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Органические кислоты повсеместно присутствуют в пищевой 

продукции, что, как правило, обусловлено либо их содержанием в ис-

ходном сырье и компонентах, либо направленным внесением в виде 

пищевых добавок с различными технологическими целями. Бензойная 

кислота как пищевая добавка чаще всего используется в пищевой про-

мышленности в качестве консерванта. В связанном виде она находится 

в землянике, бруснике, чернике и мёде. В виде продукта микробного 

разложения гиппуровой кислоты, содержание которой варьирует от 30 

мг до 60 мг в 1 кг молока [1] содержится в простокваше, йогурте и сы-

ре [2]. 

В последние годы наблюдается возросший интерес к составу про-

дукции. Одним из главных аспектов этого интереса является возрос-

ший спрос потребителей к качеству продуктов питания и их безопас-

ности для здоровья, поскольку широко используемые химические кон-

серванты, увеличивающие срок хранения продуктов питания, вызыва-

ют опасения [3]. Определение уровня естественного содержания бен-

зойной кислоты в сырье и готовой молочной продукции является од-

ним из подходов для дальнейшей возможности оценки качества и 

безопасности продукции и добросовестности изготовителя. 

Целью исследования явилось изучение содержания бензойной ки-

слоты в молочном сырье и ферментированных молочных продуктах 

для формирования количественных значений диапазона естественного 

содержания для различных видов молочных продуктов и сырья. 

Количественная оценка содержания бензойной кислоты в молоке 

сырье и готовых молочных продуктах осуществлялась методом высо-

коэффективной жидкостной хроматографии с применением обращён-

нофазовой колонки и спектрофотометрического детектора [4] согласно 

ГОСТ ISO 9231-2015.  

Проведены исследования 74 образцов сырого молока из отдель-

ных хозяйств, в работе также исследованы нормализованные молочные 

смеси для продукции после термообработки – 18 образцов, творожные 

смеси до внесения закваски и после – 8 образцов, а также закваска на 

кефирных грибках – 2 образца. Исследования готовой продукции про-
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ведены для 37 образцов кисломолочных продуктов: творог – 11 образ-

цов, биотворог – 4 образца, кефир – 4 образца, биокефир – 5 образца, 

йогурт – 7 образцов, ряженка – 3 образца, сметана – 3 образца, также 

проведено определение наличия бензойной кислоты в 14 образцах тво-

рожной сыворотки и 2 образцах сливок.  

На основе анализа результатов установлено, что содержание бен-

зойной кислоты в образцах молока-сырья варьируется от 0 до 9,9 мг/кг, 

в отдельных образцах значение было выше и максимально достигало 

21,7 мг/кг. В нормализованной пастеризованной смеси определено со-

держание бензойной кислоты на уровне 2,6 и 3,2 мг/кг в 2 образцах из 

18. В образцах кисломолочной продукции содержание бензойной ки-

слоты варьировалось от 1,25 до 20,1 мг/кг, а в творожной сыворотке  - 

от 0,55 до 14,1 мг/кг. 

Отбор образцов проводился по ходу технологического процесса, 

что позволило, проанализировав результаты, сделать следующие выво-

ды:  

по ходу технологического процесса при отсутствии бензойной ки-

слоты в исходном молоке-сырье контаминации данным веществом с 

оборудования либо иным образом не происходит; 

проведение тепловой обработки сырья при режимах пастеризации 

и стерилизации также не способствует увеличению или снижению со-

держания бензойной кислоты; 

обнаружение бензойной кислоты в готовой продукции, которая 

изготавливается с использованием заквасок, обусловлено особенно-

стями метаболизма микроорганизмов этих заквасок и различно для 

заквасок различного видового состава.  

Также интерес представляют данные, свидетельствующие о пере-

ходе бензойной кислоты в продукцию при изготовлении творога. При 

отсутствии в исходной нормализованной смеси в готовом продукте 

количество бензойной кислоты составило 7,72 мг/кг, в сыворотке зна-

чение данного показателя значительно ниже 4,27 мг/кг, что может сви-

детельствовать о неравномерном распределении бензойной кислоты в 

основном и побочном продукте или о концентрировании данного ве-

щества в белковой фракции. 
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Разработка и расширение ассортимента кондитерских изделий с 

повышенной пищевой и биологической ценностью является актуаль-

ной задачей, успешное решение которой возможно за счет использова-

ния нетрадиционного растительного сырья [1]. Льняная мука – цен-

нейший пищевой продукт, источник белка, полиненасыщенных жир-

ных кислот (омега-3 и омега-6), витаминов (В1, В2, В6, фолиевой кисло-

той), минеральных веществ (Na, K, Ca, Mg, P, Fe), клетчатки и антиок-

сидантов (лигнаны) [2, 3] 

Целью данной работы является комплексное исследование влия-

ния вида и количества льняной муки на технологические свойства 

пшеничной муки, а также влияние дозировки льняной муки в количе-

стве до 30% к массе муки пшеничной на изменение свойств полуфаб-

рикатов и качества готовых изделий. 

Экспериментальная часть работы проведена в лаборатории кафед-

ры «Технологии хранения и переработки растительного сырья» и на 

кафедре «Химии» УО «ГГАУ». В работе помимо стандартных методов 

определения качественных показателей сырья, полуфабрикатов и гото-

вых изделий использованы такие методы, как пламенная фотометрия и 

спектрофотометрия. Объект исследования, композитная смесь (льня-

ной муки/пшеничная мука), в соотношениях: 10:90, 20:80, 30:70, а так-

же тесто и готовые изделия – сухарики. В рамках работы была исполь-

зована льняная мука тонкого помола, производимая в г. Новосибирск 

(Россия) научно-производственным объединением «Компас здоровья».  

На первом этапе изучали влияние льняной муки на хлебопекарные 

качества муки пшеничной. Основными технологическими показателя-

ми качества муки являются количество и качество сырой клейковины, 

гидратационная способность клейковины, кислотность, влажность. 
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