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Аннотация. Научные исследования посвящены обогащению сухих зерновых завтраков ягодным компонентом полученные путем 
с помощью технологии осмотического обезвоживания и конвективной сушки. Сухими завтраками называют готовые к употреблению 
продукты специальной переработки зерен кукурузы, пшеницы и риса в виде хлопьев или воздушных зерен. Сухие зерновые завтраки 
представляют собой продукты, уже готовые к употреблению без дополнительной тепловой обработки. Традиционное их употребление 
с молоком, но также употребляют и со сливками, сметаной, с кисломолочной продукцией, с фруктовыми, овощными или ягодными 
соками, компотами, киселями, медом, вареньем. Сухие зерновые завтраки часто сочетают со свежими фруктами, ягодами 
или сухофруктами и орехами. Целью наших исследований являлось обогащение зерновых завтраков с высокой пищевой ценностью 
функциональным плодово-ягодным компонентом по структуре схожего с основными ингредиентами. Готовые зерновые обогащенные 
завтраки оценивались по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям. Усовершенствована рецептура 
обогащенных сухих зерновых завтраков, по органолептическим показателям выявлено, что наиболее предпочтительнее по вкусовым 
качествам и наиболее выраженному запаху явился зерновой завтрак с земляникой и черникой. По физико-химическим показателям 
установлено, что обогащенные сухие зерновые завтраки содержат биологически активные вещества, обогащены витамином С на 100%, 
больше всего его содержится в обогащенном завтраке с добавлением земляники (38,5 мг%/100 г), содержание кальция увеличилось до 
30%, железа и калия до 10%, пищевые волокна в 2,8–3,1 раза, массовая доля сахарозы увеличилась незначительно до 0,2–0,7%, массовая 
доля влаги соответствует контрольному образцу, показатели активности воды ягодного компонента (0,329–0,339) относится к продукту с 
низкой влажностью, что соответствует базовому компоненту, рекомендуемый срок хранения составил 12 месяцев. 

Ключевые слова: ягодный компонент, хлопья кукурузные, хлопья пшеничные, осмо-обезвоженные ягоды, земляника, черника 
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Abstract. Scientific research is devoted to the enrichment of dry breakfast cereals with a berry component obtained by osmotic dehydration 
and convective drying technology. Breakfast cereals are called ready-to-eat products of special processing of corn, wheat and rice grains in 
the form of flakes or air grains. Dry cereal breakfasts are products that are already ready for use without additional heat treatment. Their 
traditional use is with milk, but they are also used with cream, sour cream, fermented milk products, fruit, vegetable or berry juices, 
compotes, jelly, honey, jam. Dry cereal breakfasts are often combined with fresh fruits, berries or dried fruits and nuts. The aim of our 
research was to enrich breakfast cereals with high nutritional value with a functional fruit and berry component similar in structure to the 
main ingredients. Ready-made grain enriched breakfasts were evaluated according to organoleptic, physico-chemical and microbiological 
indicators. The formulation of enriched dry cereal breakfasts has been improved, according to organoleptic indicators, it was revealed that the 
grain breakfast with strawberries and blueberries was the most preferable in terms of taste and the most pronounced smell. According to 
physico-chemical indicators, it was found that enriched dry cereal breakfasts contain biologically active substances, enriched with vitamin C 
by 100%, most of it is contained in an enriched breakfast with the addition of strawberries (38.5 mg%/100 g), the calcium content increased 
to 30%, iron and potassium to 10%, dietary fiber by 2.8–3.1 times, the mass fraction of sucrose increased slightly to 0.2–0.7%, the mass 
fraction of moisture corresponds to the control sample, the water activity indicators of the berry component (0.329–0.339) refers to a product 
with low humidity, which corresponds to the base component, the recommended shelf life was 12 months. 

Keywords: berry component, corn flakes, wheat flakes, osmo-dehydrated berries, strawberries, blueberries 
 

Введение 

На сегодняшний день как у взрослого 

контингента, так и у детей большой популяр-

ностью в сфере общественного питания 

и в домашних условиях пользуются зерновые 

сухие завтраки не требующие варки «Мюсли», 

«Гранола» за счет быстрого приготовления 

и высокой питательной ценностью. Их часто 

сочетают со свежими фруктами, ягодами 

или сухофруктами. 

