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Реферат
В статье приведены результаты испытания новых видов продукции -  напитков на зерновой основе -  для питания детей 

раннего возраста по физико-химическим, микробиологическим и органолептическим показателям с целью подтверждения 
использованного режима стерилизации, обеспечивающего выпуск безопасной и качественной продукции. Методика работы 
заключается в проведении исследований по подтверждению соответствия режимов стерилизации, использованных при из­
готовлении представленного для испытания напитка на зерновой основе, требованиям промышленной стерильности, согласно 
«Техническому регламенту о безопасности продукции» ТР ТС 021/ 2011. Испытания проводились во ВНИИ технологии консер­
вирования (ВНИИТеК, г. Видное, Московская обл.). Для выполнения поставленной задачи в производственных условиях ОАО 
«Сады Придонья» (г. Волгоград) была выработана опытно-промышленная партия нового вида напитка в количестве 1200 упако­
вок с целью подтверждения соответствия изготовленных продуктов требованиям нормативной документации по показателям 
качества и безопасности. Из выработанных партий напитков были отобраны экспериментальные образцы, которые подвергли 
анализам по определению физико-химических и микробиологических показателей, а также органолептических характеристик. 
Полученные результаты испытаний нового вида напитка позволяют сделать вывод о том, что применение при его производстве 
разработанного режима стерилизации, с соблюдением требований к технологии изготовления продукции, обеспечивает из­
готовление напитка с заданными физико-химическими и органолептическими характеристиками, отвечающего требованиям 
промышленной стерильности, в соответствии с регламентом ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» и действую­
щей нормативной документации. Следовательно, представленный режим стерилизации отвечает необходимым требованиям и 
может быть подтвержден для применения его при изготовлении консервов «Напиток овсяный специализированный для питания 
детей раннего возраста (старше 8 мес.)», изготавливаемых по ТУ 10.86.10-027-48066304-2018.
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Abstract
The article presents the results of testing of new types of products -  cereal-based beverages for feeding young children 

according by physical and chemical, microbiological and organoleptic indicators, to confirm the sterilization regimen used, ensuring 
the production of safe and high-quality products. Method of operation consists in conducting studies to confirm conformity of 
sterilization modes, used in the production of a grain-based beverage submitted for testing, the requirements of industrial sterility, 
according to the «Technical Regulation on Product Safety» TR TS 021/2011. Tests were carried out at the Russian Research 
Institute of Canning Technology (Vidnoe, Moscow region). To fulfill the task in production conditions, OJSC «Gardens of Pridonya» 
(Volgograd) developed an experimental-industrial batch of a new type of drink in the amount of 1200 packages, in order to confirm 
the compliance of manufactured products with the requirements of regulatory documentation on quality and safety indicators. From 
the produced batches of beverages, experimental samples were selected, which were subjected to analyses to determine physical 
and chemical and microbiological indicators, as well as organoleptic characteristics. The obtained test results of a new type of drink 
make it possible to conclude that the use of the developed sterilization mode in its production, complying with the requirements of 
production technology, ensures the production of a drink with the specified physicochemical and organoleptic characteristics that 
meets the requirements of industrial sterility, in accordance with the regulations of TR TS 021/2011 «On Food Safety» and current 
regulatory documentation. Therefore, the presented sterilization regime meets the necessary requirements and can be confirmed 
for its use in the manufacture of preserves «Oat drink specialized for the nutrition of young children (older than 8 months)», 
manufactured according to Specification 10.86.10-027-48066304-2018.
Key words
beverages for feeding young children, sterilization regime, microbiological indicators, physical and chemical indicators, organoleptic 
characteristics.
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Введение. В последние годы в Рос­
сии осуществляется ряд мер по рас­
ширению объемов переработки сырья, 
в том числе нетрадиционных видов, 
способствующих расширению ассорти­
мента продуктов питания с высокими 
органолептическими характеристиками, 
пищевой и биологической ценностью 
[1]. С пищей человек потребляет необ­
ходимую энергию для протекания всех 
процессов внутри организма, а также 
для осуществления двигательной функ­
ции и всей внешней работы человека. 
Для этого в организм должны поступать 
питательные вещества определенного 
качества и в соответствующем количе­
стве. Особенно большое значение эти 
требования имеют в детском питании. 
При этом основное внимание направле­
но на содержание в рационе незамени­
мых и биологических активных веществ, 
не синтезируемых в организме челове­
ка, а их отсутствие вызывает симптомы 
пищевой недостаточности [2]. В рацио­
нальном питании детей весомую долю 
занимают продукты промышленного 
производства. Промышленно изготав­
ливаемые продукты питания для детей 
должны производиться с применением 
технологий, учитывающих максималь­
ную сохраняемость всех биологически 
активных веществ, в том числе жизненно 
важных витаминов: аскорбиновой кис­
лоты (витамин С), бета-каротина (про­
витамин А), витаминов группы В (В,, В2, 
В6, В12), витаминов группы РР [3].

