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Реферат
Потребительская ценность пищевого продукта может быть определена как мера соответствия свойств продукта ожида-

ниям потребителя от его приобретения и использования. Структурными элементами потребительской ценности являются 
органолептическое восприятие продукта; адекватность пищевой ценности продукта представлению потребителя о его 
полезности; убежденность потребителя в пищевой безопасности продукта; хранимоспособность продукта; упаковка про-
дукта; затраты на приобретение и использование продукта. Каждый структурный элемент определяется набором ингре-
диентов. В аспекте роли ингредиентов в формировании потребительской ценности пищевого продукта они по групповому 
принципу делятся на определяющие базовую концепцию продукта; имитирующие базовую концепцию продукта; корректи-
рующие пищевую ценность продукта; корректирующие органолептические кондиции продукта; оказывающие направлен-
ное физиологическое действие на определенные функции организма; блокирующие негативные изменения компонентов 
при технологическом воздействии; блокирующие негативные изменения компонентов в хранении; регулирующие техно-
логические операции. Из составляющих потребительскую ценность пищевого продукта приоритетную роль играет органо-
лептическая составляющая, связанная с органолептическими концепциями продукта. Органолептическая составляющая 
наиболее восприимчива к изменению свойств ингредиентов, используемых при производстве продукта. Наиболее значимо 
влияние ингредиентов, определяющих и имитирующих базовую концепцию продукта, корректирующих пищевую ценность 
и органолептику; в некоторых случаях существенно влияние ингредиентов, оказывающих направленное физиологическое 
действие. Влияние блокирующих ингредиентов сводится к сохранению органолептических кондиций, сформированных 
ингредиентами других групп. Анализ составляющих потребительской ценности в аспекте связи с характером выполняемых 
ими функций показывает, что наиболее чувствительной к ингредиентному набору является составляющая потребительской 
ценности, ассоциированная с органолептическим восприятием продукта. Органолептическое восприятие в первую очередь 
определяет выбор пищевого продукта и его адаптацию к процессам потребления и усвоения. При разработке пищевых про-
дуктов необходим неформальный анализ планируемых к использованию ингредиентов, проведенный с позиции выявления 
их возможного влияния на формирование позитивного органолептического восприятия.
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потребитель, потребительская ценность, структурный элемент, ингредиент, органолептическое восприятие
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Abstract
Consumer value of a food product can be defined as a measure of conformity of properties of a food product to expectations 

of the consumer from its acquisition and use. Structural elements of consumer value are: organoleptic perception of the product; 
adequacy of the food value of the product to the consumer's idea of its usefulness; consumer's conviction in the food safety of 
the product; storage capacity of the product; product packaging; costs for the purchase and use of the product. Each structural 
element is defined by a set of ingredients. In the aspect of the role of ingredients in the formation of consumer value of food 
product ingredients of group principle are: define the basic concept of the product; simulating the basic concept of the product; 
corrective nutritional value of the product; correction of the organoleptic conditions of the product; provide directional physiological 
action of certain body functions; blocking negative components change with technological impact; blocking negative changes of 
the components in the storage; the regulatory and technological operations. Among the components of the consumer value of 
a food product, the organoleptic component associated with the organoleptic concepts of the product plays a priority role. The 
organoleptic component is most susceptible to changes in the properties of the ingredients used in the production of the product. 
The most significant influence of ingredients defining and imitating the basic concept of the product, correcting the nutritional value 
and organoleptics; in some cases, the influence of ingredients having a significant physiological effect is significant. The effect of 
blocking ingredients is reduced to the preservation of organoleptic conditions formed by ingredients of other groups. The analysis 
of components of consumer value in the aspect of connection with the nature of their functions shows that the most sensitive to 
the ingredient set is the component of consumer value associated with the organoleptic perception of the product. Organoleptic 
perception, first of all, determines the choice of food and its adaptation to the processes of consumption and assimilation. When 
developing food products, an informal analysis of the ingredients planned for use is necessary, conducted from the position of 
identifying their possible impact on the formation of positive organoleptic perception.
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Введение.  Пищевой продукт соз-
д а е т с я  д л я  е г о  п о т р е б л е н и я  в  к а -
честве еды (пищи).  в роли субъек-
та процесса потребления выступает 
человек, определяемый как «потре-
битель», для которого пищевой про-
дукт имеет определенную ценность –  
«потребительскую ценность». Потреби-
тельская ценность пищевого продукта 
может быть определена как мера со-
ответствия свойств пищевого продукта 
ожиданиям потребителя от его приоб-
ретения и использования.