Сухие зерновые завтраки представляют 
собой продукты, уже готовые к употреблению 
без дополнительной тепловой обработки [1–8]. 
Традиционное их употребление с молоком, но 
также употребляют и со сливками, сметаной, 
с кисломолочной продукцией, с фруктовыми, 
овощными или ягодными соками, компотами, 
киселями, медом, вареньем. Сухими завтраками 
называют готовые к употреблению продукты 
специальной переработки зерен кукурузы, 
пшеницы и риса в виде хлопьев или воздуш-
ных зерен [1–4]. 
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Ингредиентами сухих завтраков могут 

являться различные злаки в виде кукурузных, 

пшеничных, овсяных, ячменных, гречневых 

хлопьев, воздушной пшеницы и риса как 

в отдельности или в комбинации [3–5]. Благо-

даря наличию во всех этих изделиях белков, 

витаминов, жиров и минеральных веществ они 

считаются весьма ценными в пищевом отно-

шении продуктами, а способ их приготовления 

облегчает усваивание, что дает возможность 

использовать данные продукты переработки 

зерна для диетического и детского питания [6–8]. 

Их часто сочетают со свежими фруктами, 

ягодами или сухофруктами, целью наших  

исследований являлось обогащение зерновых 

завтраков (каши) функциональным плодово-

ягодным компонентом с высокой пищевой 

ценностью по структуре схожего с основными 

ингредиентами [9–12]. Для обогащения был 

взят ягодный компонент – осмо-обезвоженная 

сушеная черника и земляника садовая. Науч-

ные исследования показали, что осмо-

обезвоженные ягоды имеют высокую пище-

вую ценность по сравнению с традиционной 

сушеной продукцией и с цукатами [14–21]. 

Материалы и методы 

Объектами исследований явились осмо-

обезвоженные сушеные ягоды черники и зем-

ляники садовой с низкой влажностью, хлопья 

кукурузные и пшеничные. Методами исследова-

ний явились усовершенствование рецептуры, 

технологической схемы, изучение органолепти-

ческих свойств готового продукта, определение 

физико-химических, микробиологических по-

казателей качества безопасности продукции. 

Результаты и обсуждение 

Нами была усовершенствована рецепту-

ра обогащенных сухих зерновых завтраков 

(таблица 1), контролем служил сухой зерновой 

завтрак с базовыми компонентами – кукурузные 

и пшеничные хлопья. Основными базовыми 

компонентами на 300 г. готового продукта  

являлись кукурузные (115 г.) и пшеничные 

глазированные хлопья (125 г.) в сочетании  

с осмо-обезвоженными сушеными ягодами  

с низкой влажностью: первая рецептура обо-

гащена черникой (60 г.), вторая земляникой 

садовой (кубик 60 г.), а третья черникой (30 г.) 

и земляникой садовой (кубик 30 г.). 

Таблица  1.  

Усовершенствованная рецептура обогащенных сухих зерновых завтраков 

Table 1.  

Improved formulation of enriched cereal breakfast cereals 

Наименование сырья 

Name of raw materials 

Контроль 

Control 

Моделируемые компоненты рецептуры 

Simulated components of the formulation 

№ 1 № 2 № 3 

Хлопья кукурузные, г | Corn flakes, g 140 115 115 115 

Хлопья пшеничные, г | Wheat flakes, g 160 125 125 125 

Осмо-обезвоженная сушеная черника с низкой влажностью, г 

Osmo-dehydrated dried blueberries with low humidity, g 
– 60 – 30 

Осмо-обезвоженная сушеная земляника садовая с низкой влажностью, г 

Osmo-dehydrated dried strawberries with low humidity, g 
– – 60 30 

Итого, г | This, g 300 300 300 300 

 

 

Рисунок 1. Органолептическая оценка 

обогащенных зерновых завтраков 

Figure 1. Organoleptic evaluation of fortified cereal 

breakfasts 

Готовые обогащенные зерновые завтраки 

оценивались по органолептическим, физико-

химическим и микробиологическим показате-

лям качества. 

По органолептическим показателям 

установлено, что наиболее предпочтительнее по 

вкусовым качествам и наиболее выраженному 

запаху явился зерновой завтрак с земляникой 

и черникой, максимальная балльная оценка 

составила 5,0 баллов (рисунок 1). 