В производстве консервов функцио­
нального направления, к которым от­
носятся и консервы для питания детей 
раннего возраста, все эти вещества 
могут быть добавлены в продукты в нор­
мируемых количествах при их изготов­
лении либо получены за счет введения 
в рецептуру нетрадиционных видов 
сырья, богатого необходимыми физио­
логическими компонентами [4].

Разработка новых технологий с ис­
пользованием оптимальных, научно обо­
снованных технологических параметров 
на процессах производства, в том числе 
при термическом воздействии, позволяет 
получить продукты, обладающие более 
высокой пищевой и биологической цен­
ностью. Особенно важно учитывать это 
при разработке режимов стерилизации 
продукции, так как применение в техно­
логическом процессе щадящих режимов, 
способствующих сохранению нативных 
и добавленных биологически актив­
ных веществ, оказывает положительное 
влияние на сохранение функциональных 
свойств продукции [5, 6].

На мировом рынке появились но­
вые виды продуктов, изготавливаемых 
на основе водных экстрактов из зерно­
вых компонентов (цельного, дробленого 
или размолотого зерна злаковых культур -  
овса, льна, риса, гречихи, маиса и дру­
гих) [7]. При этом вырабатываются про­
дукты двух видов -  «молоко на зерно­
вой основе» и «напитки на зерновой 
основе». В основном изготавливают 
«Овсяное молоко» и «Напитки на основе 
водного экстракта зерновых компонен­
тов овса».

В рецептуру «овсяного молока» входят 
водный экстракт из цельного зерна овса 
(количество зерна составляет 15-16%), 
а также подсолнечное масло и соль в ка­
честве основных пищевых добавок. Про­
дукт с наименованием «Овсяное моло­
ко» выпускают следующие фирмы: «Oat 
Milk» (Австрия) с торговой маркой «Оат 
Милк»; « О a 11 i» (Ш веция) с торговой 
маркой «Оатли»; Vitasoy OatmiK Bone 
Essentials (Австрия) с торговой маркой 
«Vitasoy»; ALPRO (Бельгия) с торговой 
маркой «ОАТ».

Большинство фирм выпускают продук­
ты с наименованием «Овсяные напитки» 
на основе водного экстракта овса (цель­
ного зерна, крупы или муки), в котором 
количество зерновой части составляет 
10_ 11%, с добавлением различных ком­
понентов: подсолнечного или рапсового 
масла, соли, какао-порошка, инулина, 
мальтодекстрина, стабилизаторов кон­
систенции (например, геллановой ка­
меди), морских водорослей, витаминов 
группы В, витамина Д2 и р-каротина, 
морской соли, микроэлементов -  каль­
ция, трикальциума фосфата [8].

В России подобные продукты также 
начали производить с торговой маркой 
«Немолоко» для функционального пи­
тания взрослого населения, с фасовкой 
в пакеты типа «тетра-брик» вместимо­
стью 1,0л [9]. Такие консервы, пред­
назначенные для детского дош коль­
ного питания, появились в торговой 
сети сравнительно недавно -  в 2018 г. 
Основным производителем их является 
ОАО «Сады Придонья» (г. Волгоград). 
С торговой маркой «Немолоко» выпу­
скается «Напиток овсяный шоколадный» 
для питания детей с 3 лет, в рецептуру 
которого входят вода, овсяная мука, 
рапсовое масло, сахар (не более 3 % ), 
какао-порошок, карбонат кальция, фос­
фат кальция, витамин В2 (рибофлавин) 
и соль. Энергетическая ценность этого 
напитка сравнительно невелика и со­
ставляет всего 300 кДж (70 ккал) в 100 г 
продукта [10]. Ассортимент, рецепту­

ры и технология изготовления напитка 
на зерновой основе для питания детей 
раннего возраста, соответствующего 
по составу требованиям для функцио­
нального продукта, были разработаны 
на заводе в 2019 г. Для реализации 
указанных задач применяли метод пи­
щевой комбинаторики, что позволило 
получить напиток с заданными физико­
химическими показателями и органо­
лептическими характеристиками. [11].