Большую информированность о со-
держании потребительской ценности 
пищевого продукта дает ее структура. 
нами выделены следующие структурные 
элементы потребительской ценности:

1. Характер органолептического вос-
приятия продукта.

2. адекватность заявленной пищевой 
ценности продукта представлению 
потребителя о его полезности.

3. Убежденность потребителя в пище-
вой безопасности продукта, осно-
ванная на восприятии потребите-
лем заявленной (декларируемой) 
пищевой безопасности и на личном 
опыте.

4. Хранимоспособность продукта (спо-
собность, заложенная в пищевой 
продукт на стадии его разработки, 
к сохранению устойчивости в отно-
шении порчи).

5. Упаковка продукта (удобство транс-
портирования, удобство потребле-
ния,  способность к сохранению 
пищевой безопасности, пищевой 
ценности и органолептических кон-
диций продукта).

6. Затраты на приобретение и исполь-
зование продукта.

Каждый структурный элемент в боль-
ш е й  и л и  м е н ь ш е й  с т е п е н и ,  п р я м о 
или косвенно определяется набором 
ингредиентов, которые используются 
при производстве продукта и включают-
ся в его рецептуру.

Цель работы – анализ влияния ингре-
диентов на потребительскую ценность 
продуктов.

Результаты исследования и их ана-
лиз. техническим регламентом «о безо-
пасности пищевой продукции» понятие 
«ингредиент» рассматривается как си-
ноним понятия «компонент» [1]. По на-
шему мнению, данные понятия должны 
быть семантически разделены в форме 
определений. Кроме того, необходимо 
определить сопутствующие им поня-
тия, которыми приходится оперировать 

при обсуждении вопросов, связанных 
с пищевыми продуктами.

Пищевой ингредиент – нутриент, ком-
плекс нутриентов, пищевые, биологи-
чески активные добавки, используемые 
при производстве пищевого продукта, 
а также пищевой продукт, используемый 
при производстве другого пищевого 
продукта.

Компонент пищевого продукта – пи-
щевой ингредиент, включенный в состав 
продукта.

нутриент – пищевое вещество, ис-
пользуемое организмом в качестве ис-
точника энергии, материала для по-
строения, роста, обновления органов 
и тканей, образования физиологически 
активных веществ.

Пищевая добавка – вещество или ком-
плекс веществ, вводимых в пищевой 
продукт при его изготовлении (произ-
водстве), или перевозке (транспортиро-
вании), или хранении и выполняющих 
технологическую функцию (функции), 
например, связанную с предотвраще-
нием седиментации, стабилизацией 
белковой или жировой фракции, пре-
дотвращением окислительной порчи  
продукта.

Биологически активная добавка – био-
логически активное вещество или ком-
плекс биологически активных веществ, 
пробиотические микроорганизмы, пред-
назначенные для употребления в допол-
нение к рациону или введения в состав 
пищевого продукта.

Биологически активное вещество – 
вещество, оказывающее установленное 
позитивное действие на одну или не-
сколько физиологических функций ор-
ганизма.

состав пищевого продукта – совокуп-
ность компонентов.

рецептура пищевого продукта – пере-
чень ингредиентов с указанием их ко-
личественных соотношений, предназна-
ченный для использования в качестве 

руководящего материала при производ-
стве продукта.

в аспекте осознания роли ингредиен-
тов в формировании потребительской 
ценности пищевого продукта предлага-
ется деление ингредиентов на группы 
(табл. 1).

ингредиенты, определяющие базовую 
концепцию продукта в отношении орга-
нолептических кондиций и составляю-
щие пищевую ценность (группа 1).

Базовыми составляющими пищевой 
ценности продукта следует считать бел-
ки, жиры, углеводы, витамины, мине-
ральные вещества.

ингредиент, определяющий базовую 
концепцию, трактуется как «сырьевая 
основа» продукта. он имеет наиболь-
ший массовый процент (массовую долю) 
в рецептуре продукта. «сырьевые» ин-
гредиенты бывают животного,  рас-
тительного, минерального (условно) 
происхождения. Для пищевой промыш-
ленности наиболее «узнаваемыми» яв-
ляются ингредиенты:
• животного происхождения – молоко, 

мясо, рыба, моллюски, ракообраз-
ные;

•  растительного происхождения – 
фрукты, ягоды, овощи, зерно, водо-
росли;

• минерального (условно) происхожде-
ния – природная минеральная вода 
(питьевая вода).

