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Введение 
На российских рынках все чаще появля-

ются продукты питания функционального на-
значения, которые дают возможность улуч-
шить качество и количество питательных ве-
ществ в пище, а также возможность поддер-
жать общественное здравоохранение [7, 8].  

Благодаря высокой скорости потребления 
населением молочных продуктов, таких как 
йогурты, их обогащение способно эффектив-
но предупредить и уменьшить количество за-
болеваний, связанных с дефицитом питатель-
ных веществ. Большое внимание этому уделя-
ется и Правительством Российской Федера-
ции. Прежде всего это связано с курсом на 
оздоровлением нации. Российское правитель-
ство утвердило основы государственной по-
литики в области здорового питания населе-
ния на период до 2020 год.  

По итогам реализации предыдущей кон-
цепции, рассчитанной до 2005 года, согласно 
статистическим данным, изменилось потреб-
ление пищевых продуктов. Среди российских 

потребителей увеличилось потребление мо-
лочных и мясных продуктов, фруктов и ово-
щей, российскими учеными было разработано 
свыше 4000 новых продуктов, при этом при-
дание функциональности производилось био-
логически ценными натуральными компонен-
тами. Это способствовало не только повыше-
нию их пищевой и биологической ценности, 
но и улучшению их текстурных характери-
стик и органолептических свойств.  

Так, обогащение йогуртов с помощью 
SCaCN улучшило плотность и агдезивность, 
а также показатели вязкости во время хране-
ния [9, 10]. Поэтому учеными всего мира 
уделяется большое внимание созданию но-
вых кисломолочных продуктов, в частности 
йогуртов [3].  

Хорошие реологические результаты были 
получены внесением в питьевые йогурты 
микроинкапсулированного железа [11, 15]. 
При производстве соевых йогуртов с добав-
лением железа, кальция и клетчатки зарубеж-
ными учеными Каваллини, Д.К., Росси, Е.А. 
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квы и цукатов из них. При подборе овощного сырья для производства цукатов по содержанию пищевых
веществ (β-каротина, массовой доли сырой клетчатки) и органолептическим показателям были отобра-
ны хозяйственно-ботанические сорта моркови «Витаминная», тыквы – «Красавица» и свеклы «Бордо
237». Анализ физико-химических показателей свидетельствует о том, что при тепловой обработке сы-
рья содержание пектиновых веществ не изменяется. Цукаты из отобранных овощей были исследованы
по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям. Полученные из све-
жих овощей цукаты имели высокие органолептические показатели; результаты физико-химических ис-
следований соответствовали стандартизированным показателям. Микробиологические показатели соот-
ветствовали требованиям Технического регламента Таможенного союза 021/2011 «О безопасности пи-
щевой продукции». Для придания диетических свойств при производстве цукатов была произведена за-
мена сахара в составе сиропа на фруктозу. Определение пищевой ценности показало изменение баланса
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отмечено повышение их стабильности во 
время хранения [12, 13]. Таким образом, соз-
дание функциональных молочнокислых про-
дуктов является перспективным направлени-
ем молочной отрасли. 

Овощи и фрукты являются сырьем, со-
держащим биологически ценные компоненты 
– клетчатку, минеральные вещества и вита-
мины. Однако при производстве кисломолоч-
ной продукции, в частности йогуртов, приме-
нение овощного сырья не нашло своего при-
менения. Маркетинговый анализ рынка йо-
гуртов города Магнитогорска показал, что в 
продуктовой линейке отсутствуют йогурты с 
овощными наполнителями [2]. У российских 
и зарубежных производителей при этом очень 
широко представлен ассортимент йогуртов с 
фруктовыми и ягодными наполнителями. При 
этом необходимо отметить, что в связи с ус-
ловиями эмбарго и политической ситуацией в 
мире в снижении себестоимости кисломолоч-
ной продукции за счет использования местно-
го сырья и расширении ассортимента люби-
мого продукта заинтересованы как произво-
дители, так и потребители. Следовательно, 
данное направление является перспективным. 
Научно-исследовательская работа получила 
поддержку «Фонда содействия развитию ма-
лых форм предприятий в научно-технической 
сфере» в рамках государственного контракта 
495 ГУ1/2013. 