Для обеспечения сохранности продук­
та по показателям безопасности в тече­
ние срока годности не менее 12 месяцев 
был разработан режим стерилизации 
для данного напитка применительно 
к используемому на предприятии обо­
рудованию, в соответствии с существую­
щим в отрасли порядком [12, 13].

Цель исследований. Подтверждение 
соответствия представленного для ис­
пытания режима стерилизации, ис­
пользованного на предприятии ОАО 
«Сады Придонья» при изготовлении 
напитка на зерновой основе для пи­
тания детей раннего возраста, обе­
спечивающего производство продук­
ции, отвечающей требованиям про­
мышленной стерильности, в соответ­
ствии с Техническим регламентом ТР 
ТС 021/2011 [14].

Актуальность исследований состоит 
в разработке технологических пара­
метров на основных технологических 
процессах, позволяющих обеспечить 
промышленный выпуск новых видов 
качественной и безопасной продукции. 
Впервые в России разработана поточная 
технология изготовления консервов «На­
питки на зерновой основе» для питания 
детей раннего возраста, включающая 
подготовку компонентов, их смешива­
ние, контроль состава и качественных 
показателей, стерилизацию продукта 
в трубчатом стерилизаторе с после­
дующим фасованием в потребительскую 
упаковку «Тетра-Брик» типа «Призма» 
асептическим способом.

Объекты исследований. Образцы 
консервов «Напиток овсяный специали­
зированный для питания детей ран­
него возраста (старше 8 месяцев)», 
изготовленный в соответствии с тре­
бованиям и действую щ ей на про­
дукт нормативной документацией: ТУ 
10.86.10-27-48066304-2018 и Техноло­
гической инструкцией с разработанным 
режимом стерилизации.

Количество образцов для испытаний: 
по 48 упаковок в пакетах ТБА типа «При-

ISSN 0235-2486 ПИЩЕВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ 10/2020 51



V Международная научно-практическая конференция В честь 30-летнего юбилея НИИ детского питания

АКТУАЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ И ПОДРОСТКОВ. НАУКА. ПРОИЗВОДСТВО, БИЗНЕС

ЕХНИКА И ТЕХНОЛОГИЯ

зма» вместимостью 0,25 дм3 -  для ми­
кробиологических испытаний, по 4 
упаковки -  для органолептических ис­
пытаний и по 4 упаковки -  для физико­
химических анализов.

Методы исследований. Для под­
тверждения промышленной стериль­
ности в экспериментальных образцах 
проводили следующие анализы с ис­
пользованием физико-химических, ми­
кробиологических и сенсорных методов 
исследования:

-  массовую долю растворимых су­
хих веществ -  по ГОСТ 28562, по ГОСТ 
6687.2 и ГОСТ Р 54668, с использовани­
ем рефрактометра УРЛ-1 (Германия);

-  показатель pH -  по ГОСТ 26188, 
ГОСТ 6687 .4 , с использованием рН- 
метра HANNA (Япония);

-  содержание органических кислот 
-  по методике М 04-47-2012, методом 
капиллярного электрофореза, с исполь­
зованием системы «Капель 105-М»;

-  показатель pH -  по ГОСТ 26188;
-  удельный вес (плотность) -  по ГОСТ 

Р 51431;
-  определение микробиологических 

показателей напитка с целью подтверж­
дения промышленной стерильности про­
дукта -  по ГОСТ 30425;

-  определение органолептических по­
казателей -  по ГОСТ ISO 6658 [15].