При объединении двух сырьевых ин-
гредиентов в рецептуре одного продук-
та получаем продукт с комбинирован-
ной сырьевой основой. такой продукт 
определяется, например, как «мясо-
р а с т и т е л ь н ы й »  и л и  « р а с т и т е л ь н о -
мясной» в зависимости от превалирую-
щего содержания одного из ингреди-
ентов [2]. в аспекте анализа характера 
связи ингредиентов с потребительской 
ценностью продукты с комбинирован-
ной основой целесообразно определять 
как «продукт на животной основе с до-

таблица 1
Деление ингредиентов в аспекте формирования потребительской ценности

Группа Функция ингредиентов
I определение базовой концепции продукта в отношении его органолептических 

кондиций и содержания основных составляющих пищевой ценности.
II имитация базовой концепции продукта в отношении его органолептических кон-

диций и содержания основных составляющих пищевой ценности.
III Коррекция содержания в продукте основных составляющих пищевой ценности.
IV Коррекция органолептических кондиций продукта.
V направленное позитивное физиологическое действие на определенную функцию 

(функции) организма.
VI Блокировка негативных изменений компонентов продукта при технологическом 

воздействии.
VII Блокировка негативных изменений компонентов продукта в хранении.
VIII регулирование (коррекция) определенных технологических операций.
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бавлением ингредиентов растительного 
происхождения» или «продукт на рас-
тительной основе с добавлением ингре-
диентов животного происхождения». 
Более конкретно: «продукт на основе 
говядины с добавлением овощей (мор-
кови, свеклы)» или «продукт на зер-
новой основе с  добавлением мяса 
птицы».

ингредиенты, имитирующие базовую 
концепцию продукта в отношении орга-
нолептических кондиций и составляю-
щих пищевой ценности (группа II).

ингредиенты данной группы замещают 
в рецептуре ту или иную часть сырьевого 
ингредиента (сырьевой основы), имити-
руя его присутствие благодаря близости 
органолептического восприятия и обла-
дая определенной пищевой ценностью, 
как правило, отличной от пищевой цен-
ности замещаемого ингредиента. При-
мерами могут служить томатные волок-
на, заменяющие томатную пасту в про-
дуктах на основе томатов с сохранением 
текстуры и вкуса продукта; порошок 
плодов рожкового дерева, заменяющий 
какао-порошок с сохранением фактуры 
и вкуса продукта.

ингредиенты, корректирующие содер-
жание в продукте основных составляю-
щих пищевой ценности (группа III).

Корректировка содержания в про-
дукте основных составляющих пищевой 
ценности ассоциирована с внесением 
в продукт белков, жиров, углеводов, ви-
таминов и минеральных веществ в до-
полнение к их содержанию в сырьевой 
основе продукта.

в табл. 2 приведены некоторые формы 
ингредиентов, корректирующих основ-
ные составляющие пищевой ценности 
продукта.

ингредиенты, корректирующие ор-
ганолептические кондиции продукта 
(группа IV).

с органолептической точки зрения пи-
щевой продукт характеризуется основ-
ными показателями: цветом, запахом, 
вкусом, консистенцией (текстурой).

Консистенция, как мера подвижности 
«тела» продукта, потребителем оцени-
вается визуально; текстура – при отку-
сывании, раскусывании, разжевывании, 
пережевывании, глотании.

Базовая органолептическая характе-
ристика продукта определяется органо-
лептическими показателями сырьевой 
основы.

ингредиенты, корректирующие орга-
нолептические показатели, приведены 
в табл. 3.

ингредиенты, оказывающие направ-
ленное позитивное физиологическое 

действие на определенные функции ор-
ганизма (группа V).

ингредиенты данной группы обычно 
определяются как «функциональные» 
[3] и содержат в своем составе био-
логически активные вещества направ-
ленного физиологического действия 
или пробиотические микроорганизмы 
или представляют собой отдельно взя-
тые биологически активные вещества 
или микроорганизмы.

известно множество биологически 
активных веществ, действие которых 
описано в различных информационных 
источниках [4, 5, 6]. в табл. 4 приведено 
возможное обобщение биологически ак-
тивных веществ, используемых в функ-
циональных пищевых продуктах [7].

