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продукции можно расширить за счет внедрения  
СО2-экстракта фенхеля. В качестве сырья можно ис-
пользовать плоды, зелёную часть растения и  корень 
фенхеля. Применение предлагаемого экстракта в пище-
вой промышленности позволит создать целую гамму пи-
щевых продуктов с оригинальным вкусом и ароматом.

Работа выполняется на  кафедре «Технология перера-
ботки сельскохозяйственной продукции» Новгородского го-
сударственного университета имени Ярослава Мудрого под 
руководством доцента кафедры Лаптевой Н.Г. (http://www.
famous-scientists.ru/8313).
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Пряники – мучные кондитерские изделия разноо-
бразной формы, содержащие значительное количество 
сахаристых веществ, а  также различные пряности. 
Название «пряник» происходит от слова «пряность», 
так как обязательной добавкой в пряничное тесто яв-
ляются «сухие духи». Применяют также химические 
разрыхлители, патоку, мед, молочную сыворотку [1]. 
Часто сувенирные пряники делают многослойными, 
используя для прослойки джем. 

Для предприятия ОАО «Новгородхлеб» мы разра-
ботали пряник «Новгородский сувенир» с землянич-
ным джемом. Вносили 15, 20 и 25 % джема от массы 
пряника. По содержанию сахара и влажности пряник 
должен соответствовать значениям, приведённым 
в ГОСТ 15810-96 [2]. Для определения влияния дозы 
земляничного джема определяли влажность высуши-
ванием до постоянной массы и  содержание сахара 
рефрактометрическим методом. Было определено, 
что влажность всех трёх образцов соответствовала 
значениям по ГОСТ, а по  содержанию сахара – вто-
рой и третий образцы с содержанием вносимого дже-
ма соответственно в  количестве 20  и  25 % от массы 
пряника. Пряники имели влажность 10,8 и 12,3 % (по 
ГОСТ – 9,5-14,5 %), содержание сахара – 1,5 и 1,8 % 
(по ГОСТ – 1,5-2,0 %). Кроме того органолептическая 
оценка показала, что у первого образца вкус и запах 
были выражены неярко, тогда как второй образец 
имел ярко выраженный вкус и приятный запах земля-
ничного джема. Основываясь на результатах работы, 
мы обосновали рациональную дозу внесения земля-
ничного джема в  рецептуру пряника «Новгородский 
сувенир», которая составляет 25 % от массы пряника 
и обеспечивает высокое качество продукта.

Работа выполнена на кафедре «Технология переработки 
сельскохозяйственной продукции» Новгородского государ-
ственного университета имени Ярослава Мудрого под ру-
ководством профессора Глущенко Н.А. (http://www.famous-
scientists.ru/2084).
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Мороженое  – это продукт, получаемый путём 
взбивания и  замораживания молочных или фрукто-

вых смесей с  сахаром и  с различными добавками. 
Это лакомство является одним из самых любимых 
и  популярных продуктов в  мире, но от частого его 
потребления может появиться избыточный вес. Рост 
числа людей, страдающих ожирением, обусловливает 
необходимость поиска новых ингредиентов для  ре-
цептуры мороженого. Такими ингредиентами мо-
гут выступать различные заменители жира и сахара, 
функциональные молочные белки и растительное сы-
рьё. Модифицированные сывороточные белки могут 
быть использованы для замены жира в производстве 
мороженого. Заменители молочного жира вырабаты-
ваются из растительных масел, которые повышают 
питательную и  диетическую ценность за счёт сни-
жения содержания холестерина и повышения содер-
жания ценных полиненасыщенных кислот. Одним из 
самых распространённых способов корректирования 
состава молочных продуктов является сочетание мо-
лочного и растительного сырья. Обогащение мороже-
ного продуктами переработки фруктов, овощей, ягод 
дополнительно придаёт продукту ряд положительных 
качеств.

Одним из направлений разработки рецептур моро-
женого с пониженной энергетической ценностью мо-
жет быть изучение возможности использования в ре-
цептурах различных заменителей сахара. Для  этой 
цели мы решили использовать вместо сахара инверт-
ный сироп. Энергетическая ценность инвертного 
сиропа составляет 267  ккал, тогда как у  сахара-пе-
ска – 399 ккал [1], т.е. почти на треть меньше. Следо-
вательно, можно будет разработать рецептуру моро-
женого, обладающего пониженной энергетической 
ценностью, что является в  настоящее время вполне 
актуальной задачей. 

Работа проводится на  кафедре «Технология перера-
ботки сельскохозяйственной продукции» Новгородского 
государственного университета имени Ярослава Мудрого 
под руководством профессора Глущенко Л.Ф. (http://www.
famous-scientists.ru/329).
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Мясо птицы − один из важных компонентов здоро-
вого питания. Основным производителем мяса птицы 
в Новгородской области является ООО «Белгранкорм», 
которое за 2014 год произвело 80 тыс. тонн мяса пти-
цы. Кроме того, в Новгородской области есть и другие 
предприятия, занимающиеся производством мяса цы-
плят-бройлеров – это ЗАО «Птицефабрика Новгород-
ская», ООО «Старорусское» и ООО «Феникс».

Из мяса грудки производят множество продук-
тов питания, такие как консервы, сосиски, колбасы, 
а  также ветчины. Куриная ветчина  – продукт из ку-
сков бескостного мяса курицы, подвергнутый посолу 
с использованием массирования, созреванию и варке 
с  целью создания монолитной структуры и  упругой 
консистенции в готовом продукте.

Проведённый нами анализ показал, что ветчин-
ные изделия занимают неплохую нишу (6 %) в среде 
разнообразных колбасных изделий, поэтому разра-


