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ления рисками. Только путем объединения усилий и совместных действий можно достичь эффек-
тивного контроля и управления рисками. 

Таким образом, разработка и реализация политики управления рисками – это неотъемлемая 
часть государственной стратегии по обеспечению стабильности и безопасности. Это позволит не 
только предотвратить катастрофы, но и способствовать устойчивому развитию и благополучию 
общества в целом. 
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Введение. На сегодняшний день люди активно пополняют свой рацион питания обогащенными 

продуктами, содержащими витамины, макро- и микроэлементы, пищевые волокна и другие веще-
ства природного происхождения. Для приготовления подобных продуктов за основу обычно берут 
стандартное растительное сырье, выращенное классическими сельскохозяйственными методами. 
Однако такое сырье как водоросли также богато разнообразными пищевыми волокнами. Особенно 
подобное сырье необходимо населению, которое не имеет свободного доступа к морю, из-за чего 
испытывает дефицит по целому ряду микроэлементов. Одновременно с этим такое сырье обладает 
специфическим вкусом и запахом, что затрудняет его использование в пищевой промышленности. 
Также одним из немаловажных факторов является обработка сырья перед внедрением его в пище-
вую продукцию, так как она способна влиять на сохранение полезных веществ в нем.  

Таким образом, целью настоящего исследования являлась разработка рецептур кондитерских 
изделий (конфет), содержащих водоросли хлореллу, ламинарию и цианобактерию спирулину, а 
также сравнение их по органолептическим показателям и определение безопасности на основании 
микробиологического анализа.  

Объекты и методы исследования. При разработке рецептур кондитерских изделий (конфет) в 
качестве новых компонентов использовали ламинарию, хлореллу и спирулину. В качестве кон-
троля были использованы конфеты без введения в состав порошков водорослей. 

Органолептический анализ проводился по четырем показателям: цвет, запах, вкус и консистен-
ция, в соответствии с общими техническими требованиями и с присвоением баллов пятибалльным 
методом [1, c. 2]. На основании проведенного органолептического анализа построена профило-
грамма для сравнения разных рецептур. Оценку безопасности полученных конфет проводили на 
основании микробиологических анализов [2, c. 495].  

Результаты исследований и их обсуждение. Разработаны четыре рецептуры для приготовле-
ния кондитерских изделий:  

• рецептура № 1 – конфеты с сухофруктами, содержащие ламинарию; 
• рецептура № 2 – конфеты с сухофруктами, содержащие хлореллу; 
• рецептура № 3 – конфеты с сухофруктами, содержащие спирулину; 
• контроль – конфеты с сухофруктами (таблица 1). 
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Таблица – Рецептуры разрабатываемых кондитерских изделий (конфет) 
 

Наименование компонента 
Содержание, грамм на 1 кг сырьевого набора 

Рецептура № 1 Рецептура № 2 Рецептура № 3 Контроль 
Ламинария (порошок) 300 – – – 
Хлорелла (порошок) – 300 – – 
Спирулина (порошок) – – 300 – 
Какао (порошок) – – – 80 
Финики  430 430 430 640 
Шоколадная глазурь 120 120 120 120 
Мед 140 140 140 120 
Лимонная кислота 10 10 10 40 

 
Результаты проведенного органолептического анализа позволили установить, что рецептура № 

3 имела наивысшие баллы по трем категориям из четырех представленных, но при этом не полу-
чила наивысший балл по некоторым категориям (рисунок 1).  

 

 
Рисунок – Профилограмма общей органолептической оценки конфет 

 
Так же категория вкуса имела всего лишь 3 балла из 5 возможных, что можно объяснить спе-

цифичностью вкуса водорослей, добавленных в кондитерские изделия. Другие разработанные ре-
цептуры получили более низкие баллы, в связи с чем требуют дальнейшей доработки. 

В результате микробиологического исследования не были обнаружены признаки наличия в ис-
следуемых образцах бактерий группы кишечной палочки или бактерий рода Salmonella [3, c. 3]; 
общее микробное число соответствовало нормам в четырех образцах; количество дрожжевых гри-
бов не соответствовало нормам во всех образцах, тем временем количество плесневых грибов со-
ответствовало норме [4, c. 176].  

Заключение. По результатам  проведенного микробиологического анализа по основным кри-
териям изделия признаны безопасными, за исключением количества дрожжей, что могло быть 
следствием отсутствия тепловой обработки сырья при изготовлении. Разработанные кондитерские 
изделия (конфеты) имели высокие показатели вкусовых качеств, однако наивысшие оценки полу-
чила рецептура № 3 – конфеты с сухофруктами, содержащие спирулину, что позволит использо-
вать данные изделия для расширения ассортимента подобного рода продукции и устранения де-
фицита микроэлементов у населения.  
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С обретением независимости в Республике Узбекистан меняется подход к изучению и препода-

ванию иностранных языков. Так как, на сегодняшний день Узбекистан стремится занять прочное 
место в системе развитых стран мира, поэтому для развития и процветания нашей страны роль 
иностранных языков огромна как никогда. Изучение иностранных языков – наиболее важный во-
прос в современное время. Развитые страны мира активно сотрудничают друг с другом. Из года в 
год во всем мире возрастает интерес к изучению иностранных языков. 

В русском языке служебные части речи делятся на три: предлоги, союзы и частицы. Предлоги 
имеют большое значение в языкознании, и они связаны со многими частями речи: с именем суще-
ствительным, прилагательным, местоимением, глаголом и т.п. Они синтактически связывают сло-
ва и словосочетания. Предлоги выражают зависимость существительного, числительного и место-
имения от других слов в словосочетании и предложении. В свою очередь в русском языке предло-
ги делятся на 6 видов: пространственный, временный, причинный, целевой, образ действия и до-
полнительный. А в английском языке предлоги (prepositions) состоят из 3-х видов: предлоги места 
(prepositions of place and movement), предлоги at, in, on, предлоги времени (prepositions of time). В 
немецком языке предлоги (Präpositionen) управляются с падежом, то есть в трех падежах 
(Präpositionen mit Genitiv, Dativ und Akkusativ) и в русском языке также управляются предлоги с 
пятью падежами. 

В английском языке есть предлоги места как on (на), in (в), under (под), next to (возле, около), 
above (наверху), along (по, вдоль), from … to (от), at (на, в, у) и т.п. Они похожи на пространствен-
ные и временные предлоги в русском языке как в, на, под, около, у, до и т.д. А в немецком языке 
предлоги in (в), an (на, при), auf (на), neben (рядом, около), unter (под), aus (из), zu (к, на) больше 
подходит на предлоги русского и английского языков. 

Некоторые предлоги употребляются на этих языках почти одинаково. Предлог «на» означает 
горизонтальную плоскость на изучаемых трех языках, например: 

На столе есть ваза с цветами. 
There is a vase with flowers on the table. 
Es gibt eine Vase auf dem Tisch. 
На данных языках предлог «в» используется в предложении также одинаково по смыслу, если в 

предложении речь идет о стране, городе, т.е. об определенном месте: 
В нашей стране есть известные исторические и архитектурные памятники. 
In our country have famous historical and architectural monuments. 
In unserem Staat haben bekannte historische und architektonische Monumente. 