следует отметить ряд других биологи-
чески активных веществ, используемых 
в составе некоторых пищевых продук-
тов, в частности в специализированных 

таблица 2
Формы ингредиентов, корректирующих составляющие пищевой ценности продукта
составляющие пищевой ценности Формы ингредиентов
Белки Концентраты, изоляты, гидролизаты
Жиры Животные жиры, растительные масла

Углеводы мальтодекстрин, глюкозные и глюкозо-фруктовые 
сиропы, патоки, изомальтулоза

витамины и минеральные 
вещества

моноформы, комплексы, премиксы, растительные 
экстракты

таблица 3
Ингредиенты, корректирующие органолептические показатели пищевого продукта
Показа-

тели ингредиенты

Цвет Пищевые красители, фруктовые (ягодные, овощные) наполнители, раститель-
ные экстракты

Запах ароматизаторы, усилители запаха

вкус
сахар-песок, сахарозаменители, интенсивные подсластители, хлорид натрия, 
органические кислоты, фруктовые (ягодные, овощные) наполнители, расти-
тельные экстракты, пряности

текстура 
(конси-
стенция)

Гелеобразователи, загустители, пищевые волокна, эмульгаторы, фруктовые 
(ягодные, овощные) наполнители, пенообразователи, глазирователи, разрых-
лители (теста)

таблица 4
Некоторые биологически активные вещества, используемые в функциональных 

пищевых продуктах
Группы биологически активных 

веществ Представители групп

аминокислоты аргинин, глутаминовая кислота, таурин
Полинасыщенные жирные кислоты Эйкозапентаеновая, докозагексаеновая кислоты
Фитостерины Фосфолипиды
Производные моносахаридов Гиалуроновая кислота, фруктоолигосахара
Полисахариды Полифруктозан (инулин), хитозан, пектин, камеди

витамины Дегидроаскорбиновая кислота (витамин с), фитохи-
нон (витамин К1), менахинон (витамин К2)

витаминоподобные вещества β-каротин, L-карнитин, коэнзим Q10 (убихинон), 
α-липоевая кислота

минеральные вещества Железо, йод, магний.
Фенольные соединения синефрин, кверцетин, рутин, катехины

таблица 5
«Блокирующие» ингредиенты, используемые при производстве пищевых продуктов

Функциональные группы 
ингредиентов

Представители функциональных групп

ингредиенты, блокирующие не-
гативные изменения компонентов 
при технологическом воздействии

регуляторы кислотности (pH), стабилизаторы белка 
(«буферные» соли)

ингредиенты, блокирующие 
негативные изменения компонен-
тов в хранении

Консерванты; вещества, способствующие сохранению 
окраски (фиксаторы и стабилизаторы окраски); веще-
ства влагоудерживающие, предотвращающие высы-
хание продукта посредством нейтрализации влияния 
атмосферного воздуха с низкой влажностью
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продуктах для питания спортсменов:  
кофеин, гинсенозиды, бетаин, креатин.

в табл. 5 представлена информация 
по «блокирующим» ингредиентам (груп-
пы VI, VII).

ингредиенты, регулирующие (коррек-
тирующие) определенные технологиче-
ские операции (группа VIII).

К ингредиентам данной группы от-
носятся закваски, ферменты, пеногаси-
тели, разрыхлители – вещества, способ-
ствующие жизнедеятельности дрожжей 
при производстве продуктов из дрожже-
вого теста.

Групповая принадлежность некоторых 
из перечисленных ингредиентов неодно-
значна. с одной стороны, антиоксиданты 
могут рассматриваться в качестве кон-
сервантов, имея в виду их способность 
предотвращать окислительную порчу 
продукта, с другой – как функциональ-
ные ингредиенты, препятствующие сво-
боднорадикальному окислению липидов 
в организме.

витамины и минеральные вещества, 
с одной стороны, могут рассматриваться 
в качестве ингредиентов, корректирую-
щих пищевую ценность продукта; с дру-
гой – как функциональные ингредиенты, 
если их введение в рецептуру продуктов 
обосновывается с позиции обеспечения 
направленного физиологического воз-
действия на определенную функцию 
организма.

Пищевые волокна участвуют в фор-
мировании «тела» продукта и одновре-
менно могут рассматриваться как био-
логически активная добавка, если они 
способны проявлять пребиотический 
эффект.

Удельный вес ингредиентов различ-
ных групп в рецептурах продуктов раз-
личен.

массовый процент ингредиента, опре-
деляющего базовую концепцию про-
дукта (сырьевой основы), более 50 % 
масс; массовый процент ингредиентов, 
корректирующих содержание в продук-
те белков, жиров, углеводов, – до 10 % 
масс.

содержание витаминов и минераль-
ных веществ – менее 1 % масс, если 
витамины и минеральные вещества ис-
пользуются в моноформах или в форме 
премикса (комплекса).

в случае если обогащение продукта 
витаминами и / или минеральными ве-
ществами осуществляется посредством 
использования ингредиента с заведомо 
высоким содержанием этих биологи-
чески активных веществ (как правило, 
растительных экстрактов), то массовый 
процент экстракта в рецептуре продукта 
обычно не превышает 3 % масс.