Для здорового питания необходимым яв-
ляется поступление в организм пищевых во-
локон, которые являются полимерами моно-
сахаридов и их производных. В организм че-
ловека они поступают с растительной пищей 
в виде неперевариваемых углеводов. Расти-
тельная пища содержит большое количество 
пищевых волокон, необходимых для нор-
мальной работы кишечника. Йогурты с пище-
выми волокнами получили рыночное призна-
ние среди зарубежных и российских потреби-
телей [14]. Поэтому использование овощного 
сырья при производстве кисломолочных про-
дуктов является актуальным. Это позволит 
рекомендовать такие продукты для широкого 
круга потребителей, проживающих в небла-
гоприятных условиях окружающей среды. 
Жители Челябинской области и других субъ-
ектов Российской Федерации испытывают на 
себе вредное воздействие крупных промыш-
ленных предприятий. Именно они будут заин-
тересованы в продуктах с высокой пищевой и 
биологической ценностью, способных связы-

вать и выводить из организма ионы тяжелых 
металлов.  

Целью данной работы является исследо-
вание и отбор районированных сортов овощ-
ного сырья (морковь, свекла, тыква) для про-
изводства из них цукатов, используемых при 
разработке йогуртов функционального назна-
чения. 

В задачи исследования входило:  
1) исследование химического состава 

овощного сырья; 
2) определение качественных показате-

лей сырья и цукатов, полученных из них; 
3) модификация технологии производст-

ва цукатов. 
Объекты и методы исследования 
В рамках поставленной цели и сформули-

рованных задач исследования был изучен хи-
мический состав корнеплодов моркови, свек-
лы и плодов тыквы, произрастающих на тер-
ритории Челябинской области. Исследование 
проведено с трехкратной повторяемостью.  

Оценка качества моркови и свеклы про-
водилась по ГОСТ 1721–85 и ГОСТ 1722–85 
соответственно по показателям: внешний вид; 
запах и вкус; размер корнеплодов по наи-
большему поперечному диаметру; содержа-
ние корнеплодов треснувших, поломанных, 
уродливых по форме, увядших с признаками 
морщиности, загнивших, запаренных, подмо-
роженных, треснувших с открытой сердцеви-
ной; наличие земли, прилипшей к корнепло-
дам. Качественные показатели тыквы опреде-
ляли по ГОСТ 7975–2013 – внешний вид; сте-
пень зрелости; массовая доля плодов других 
сортов одного срока созревания; наличие раз-
давленных, треснувших, помятых плодов; на-
личие сельскохозяйственных вредителей и 
плодов, поврежденных сельскохозяйственны-
ми вредителями и пораженных болезнями; 
наличие посторонней примеси; размер плодов 
по наибольшему поперечному диаметру.  

Оценка качества цукатов по органолепти-
ческим показателям выполнена по ОСТ 10 
20–86; определение влаги и сухих веществ – 
ГОСТ 5900–73; определение сахара – ГОСТ 
5903–89; определение золы гравиметрическим 
методом – ГОСТ 15113.3–77; микробиологи-
ческие показатели определяли по ГОСТ 
10444.15–94 (КМАФАнМ); ГОСТ Р 52816–
2007 (БГКП). 

Исследования свойств районированных 
сортов свеклы, моркови, тыквы и цукатов из 
овощного сырья позволяют отметить целый 
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ряд ценных, технологичных характеристик, 
которые перспективно использовать при про-
изводстве молочнокислых продуктов с про-
филактическими свойствами и расширения 
ассортимента продукции предприятий молоч-
ной отрасли [4].  

Для эффективного обогащения кисломо-
лочных продуктов витаминами и пищевыми 
волокнами необходимо сравнить данные пи-
щевой ценности овощей, представленные в 
литературных источниках, с показателями, 
полученными при испытании образцов, вы-
ращенных на территории Челябинской облас-
ти, поскольку способность овощей накапли-
вать витамины и минеральные вещества во 
многом определяется климатическими усло-
виями произрастания и минеральным соста-
вом почв [5].  

Результаты исследования определения 
пищевых веществ сортов моркови, тыквы и 
свеклы представлены в табл. 1, 2. 

По результатам проведенных исследова-
ний было установлено, что корнеплоды хо-
зяйственно-помологического сорта моркови 

«Витаминная» отличаются высоким содержа-
нием β-каротина и сырой клетчатки. При 
сравнении двух сортов тыквы эксперимен-
тальным путем была отобрана тыква «Краса-
вица», которая имеет повышенное по сравне-
нию с тыквой «Мускатная» количество β-
каротина и сырой клетчатки. Оценивая сово-
купность органолептических показателей и 
содержание питательных веществ в исследуе-
мых сортах моркови и тыквы, в качестве сы-
рья для обогащения кисломолочных продук-
тов были отобраны сорт моркови «Витамин-
ная» и сорт тыквы «Красавица».  