Результаты исследований физико-

химических показателей (таблица 2) свиде-

тельствуют, что обогащенные сухие зерновые 

завтраки содержат биологически активные 

вещества, обогащены витамином С на 100%, 

больше всего его содержится в обогащенном 
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завтраке с добавлением земляники (38,5 мг%), 

содержание кальция увеличилось до 30%,  

железа и калия до 10%, пищевые волокна 

в 2,8–3,1 раза, массовая доля сахарозы увели-

чилась незначительно до 0,2–0,7%, массовая 

доля влаги соответствует контрольному образцу. 

По результатам показателя активности воды 

ягодный компонент (0,329–0,339) относится к 

продукту с низкой влажностью, что соответ-

ствует базовому компоненту. 

Сухие обогащенные зерновые завтраки 

удовлетворяют суточную потребность (таблица 3) 

в белках на 8,6%, жирах на 1,2%, углеводах 

на 32,6%, калорийности на 18,3%. 

Удовлетворение суточной потребности 

в витамине С сухие зерновые завтраки с чер-

никой восполняют на 8,8%, с земляникой  

садовой на 64,1% и с черникой и земляникой 

садовой на 44,6%, калием примерно до 8%, 

кальцием до 10%, железом до 40%. 
 

Таблица 2.  
Физико-химический состав сухих обогащенных зерновых завтраков 

Table 2.  
Physico-chemical composition of dry enriched cereal breakfasts 

Показатели 
Indicators 

Сухие зерновые завтраки | Dry cereal breakfasts 

контроль | control № 1 № 2 № 3 

Белки, г | Proteins, g 6,54 6,54 6,55 6,56 

Жиры, г | Fats, g 0,71 0,71 0,72 0,72 

Углеводы, г | Carbohydrates, g 68,32 68,51 68,84 69,01 

Энергетическая ценность, ккал/кДж 
Energy value, kcal/kJ 

306/1281 307/1286 308/1230 309/1294 

Массовая доля сахарозы, % 
Mass fraction of sucrose, % 

28,46 28,93 28,62 29,13 

Массовая доля влаги, % 
Mass fraction of moisture, % 

4,71 4,83 4,87 4,92 

Массовая доля мелочи% 
Mass fraction of change% 

0,15 0,08 0,09 0,09 

Пищевые волокна, г | Dietary fiber, g 1,72 4,78 5,36 5,02 

Активность воды | Water activity 0,321 0,337 0,329 0,339 

Витамин С, мг | Vitamin C, mg – 5,29 38,46 26,73 

К, мг | К, mg 254,12 269,31 280,57 275,46 

Са, мг | Ca, mg 65,77 74,25 93,75 86,21 

Fe, мг | Fe, mg 4,85 5,12 5,39 5,27 
 

Таблица 3.  
Химический состав обогащенных сухих зерновых завтраков с физиологической потребностью 

Table 3.  
The chemical composition of enriched cereal cereals with physiological needs 

Показатели 
Indicators 

Содержание в 100 г. 
Content in 100 g 

Суточная  
потребность 

Daily requirement 

Удовлетворение суточной 
потребности, % 

Satisfaction of daily needs, % № 1 № 2 № 3 

Белки, г | Proteins, g 6,54 6,55 6,56 76 8,6 

Жиры, г | Fats, g 0,71 0,72 0,72 60 1,2 

Углеводы, г Carbohydrates, g 68,51 68,84 69,01 211 32,6 

Калорийность, ккал  
Caloric content, kcal 

307 308 309 1684 18,3 

Витамин С, мг% | Vitamin C, mg% 5,29 38,46 26,73 60 8,8 / 64,1 / 44,6 

К, мг% | К, mg% 269,31 280,57 275,46 3500 7,8 / 8,0 / 7,9 

Са, мг% | Ca, mg% 74,25 93,75 86,21 1000 7,4 / 9,4 / 8,6 

Fe, мг% | Fe, mg% 5,12 5,39 5,27 14 36,6 / 38,5 / 37,6 
 

Вкус обогащенных сухих завтраков выра-
женный сладкий, свойственный поджаренным 
глазированным хлопьям и входящим в состав 
ягод для черники или земляники садовой,  
посторенний привкус не выявлен. Цвет соот-
ветствует данным видам входящих в их состав 
ингредиентов, запах хорошо выражен свой-
ственным поджаренным хлопьям с ягодными 
компонентами, без постороннего. Внешний 
вид кукурузных и пшеничных хлопьев тонкий, 
разной формы, поджаренные, на поверхности 