массовые проценты ингредиентов, 
корректирующих органолептическую 
характеристику продукта, варьируют 
от доли процента до 10–12 % сообразно 
виду ингредиента.

ориентировочные значения верхней 
границы диапазона использования дан-
ных ингредиентов в рецептурах продук-
тов приведены в табл. 6.

массовый процент функциональных 
ингредиентов в рецептуре продукта 
зависит от содержания в конкретном 
функциональном ингредиенте характе-
ристического биологически активного 
вещества. обычно массовый процент 
функциональных ингредиентов не пре-

вышает 5 %. массовый процент «чи-
сто биологически активного вещества» 
ориентирован на его рекомендуемое 
суточное потребление, ограничен до-
пустимым суточным потреблением и мо-
жет варьироваться, например, от 30 мг 
(липоевая кислота) до 2 г (омега-3 жир-
ные кислоты).

массовые проценты ингредиентов, 
блокирующих негативные изменения 
компонентов при технологическом воз-
действии, составляют от долей процента 
до 1 %; ингредиентов, блокирующих не-
гативные изменения компонентов в хра-
нении, – доли процента; ингредиентов, 
регулирующих технологические опера-
ции, могут достигать 5 %.

в табл. 7 приведены ориентировочные 
данные по содержанию ингредиентов 
различных групп в рецептурах.

анализ составляющих потребитель-
скую ценность  пищевого  продукта 
в аспекте их связи с групповой компо-
новкой пищевых ингредиентов по ха-
рактеру выполняемых ими функций 
показывает, что наиболее чувствитель-
ной к ингредиентному набору является 
составляющая потребительской цен-
ности, ассоциированная с органолепти-
ческим восприятием продукта [8]. она 
играет приоритетную роль практически 
для всех возрастных и социальных групп 
потребителя.

наиболее значимо влияние ингреди-
ентов I, II, III, IV групп. влияние ингре-
диентов группы V в некоторых случаях 
может быть существенным. в основном 
это наблюдается при использовании 
растительных экстрактов в качестве 
носителей биологически активных ве-
ществ. влияние ингредиентов VI, VII, 
VIII  групп выражается в сохранении 
органолептических кондиций продук-
та, закладываемых ингредиентами I–V 
групп. исключением являются закваски, 
которые непосредственно участвуют 

таблица 7
Ориентировочное содержание ингредиентов в рецептурах

Группа 
ингреди-

ентов

ориентировочный массовый 
процент в рецептуре 

пищевого продукта, % масс 

Представитель группы 
в молочном напитке 

для спортивного питания

массовый процент 
в рецептуре молоч-

ного напитка, % масс

I Более 50 молоко коровье 
обезжиренное 60

II (10–100) от массового 
процента группы 1 Пахта 18,75

III До 10 Глюкозный сироп 10,0
IV До 10–12 сок концентрированный 9,0

V До 5,0
W3 жирные кислоты 2,0

Экстракт ацеролы 0,1
VI До 1,0 стабилизатор белка 0,1
VII До 0,1 сорбит калия 0,05
VIII До 5,0 –  –

таблица 6
Ориентировочные значения верхней 
рецептурной границы ингредиентов, 
корректирующих органолептическую 

характеристику

ингредиенты

ориентировоч-
ная верхняя гра-
ница использо-
вания, % масс

сахар-песок 10,0
сахарозаменители 10,0
Фруктовые (ягодные, 
овощные) наполнители 10,0

ароматизаторы в по-
рошкообразной форме 5, 0

Экстракты растительные 5,0
Пищевые волокна 5,0
Эмульгаторы 3,0
Пенообразователи 3,0
Глазирователи 3,0
разрыхлители 3,0
Хлорид натрия (пова-
ренная соль) 2,0

Гелеобразователи, 
загустители 1,0

ароматизаторы 
в жидкой форме 1,0

органические кислоты 1,0
Пищевые красители Доли процента
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в формировании органолептического 
образа продукта.

Заключение. органолептическое вос-
приятие в первую очередь определяет 
выбор пищевого продукта и его адапта-
цию к процессам потребления и усваи-
вания. на основании этого при разра-
ботке пищевых продуктов необходим 
неформальный анализ используемых 
ингредиентов, проведенный под ракур-
сом выявления их возможного влияния 
на формирование позитивного орга-
нолептического восприятия продукта. 
Данная аналитическая операция необ-
ходима, учитывая, что пищевой продукт 
с декларированной высокой пищевой 
ценностью, наделенный полезными 
функциональными свойствами, но име-
ющий невнятные органолептические 
кондиции, скорее всего, потребителем 
будет отвергнут.
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