Сравнение трех сортов свеклы по содер-
жанию пектиновых веществ и сырой клетчат-
ки были отобраны хозяйственно-помоло-
гические сорта «Эрфуртская горийская» и 
«Несравненная». Однако, при получении цу-
катов из свеклы сорта «Эрфуртская горий-
ская» были выявлены более низкие органо-
лептические показатели по сравнению с цука-
тами из свеклы сорта «Несравненная». Из 
свеклы сорта «Бордо 237», с низким содержа-
нием пектиновых веществ и сырой клетчатки, 

 
Таблица 1  

Содержание пищевых веществ в моркови и тыкве, выращенных на территории  
Челябинской области 

Наименова-
ние показа-

теля 

Морковь Тыква 

Экспериментальные данные 

Литератур-
ные данные

Эксперименталь-
ные данные 

Литератур-
ные данныеВитамин-

ная 

Шан-
тане 
2461 

Москов-
ская зим-
няя А-515

Мускат-
ная 

Краса-
вица 

β-каротин, 
мг/100 г 

7,5 4,50 2,6 9,0 0,15 0,3 1,5 

Массовая 
доля сырой 
клетчатки, 
% 

2,5 1,25 2,5 2,1 1,30 1,4 1,7 

 
 

Таблица 2  
Содержание пищевых волокон в районированных сортах свеклы 

Сорт свеклы 
Содержание пектиновых ве-

ществ, % 
Содержание сырой 

клетчатки, % 

Бордо 237 1,5 2,5 

Несравненная 3,1 2,5 

Эрфуртская горийская 3,1 3,75 
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были получены цукаты с высокими вкусовы-
ми качествами. Учитывая данные, получен-
ные при проведении органолептической 
оценки цукатов, для включения в рецептуру 
йогурта был рекомендован хозяйственно-
ботанический сорт свеклы «Бордо 237». 

Полученные из овощей цукаты были ис-
следованы по органолептическим, физико-
химическим и микробиологическим показате-
лям. Результаты оценки качества цукатов 
представлены в табл. 3.  

Результаты экспериментальных данных 
свидетельствуют о том, что цукаты, получен-
ные из свежих овощей, имеют высокие орга-
нолептические показатели. Вкус цукатов 
сладкий или кисло-сладкий, присущий дан-
ному виду овощей. Цвет – близкий к естест-
венной окраске овощей, из которых они изго-
товлены. Консистенция изделий плотная, без 
наличия комков выкристаллизовавшегося са-
хара. По внешнему виду цукаты представляют 
собой кусочки овощей одинакового размера, 
не слипшиеся между собой [1].  

Микробиологические показатели цукатов 
из овощей удовлетворяют требованиям Техни-
ческого регламента Таможенного союза 
021/2011«О безопасности пищевой продук-
ции» – КМАФАнМ не более 1·103 КОЕ/г; 
БГКП (колиформы) не обнаруживаются в 1,0 г.  

Следовательно, можно сделать вывод о 
правильности выбора технологических пара-
метров, а именно времени и температуры об-
работки сырья, а также концентрации сахар-
ного сиропа. Выбранные режимы производст-
ва обеспечивают отсутствие патогенной мик-
рофлоры, т. е. обеспечивается гигиеническая 
безопасность продукта. 

С целью снижения в цукатах количества 

сахара в лаборатории кафедры стандартиза-
ции, сертификации и технологии продуктов 
питания ФГБОУ ВПО «МГТУ им. Г.И. Носо-
ва» разработана технология производства цу-
катов из овощей на основе фруктозного сиро-
па. Выбор фруктозы в качестве основы для 
сиропа обоснован ее диетическими и техноло-
гическими свойствами. Фруктоза обладает 
уникальной способностью проникать в клетки 
всех органов без участия инсулина и полно-
ценно замещать глюкозу в обменных процес-
сах. При этом значительно уменьшается энер-
гетический клеточный голод. К диетическим 
свойствам фруктозы следует отнести ее спо-
собность действовать пролонгированно, уве-
личивая содержание сахара в крови по срав-
нению с сахарозой, что благоприятно для по-
требителей, ведущих здоровый образ жизни.  