имеют сахарную глазурь и пузырчатые вздутия, 
форма ягод земляники садовой мелкий кубик, 
черники целые круглые. Консистенция хрупкая, 
плотная, пористая свойственная входящая 
в состав данным видам продуктов (таблица 4). 
Следовательно, органолептическая оценка 
обогащенных сухих зерновых завтраков соот-
ветствует требованиям ГОСТ Р 50365–95 
«Завтраки сухие. Хлопья кукурузные и пше-
ничные. Общие технические условия». 
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Таблица 4.  
Органолептическая оценка обогащенных сухих зерновых завтраков 

Table 4.  
Organoleptic evaluation of enriched cereal cereals 

Показатели 
качества 
Quality 

indicators 

Характеристика 
Characteristic 

Соответствие с 
ГОСТ Р 50365–95 

Respond 
GOST R 50365–95 

Вкус 
Taste 

Свойственный поджаренным хлопьям и входящим в состав ягод (черники, 
земляники садовой), сладкий, без постороннего привкуса. | Characteristic of 
toasted flakes and berries included in the composition (blueberries, strawberries), 

sweet, without an extraneous taste. 

Соответствует 
Respond 

Цвет 
Color 

Свойственный данному виду продукту кремово-желтый с ярко красными 
(для земляники садовой) или темно синими (для черники) вкраплениями. | 

Characteristic of this type of product is creamy yellow with bright red (for 
strawberries) or dark blue (for blueberries) inclusions. 

Запах 
Smell 

Выраженный, свойственный поджаренным хлопьям с ягодными добавками, 
без постороннего запаха. | Pronounced, characteristic of toasted flakes with 

berry additives, without foreign smell. 

Внешний вид 
Appearance 

Тонкие, разной формы хлопья, поджаренные, на поверхности имеют 
пузырчатые вздутия, форма ягод мелкий кубик (земляника садовая), целые 

круглые (черника). | Thin, differently shaped flakes, toasted, have bubbly 
blisters on the surface, the shape of berries is a small cube (strawberry garden), 

round (blueberries). 

Консистенция 
Consistency 

Хрупкая, плотная, пористая свойственная входящая в состав данным видам 
продуктов. | Brittle, dense, porous characteristic of these types of products. 

 

Таблица 5.  
Микробиологические показатели безопасности обогащенных сухих зерновых завтраков в процессе хранения 

Table 5.  
Microbiological safety indicators of fortified cereal cereals during storage 

Наименование показателя 
The name of the indicator 

Требования  
ТР ТС 021/2011 

Requirements 
TR CU 021/2011 

Хранение, мес.  
Storage, month 

0 6 12 18 

КМАФАнМ, КОЕ/г 
QМАFАnМ / g 

не более 1 • 10
4
 

no more 1 • 10
4
 

не обнаружено 
not detected 

следы 
footprints 

2 • 10
1
 

Масса продукта (г), в которой не допускается 
The mass of the product (g)  
in which it is not allowed 

БГКП, коли-формы 
coliform bacteria 

1,0 
не обнаружено 

not detected 

Плесени, КОЕ/г, не более 
Mildew / g, no more 

50
 не обнаружено  

not detected 
<10 

 

Обогащенные сухие зерновые завтраки 
герметично упаковывали массой по 300 г. 
в полиэтиленовые пакеты, и хранили при  
температуре 18–22 °C с влажностью 60–70% 
в течении 18 месяцев. В результате выявлено, 
что в течении 6 и 12 месяцев хранения количе-
ство мезофильных аэробных и факультативно 
анаэробных микроорганизмов, КОЕ не выявлено, 
через 18 месяцев выявлено 2×10

1
 при норме 

не более 1×10
4
. Бактерии группы кишечных 

палочек (коли-формы) на протяжении 18 месяцев 
хранения не обнаружено, а плесени КОЕ  

более 10 г., но в допустимой норме (не более 50 г.), 
рекомендуемый срок хранения составил  
12 месяцев (таблица 5). 

Заключение 

Обогащенные сухие зерновые завтраки 
с осмо-обезвоженной сушеной черникой и 
земляникой садовой с низкой влажностью по 
физико-химическим, органолептическим и 
микробиологическим показателям безопасности 
удовлетворяют требованиям действующей в РФ 
нормативной документацией. 
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