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На стойкость напитков влияет множество факто-

ров. К ним относятся качество и вид сырья, техноло-
гия производства, а также условия хранения готового 
напитка (температура, влажность, освещённость, со-
стояние газовой среды и др.)

Целью исследования является определение влия-
ния температуры хранения напитков на их стойкость. 
В  ходе исследования использовались: вода «Элит-
ная», сироп клюквенный фирмы «Пиканта», сироп 
клюквенный опытный, ёмкости изтемного стекла. 

В составе сиропа клюквенного «Пиканта» присут-
ствовали сахар, вода питьевая очищенная, концентри-
рованный сок клюквы, глюкозный сироп, регулятор 
кислотности лимонная кислота, загуститель пектин, 
ароматизатор, натуральный краситель антоцианин. 
Сироп клюквенный опытный состоял лишь из сахара, 
воды питьевой очищенной и клюквы.Продолжитель-
ность исследования составляла 10  дней. Результаты 
исследования представлены в таблице.

различные категории населения по возрасту, профес-
сии, состоянию здоровья и т.д. 

Целью исследования является анализ ассортимен-
та желированных кондитерских изделий на прилавках 
крупных торговых точек Великого Новгорода. Пред-
почтения потребителей выявлены в результате опроса 
(анкетирование). 

Посетив несколько крупных торговых точек Ве-
ликого Новгорода, установлены три наиболее широко 
представленных группы желированных кондитерских 
изделий: это желейные конфеты, мармелад и  желе 
на основе фруктовых соков. Самым покупаемым из-
делием является мармелад, затем желейные конфеты 
и на последнем месте желе на основе фруктовых со-
ков, соответственно 74, 20 и 6 % опрошенных. В ан-
кете был предложен вопрос на выявление отношения 
потребителей к  появлению на  рынке нового вида 
желе на  основе нетрадиционного сырья  – березово-
го сока. Большинство опрошенных (53 %) ответили 
положительно. Соответственно, появление на продо-
вольственном рынке желе на основе березового сока 
будет способствовать увеличению спроса на данный 
вид продукции. 

Таким образом, появление на рынке желе на основе 
березового сока сможет внести разнообразие в ассор-

Результаты исследования влияния температуры хранения на стойкость напитков

Показатели

Напиток с добавлением сиропа клюквен-
ного фирмы «Пиканта» Напиток с добавлением сиропа клюквенного опытного

Температура хра-
нения 4-5°С

Температура хране-
ния 25±2 

Температура хранения 
4-5°С

Температура хранения 
25±2°С

Вкус Без изменений Без изменений Плесневелый вкус Плесневелый вкус
Запах Без изменений Без изменений Плесневелый запах Плесневелый запах

Осадок Образовался Образовался
( в 2 раза больше) Образовался Образовался

( в 2 раза больше)
Прозрачность Без изменений Ухудшилась Без изменений Ухудшилась

Цвет Без изменений Стал светлее Без изменений Стал светлее

Согласно данным таблицы, температура 25±2 явля-
ется благоприятной для  развития микроорганизмов 
(дрожжи, молочнокислые бактерии, уксусные бак-
терии и плесневые грибы). При их развитии в  гото-
вых напитках, снижается биологическая стойкость 
(обесцвечивание и ослизнение напитка) [1]. 

Исследование проводилось на кафедре технологии пере-
работки сельскохозяйственной продукции под руководством 
ассистента кафедры Петровой А.С.
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Желе представляет собой студнеобразный про-
дукт, получаемый путем уваривания пектинсодер-
жащих плодово-ягодных соков с  сахаром. Это пита-
тельный продукт приятного кисловато-сладкого вкуса 
с высоким содержанием сахара. Существуют разные 
виды желе: молочное, шоколадное, фруктовое, слож-
ные многослойные десерты, состоящие из нескольких 
видов желе. В последние годы желированные конди-
терские изделия все больше привлекают внимание 

тимент желированных кондитерских изделий, а также 
дополнить рацион питания населения новым вкусом.

Работа выполняется на  кафедре «Технологии перера-
ботки сельскохозяйственной продукции» Новгородского го-
сударственного университета имени Ярослава Мудрого под 
руководством доцента Лаптевой Н.Г. (http://www.famous-
scientists.ru/8313).
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Влагоудерживающая способность мясного сы-
рья – одна из важнейших его характеристик при про-
изводстве колбасных изделий. Свойством удерживать 
влагу обладает и  горчичный порошок. Она придает 
блюду остроту, вызывает повышенное выделение же-
лудочного сока и слюны, облегчает расщепление жи-
ров и  тем самым улучшает пищеварение. Учитывая 
вышеперечисленные свойства горчицы, мы решили 
разработать новый вид колбасных изделий с добавле-
нием горчичного порошка. 