На основании экспериментальных данных 
установлено, что в цукатах тыквы наибольшее 
содержание фруктозы и сахарозы, по сравне-
нию с цукатами из других овощей, что обу-
словлено не только технологией производства 
цукатов, но и химическим составом самих 
овощей. Более высокое содержание мине-
ральных веществ отмечено в цукатах из мор-
кови. Содержание каротина в цукатах тыквы 
меньше, чем в цукатах моркови и составляет 
0,0036 % на 100 г продукта. 

Результаты исследования органолептиче-
ских показателей цукатов овощей на основе 
фруктозы представлены в табл. 4. 

Результаты органолептической оценки 
качества показали, что цукаты, изготовленные 
на фруктозном сиропе, имеют более яркую 
окраску по сравнению с цукатами, приготов-
ленными на основе сахарного сиропа. Насы-
щенная окраска придает продукту привлека-

 
Таблица 3 

Результаты оценки органолептических показателей цукатов из овощей 

Показатели 
Вид цукатов 

Свекла Морковь Тыква 

Внешний вид 
Кусочки овощей одина-

кового размера, не 
слипшиеся между собой 

Кусочки овощей одина-
кового размера, не 

слипшиеся между собой 

Кусочки овощей одина-
кового размера, не 

слипшиеся между собой 
Вкус Кисло-сладкий Сладкий Сладкий 

Цвет Бордовый Оранжевый Оранжевый 

Консистенция 
Плотная, без наличия 
комков выкристаллизо-

вавшихся сахара 

Плотная, без наличия 
комков выкристаллизо-

вавшихся сахара 

Плотная, без наличия 
комков выкристаллизо-

вавшихся сахара 
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тельный аппетитный внешний вид, что осо-
бенно ценно для такой категории потребите-
лей, как дети. Такие показатели, как внешний 
вид, вкус и консистенция у данных цукатов не 
изменились. 

На основе полученных данных были про-
ведены исследования по определению физи-
ко-химических показателей цукатов на основе 
сахара белого и фруктозы (табл. 5). 

Результаты физико-химических исследо-
ваний показывают, что овощные цукаты, про-
изведенные на основе белого сахара и на ос-
нове фруктозы по таким показателям, как 
массовая доля влаги, сухих веществ и сахара 
находятся в пределах норм, установленных 
стандартом. 

Цукаты содержат витамины, минераль-
ные вещества, сложные углеводы. Цукаты, 
изготовленные из овощей, имеют высокую 
пищевую ценность, в том числе за счет высо-
кого содержания сахара, что ограничивает их 

применение в составе диетических продуктов. 
Цукаты, изготовленные на основе сахарного 
сиропа, противопоказаны людям с заболева-
ниями желудочно-кишечного тракта, ожире-
нием, сахарным диабетом и рядом других 
распространенных в настоящее время заболе-
ваний.  

Пектиновые вещества определяли в соот-
ветствии с общепринятой методикой. В цука-
тах, произведенных из свеклы сорта «Бордо 
237», содержится 3,1 % пектиновых веществ, 
сырой свекле – 3,078 % пектина. Анализируя 
полученные результаты, можно сделать вы-
вод, что пектин в результате тепловой обра-
ботки не разрушается. При этом по данным, 
представленным в работе ученых Казахстан-
ского гуманитарно-юридического инноваци-
онного университета, пектин, содержащийся в 
термически обработанной свекле, имеет по-
вышенные детоксикационные свойства по 
отношению к ионам тяжелых металлов по 

Таблица 4 
Результаты исследования органолептических показателей цукатов из овощей на основе фруктозы 