Ход исследований. Для подтверж­
дения соответствия представленного 
для испытания режима стерилизации, 
использованного на предприятии ОАО 
«Сады Придонья» при изготовлении на­
питка на зерновой основе для питания 
детей раннего возраста, обеспечиваю­
щего производство продукции, отве­
чающей требованиям промышленной 
стерильности, в соответствии с Техниче­
ским регламентом ТР ТС 021/2011 реша­
лись следующие задачи:

-  проведение анализа представ­
ленной «Технологической инструкции 
по производству напитков с использо­
ванием зерновых компонентов для дет­
ского питания», с целью уточнения всех 
параметров технологического процесса 
и режима стерилизации напитков;

-  определение органолептических 
и физико-химических показателей пред­
ставленных образцов напитков для дет­
ского питания с целью подтверждения 
сохранности их качества в процессе 
хранения и соответствия их значений 
и характеристик требованиям, установ­
ленным в действующей на указанные на­
питки нормативной документации;

-  определение микробиологических 
показателей безопасности напитков 
с целью подтверждения промышленной 
стерильности продукта.

Для выполнения поставленных за ­
дач предварительно были разработаны 
проект нормативной документации 
ТУ 10.86 .10-27-48066304-2018 «Н а­
питок овсяный специализированный 
для питания детей раннего возраста 
(старше 8 месяцев)», утвержденный 
руководством ОАО «Сады Придонья» 
07.06.2018, Технологическая инструкция 
по изготовлению напитка, рецептуры 
и режим стерилизации, позволяющие 
обеспечить выработку безопасного про­
дукта для детского питания. По этой до­
кументации была изготовлена опытно­
промышленная партия напитка в ко­
личестве 1200 упаковок, с целью под­
тверждения соответствия изготовленных 
продуктов требованиям нормативной 
документации по показателям качества 
и безопасности.

Для подтверждения соответствия при­
мененного режима стерилизации на­
питков предварительно была проведена 
экспертиза технологии их изготовления.

Согласно представленной Техноло­
гической инструкции консервы «На­
питок овсяный специализированный 
для питания детей раннего возраста» 
изготавливают на линии шведского про­
изводства с наличием в ней трубчатого 
теплообменника с выдерживателем типа 
Tetra Spiraflo.

В процессе производства напитки по­
лучены способом водной экстракции 
размолотого зерна овса, включающем 
подготовку компонентов, их смешива­
ние, контроль состава и качественных

показателей. После этого напитки были 
подвергнуты стерилизации «в потоке» 
в указанном выше трубчатом тепло­
обменнике, с использованием контура 
непрямого нагрева, с выдерживани­
ем в течение определенного времени 
при заданной температуре. Стерильный 
продукт затем был расфасован асептиче­
ским способом на установке «Тетра-Пак» 
в герметичную упаковку из комбини­
рованных материалов ~ пакеты «Тетра- 
Брик» типа «Призма» вместимостью 
0,25 дм3.

Для стерилизации напитков был при­
менен следующий режим:

-  температура продукта на входе в те­
плообменник -  15...25 °С;

-  нагрев продукта до температуры 
«собственно стерилизации» проводи­
ли с использованием контура непря­
мого нагрева горячей водой «в пото­
ке» в трубчатом теплообменнике Tetra 
Spiraflo (Швеция);

-  температура стерилизации продукта 
-  135...140 “С;

-  выдерживание продукта в спе­
циальном трубчатом выдерживателе 
при этой температуре -  4 сек;

-  последующее охлаждение продук­
та «в потоке» до температуры не выше 
25 °С;

-  фасование асептическим способом 
на установке «АЗ Flex Compact» в гер­
метичные пакеты из комбинированных 
материалов «Тетра-Брик» типа «Призма» 
вместимостью 0,25 л, при температуре 
не выше 25 °С.

Примечания:
1) Период времени от приготовле­

ния до начала стерилизации напитка - 
не более 30 мин.

Таблица 1
Результаты органолептической оценки напитков

№
л\п

Образец -  напиток овсяный специализированный, выработки 08.08.2018 
(для детей старше 8 месяцев)

Показатели Характеристики Оценка (баллы)
1 Внешний вид Свойственный 4,9
2 Вкус Гармоничный 4.8
3 Цвет Однородный, соответствующий 4,8
4 Аромат Приятный 4,7
5 Консистенция Однородная, без расслаивания 4,8
6 Средняя оценка Соответствует наименованию 4,8

Физико-химические показатели экспериментальных образцов
Таблица 2

Наименование Возраст ребенка
Массовая доля сухих 
веществ, %, не менее pH, не выше

