведена 
статистическая обработка ранжированных по девя-
тибалльной шкале показателей. Полученные данные 
представлены на рис. 6.

Как видно из рис. 6, рейтинг показателей качества 
услуг (мнение производителей) отличается от мнения 
потребителей. Для приведения в соответствие мнения 
потребителей и производителей применяется методо-
логия QFD (Quality Function Deployment) Структуриро-
вание функций качества или «Голос клиента», которая  
предлагает средство, называемое «домом качества». 
Построение серии «Домов качества» обеспечит произ-
водителю ликвидацию выявленных несоответствий и 
сделает детское кафе конкурентоспособным [1, 2].

Список литературы
1. Бессонова Л.П. Научная основа и практическая значимость 

использования метода QFD в улучшении качества пищевых продук-
тов: монография / Л.П. Бессонова. Воронеж: Истоки, 2008. - 200 с. 

2. Бессонова Л., Гарантия успеха. Использование метода QFD 
для услуг общественного питания/ Л. Бессонова, Л. Антипова. 
М. Успенская и др. // Стандарты и качество. 2008. № 12. С. 74-76.

ПЕРСПЕКТИВЫ ПОЛУЧЕНИЯ 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ БИОПОЛИМЕРОВ 

БЕЛКОВОЙ ПРИРОДЫ
Гаршина Т.С., Боякова А.Л., Дворянинова О.П., Соколов А.В.

ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный университет 
инженерных технологий» 

Воронеж, Россия, e-mail: olga-dvor@yandex.ru

Известно, что пищевая и перерабатывающая про-
мышленности характерны высоким уровнем отходно-
сти, где превалирующую роль играют твердые отхо-
ды, главным образом коллагенсодержащие [1]. Толь-
ко приближенные расчеты показывают, что около 400 
тыс. т зрелого коллагена - функционально ценного 
белка - используется нерационально или не использу-
ется совсем (Антипова, Сторублевцев, 2014).

Патенто-информационный поиск показал, что фи-
зико-химические свойства коллагеновых материалов 
как функционально-технологических биополимерных 
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систем не изучены. В ходе проведения эксперимен-
тальных исследований предусматривается выявить 
потенциальные возможности бросовых коллагеновых 
ресурсов мясной и рыбной промышленности в реше-
нии проблемы создания природных белковых дис-
персий как биодеградируемых основ, клейдающих и 
пленкообразующих материалов [1, 2].

Известно [2], что в процессе рыбообработки на 
предприятиях пищевой промышленности и инду-
стрии питания чешуя поступает в отходы, которые 
на сегодняшний день не перерабатываются, поэто-
му проблема переработка чешуи рыб для получения 
рыбного клей, в том числе плиточного, является ак-
туальным и перспективным. В ходе эксперименталь-
ных исследований научно обосновано и практически 
доказано, что клей из чешуи прудовых рыб (толстоло-
бик, крап) может выступать заменителем клея из пла-
вательных пузырей осетровых и крупных частиковых 
и при этом обладает рядом преимуществ.

Разработка подходов, принципов и методов выде-
ления функциональных полимеров, их молекулярно-
массовая характеристика и детализированное и целе-
направленное исследование свойств позволит создать 
новые биополимерные материалы и производства за 
счет полной утилизации отходов пищевых и перера-
батывающих производств для получения безаллер-
генных строительных материалов в обеспечении эко-
логически чистого жилья, при производстве биоде-
градируемых субстанций для получения биополимер-
ных пленок пищевого и бытового назначения.
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Польза кисломолочных продуктов для организма 
человека неоценима [1-3]. 

Их можно потреблять практически всем возраст-
ным группам. Однако качество продукта при этом 
всегда стоит на первом месте.

Синерезис молочных продуктов – это самопроиз-
вольное отделение сыворотки из сгустка. Для каких 
то молочных продуктов он является необходимым 
(творог, сыр), а для других, например, кисломолоч-
ных напитков, может вызвать пороки консистенции.

Выделение сыворотки является следствием неудо-
влетворительного качества сырья, отклонений от нор-
мального режима гомогенизации и пастеризации мо-
лока, при переквашивании продукта. 

Не допускают к реализации кисломолочные про-
дукты с отделившейся сывороткой более 3 % в про-
стокваше и 2 % – в кефире.

Степень синерезиса является одним из показате-
лей реологических свойств кисломолочных продук-
тов, так как определяет прочность сгустка, а, следова-
тельно, их потребительские свойства.

Проведена работа по оценке синерезиса кисло-
молочных продуктов: кефира, простокваши, йогурта 
питьевого. 

Синерезис определяли по количеству сыворотки, 
выделившейся при фильтровании 100 мл разрушен-

ного сгустка через бумажный фильтр в течение вре-
мени при комнатной температуре.

В зависимости от наименования продукта связь 
сыворотки со сгустком была неодинакова.

По результатам исследований был выбран образец 
в качестве основы для создания кисломолочного на-
питка с наполнителем.
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Амарант – растение, происходящее из Южной 
Америки и являющееся перспективной высокопро-
дуктивной продовольственной культурой для России.

Первичная промышленная переработка растения 
позволяет получить из этой культуры следующие про-
дукты – амарантовое масло, муку и жмых.

Известно, применение жмыха амаранта в хлебобу-
лочных и макаронных изделиях.

Жмых амаранта содержит 16,29% белка, 7,69% 
жира, витамины A,E,C ,группы В, богатый набор ма-A,E,C ,группы В, богатый набор ма-,E,C ,группы В, богатый набор ма-E,C ,группы В, богатый набор ма-,C ,группы В, богатый набор ма-C ,группы В, богатый набор ма- ,группы В, богатый набор ма-
кро- и микроэлемертов.

Учитывая химический состав жмыха амаранта, высо-
кую биологическую ценность его компонентов, состав неза-
менимых аминокислот можно сделать вывод о перспективе 
его применения при производстве пищевых продуктов для 
придания им функциональной  направленности.

Цель работы – исследование функционально-тех-
нологических свойств жмыха амаранта с целью ис-
пользования его в технологии мясных продуктов.

Исследования показали, что жмых амаранта обладает 
высокой водосвязывающей способностью, способен обра-
зовывать стабильные эмульсии, устойчивые гели холодно-
го и горячего затвердевания, что позволяет рекомендовать 
его для использования в рецептурах мясных продуктов с 
повышенным содержанием жировых компонентов. Полу-
ченные результаты свидетельствуют о целесообразности 
использования жмыха амаранта как нового пищевого ис-
точника белка ввиду его ценности с точки зрения соотно-
шения и количества пищевых веществ, их свойств.
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В связи с нарушением структуры питания населения 
России обеспечение продуктами питания социальных и 
профессиональных групп населения приобретает осо-
бый смысл. Повсеместное распространение заболеваний, 
связанное с недостатком качественных эссенциальных 
веществ пищи, а также недостаточное обеспечение про-
дуктами питания людей, работающих в зонах риска и опас-
ных, ставит задачу перед перерабатывающими отраслями 
АПК, разработки инновационных рецептур и технологий.