Показатели 
Вид цукатов 

Цукаты свеклы Цукаты моркови Цукаты тыквы 

Внешний вид 
Кусочки овощей одина-

кового размера, не 
слипшиеся между собой 

Кусочки овощей одина-
кового размера, не 

слипшиеся между собой 

Кусочки овощей одина-
кового размера, не 

слипшиеся между собой 
Вкус  Кисло-сладкий Сладкий Сладкий 

Цвет  Бордовый Ярко-оранжевый Ярко-желтый 

Консистенция  
Плотная, без наличия 
комков выкристаллизо-

вавшихся сахара 

Плотная, без наличия 
комков выкристаллизо-

вавшегося сахара 

Плотная, без наличия 
комков выкристаллизо-

вавшихся сахара 

 
Таблица 5 

Физико-химические показатели цукатов  

Показатели, 
% 

Цукаты 
морковь свекла тыква 

на основе 
белого са-

хара 

на основе 
фруктозы 

на основе 
белого са-

хара 

на основе 
фруктозы 

на основе 
белого 
сахара 

на основе 
фруктозы 

Массовая 
доля влаги 

15,7 14,9 7,2 18,0 16,5 6,6 

Сухие ве-
щества 

84,3 85,1 92,8 82,0 83,5 93,4 

Фруктоза 5,2 70,7 3,8 70,7 18,1 80,7 

Сахароза 74 8,2 75 5,3 75,5 9,1 

Зольность  0,7 0,63 0,28 0,24 0,53 0,50 
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сравнению с пектином сырой свеклы [6]. 
На вкус, консистенцию и внешний вид 

готового продукта существенное влияние ока-
зывает изменение массовой доли влаги в цу-
катах. Установлено, что полученные из ово-
щей цукаты обладают оптимальными органо-
лептическими показателями при массовой 
доли влаги: в цукатах свеклы – 18 %, в цука-
тах тыквы – 6,6 %, цукатах моркови – 14,9 %.  

Исходя из полученных данных, можно 
сделать вывод о том, что отобранные сорта 
овощей характеризуются высоким содержа-
нием пектиновых вещества, клетчатки, вита-
минов и минеральных веществ.  

Результаты физико-химических исследо-
ваний показали, что более перспективным 
овощным сырьем для производства йогурта 
являются цукаты, полученные из райониро-
ванных сортов моркови «Витаминная», тыквы 
«Красавица», так как они содержат большее 
количество β-каротина и сырой клетчатки в 
сравнении с другими опытными образцами.  

Из хозяйственно-ботанических сортов 
свеклы рекомендован сорт «Бордо 237», как 
имеющий лучшие органолептические показа-
тели после изготовления цукатов. 

Овощные цукаты имеют высокие органо-
лептические показатели, так как при тепловой 
обработке сохраняется естественная окраска 
овощей, консистенция становится более 
плотной; вкусовые показатели улучшаются за 
счет введения в рецептуру сахарного сиропа.  

Овощные цукаты, изготовленные на ос-
нове фруктозного сиропа, придадут йогурту 
диетические свойства. 

Таким образом, использование цукатов из 
овощного сырья перспективно для производ-
ства кисломолочных напитков, в том числе 
йогурта. 
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The article examines the applicability of recognized variety of vegetable raw materials and 

candied vegetables for the production of yoghurts. The vegetables growing across the Chelya-
binsk region are valuable vegetable feed comprising biologically valuable ingredients: dietary fi-
bers, vitamins, minerals, β-carotene, etc. Such a composition of raw materials will provide the fi-
nal products with functional properties and allow recommending them for a wide range of con-
sumers who live in harsh environments. Beet, carrot and pumpkin varieties, as well as candied 
vegetables made from them are examined. When determining the raw materials for the produc-
tion of candied vegetables by the content of nutrients (β-carotene, the mass concentration of 
crude fiber) and organoleptic characteristics, the following varieties were selected: carrot variety 
“Vitaminnaya”, pumpkin variety “Krasavitsa” and beet variety “Bordo 237”. The analysis of 
physicochemical characteristic indicates that the content of pectin substances is not changed dur-
ing the heat treatment of raw materials. The candied vegetables made from selected vegetables 
are examined by their organoleptic, physicochemical and microbiological characteristics. The 
candied vegetables obtained from fresh raw materials have high organoleptic characteristics; the 
results of physicochemical studies conforms to standardized indicators. Microbiological charac-
teristics of final products complies with the requirements of the Technical Regulations of the 
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Customs Union 021/2011 “On food safety”. To provide the candied vegetables with dietary prop-
erties the sugar, which is part of the syrup, is replaced with fructose. Determination of nutrition 
value shows the change in the proportion of digestible and non-digestible carbohydrates in favor 
of the latter. Apart from that, prospects of the utilization of candied vegetables based on sugar and 
fructose syrup for the enrichment of yoghurts with minerals, vitamins and dietary fiber are estab-
lished in the article.  

Keywords: functional products, yogurts, vegetable raw materials, candied vegetables, dietary 
fibers, marketing analysis, quality rating. 
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