консервов Норма Фактическое
содержание Норма Фактический

показатель
Напиток овсяный 
специализированный Старше 8 месяцев 8,0 12,9 7,5 6,9
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Таблица 3
Микробиологические показатели консервов «Напиток овсяный специализированный 
___________________________ для питания детей раннего возраста»
N5 пробы Наименование показателя Норма

(документ) Результат

1-50 Внешний вид тары с продуктом перед анали­
зом после термостатирования

Не допускаются 
дефекты Не обнаружены

1-5
Спорообразующие мезофильные аэробные 
и факультативно-анаэробные микроорганиз­
мы групп В. cereus и В. polymyxa, в 1,0 г (см3) 
продукта

Не допускаются Не обнаружены

1-5
Спорообразующие мезофильные аэробные 
и факультативно-анаэробные микроорганиз­
мы группы В. subtilis, в 1,0см3 продукта

Не более 
11 клеток Менее 1

1-5 Мезофильные клостридии, в 10,0см3 продукта Не допускаются Не обнаружены

1-5
Неспорообразующие микроорганизмы, в том 
числе молочнокислые и (или) плесневые 
грибы, и (или) дрожжи, в 1,0см3 продукта

Не допускаются Не обнаружены

1-5
Спорообразующие термофильные анаэроб­
ные, аэробные и факультативно-анаэробные 
микроорганизмы, в 1,0 см3 продукта

Не допускаются Не обнаружены

2 )  Значение величины pH продукта 
должно быть не выше 7,5.

3) По микробиологическим показате­
лям обсемененность продукта перед сте­
рилизацией не должна превышать более 
1 споры аэробных и факультативно­
анаэробных мезофильных и термофиль­
ных микроорганизмов на 1 г продукта.

Результаты и их обсуждение. Ис­
следование качественных показателей 
образцов «Напиток овсяный специали­
зированный для питания детей раннего 
возраста» (старше 8 мес.) проводили 
в лабораторных условиях по стандарт­
ным методикам.

Полученные результаты испытаний 
представлены в табл. 1-3.

Согласно табл. 1, представленный об­
разец по органолептическим показате­
лям напитков получил высокие баллы -  
от 4,7 до 4,9 -  и соответствует требова­
ниям ТУЮ.86.10-027-48066304-2011.

Из физико-химических показателей 
определяли массовую долю раствори­
мых сухих веществ и активную кислот­
ность pH (табл. 2).

По физико-химическим показате­
лям образцы отвечают требованиям 
ТУЮ.86.10-027-48066304-2018.

М икробиологические  испытания 
на соответствие продукции требованиям 
промышленной стерильности после вы­
держки образцов в термостате в течение 
трех месяцев проведены по общепри­
нятым методикам в соответствии с ГОСТ 
30425 «Метод определения промышлен­
ной стерильности».

Результаты микробиологических ис­
следований указанного напитка, от­
носящегося к группе А, представлены 
в табл. 3.

Образцы отвечаю т требованиям  
промышленной стерильности, в соот­
ветствии с требованиями ТУ 10.86.10- 
027-48066304-2018 (по представлен­
ному режиму стерилизации) и регла­
ментом «О безопасности пищевой про­
дукции» ТР ТС 021/2011 (для консервов 
для детского и диетического питания -  
Группа «А»).

Выводы. Полученные результаты ис­
пытаний консервов «Напиток овсяный 
специализированный для питания детей 
раннего возраста (старше 8 месяцев)», 
выработанных с соблюдением требо­
ваний к технологии изготовления про­
дукта и с использованием при их про­
изводстве разработанного режима сте­
рилизации, позволяют сделать вывод 
о том, что по микробиологическим, 
физико-химическим и органолептиче­
ским показателям напиток отвечает тре­
бованиям, установленным действующей 
на него нормативной документацией -  
ТУ 10.86.10-27-48066304-2018 «Напиток 
овсяный специализированный для пи­
тания детей раннего возраста (старше 
8 месяцев)», а также Техническим Ре­
гламентом ТР ТС 021/2011 «О безопас­
ности пищевой продукции», и может 
быть подтвержден для применения его 
при промышленном производстве ис­
пытуемого вида напитка, с соблюдением 
требований к технологии изготовления 
продукции.
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