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Мучные кондитерские изделия пользуются повышенным спросом у покупателей, несмотря на 

ограниченное количество нутриентов, ежедневно требующихся организму человека. Большинство 
этих изделий, особенно из пшеничной муки высшего сорта, содержат недостаточное количество 
аминокислот, витаминов и минеральных веществ. Чтобы обеспечить сбалансированное питание, 
необходимо создавать новые пищевые продукты с уменьшенным содержанием сахара, жира и 
других высококалорийных рецептурных компонентов. При производстве функциональных конди-
терских изделий предлагается использовать только натуральное природное сырье [1, с. 1]. Таким 
сырьем могут являться зеленые водоросли, в том числе и хлорелла. 

Хлорелла (Chlorella vulgaris) – это уникальная, одноклеточная, зеленая микроводоросль, суще-
ствующая на Земле с древнейших времен. Впервые она была обнаружена в 1890 году, а с начала 
прошлого века культивируется в качестве богатого источника протеина [2, с. 5]. Микроводоросль 
хлорелла может использоваться в качестве функциональной добавки, поскольку содержит в своем 
составе 45 % белка, 20 % углеводов, 20 % жира, ряд микроэлементов, а также богата витаминами 
А, B, С, D, Е, хлорофиллом и каратиноидами. Белок микроводоросли отличается лучшей усвояе-
мостью по сравнению с животным белком. Кроме того, Chlorella не имеет токсичных метаболитов 
или продуктов разложения [3, с. 2]. Благодаря своему химическому составу и благоприятному 
влиянию на организм человека, хлореллу целесообразно вносить в рецептуру мучных кондитер-
ских изделий. 

Исходя из этого, целью исследований была разработка рецептуры песочного печенья с ис-
пользованием порошка хлореллы в качестве функционального компонента и натурального краси-
теля. 

В качестве объекта исследований использовался порошок хлореллы и разработанный песочный 
полуфабрикат.  Анализ готовых изделий проводился по органолептическим показателям согласно 
ГОСТу 24901-89 [4, с. 2]. Проведена оценка пищевой ценности песочных полуфабрикатов с до-
бавлением натурального красителя в виде порошка хлореллы на 100 г сухого вещества расчетным 
методом.  

В процессе исследования были разработаны опытные образцы песочного полуфабриката с раз-
личным содержанием порошка хлореллы в количестве 3 % (образец №1); 7 % (образец №2); 12 % 
(образец №3) от массы пшеничной муки. В качестве основы была выбрана рецептура песочного 
полуфабриката № 439 из сборника рецептур мучных кондитерских изделий [5, с. 157]. Пересчет 
рецептур с заменой пшеничной муки высшего сорта на порошок хлореллы производился исходя 
из рецептуры контрольного образца (таблица 1). 

 

Таблица 1. – Рецептуры разработанных образцов песочного полуфабриката (масса в г на 100 г) 
 

Сырье Контроль Образец №1 Образец №2 Образец №3 
Мука 51,54 49,99 47,93 45,36 
Яйцо 7,22 7,22 7,22 7,22 
Сахар 20,62 20,62 20,62 20,62 
Маргарин 30,93 30,93 30,93 30,93 

Сода 0,10 0,10 0,10 0,10 
Хлорелла – 1,55 3,61 6,18 
Примечание: “–” обозначает отсутствие ингредиента в рецептуре. 
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Органолептическую оценку готовых песочных полуфабрикатов проводили, определяя следую-
щие показатели: вкус и запах, цвет, форму и поверхность, вид в изломе (таблица 2). 

 
Таблица 2 – Органолептический анализ песочного полуфабриката  
 
Показатель Контроль Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Форма Правильная, края 
ровные  

Правильная, края ров-
ные 

Правильная, края 
ровные 

Правильная, края 
ровные 

Поверхность Ровная без трещи-
нок, не пригорелая 

Ровная без трещинок, не 
пригорелая 

Ровная без тре-
щинок, не приго-
релая 

Ровная без тре-
щинок, не приго-
релая 

Цвет Бежевый Светло-зеленый  Более зеленый  Темно-зеленый 
Вкус и запах Свойственный дан-

ному изделию, без 
постороннего при-
вкуса    

Свойственный данному 
изделию, с легким аро-
матом водоросли 

Более насыщен-
ный вкус, легкий 
аромат водоросли 

Еще более насы-
щенный вкус, с 
ароматом водо-
росли 

Вид в изломе Равномерно-
пористый,  
пропеченное 

Равномерно-пористый, 
пропеченное 

Равномерно-
пористый,  
пропеченное 

Равномерно-
пористый,  
пропеченное 

 
Органолептические показатели образца №1 (3 % порошка хлореллы) по сравнению с контроль-

ным образцом практически не изменялись. Однако оптимальной дозировкой порошка хлореллы 
являлось введение в количестве 7 %, о чем свидетельствовали лучшие органолептические показа-
тели и более высокая дегустационная оценка. 

На основании проведенных исследований установлено, что использование порошка хлореллы 
положительно сказывалось на потребительских свойствах изделий из песочного полуфабриката 
(таблица 3).  

 
Таблица 3. – Пищевая ценность песочного полуфабриката с порошком хлореллы  
 
Наименование п 
олуфабриката 

Количество, г Калорийность, Ккал 

Белки Жиры Углеводы 

Контроль 6,12 25,95 56,41 430,78 

Образец №1 6,78 26,01 55,61 430,71 
Образец №2 7,65 26,36 54,54 430,63 
Образец №3 8,74 26,65 53,21 430,53 

 
Анализ пищевой ценности разработанных полуфабрикатов показал, что содержание белков и 

жиров увеличивалось с введением в состав порошка хлореллы. Однако отмечено, что содержание 
углеводов возрастало при снижении количества добавляемого порошка хлореллы в состав песоч-
ного полуфабриката. При этом энергетическая ценность разрабатываемых полуфабрикатов убыва-
ла с увеличением количества добавляемого порошка хлореллы с 430,78 Ккал до 430,53 Ккал.  

Таким образом, разработанный песочного полуфабриката с использованием порошка хлореллы 
в количестве 7 % к массе муки в рецептуре улучшало потребительские свойства продукции: пище-
вую ценность и цвет изделия. В связи с чем, песочные полуфабрикаты с порошком хлореллы 
можно использовать для расширения ассортимента подобного рода продукции. 
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Около 20 тонн в год в республику Беларусь поступает морской замороженной рыбы, а также 

консервов, пресервов и другой продукции, основным экспортером которой сегодня является Рос-
сия. Среди многих консервов одной из самых востребованных у покупателей является печень 
трески, так как это не только очень вкусный, но и полезный продукт. При этом все пищевые про-
дукты, поступающие к нам на стол, должны быть качественными и безопасными для здоровья. 
При паразитологическом обследовании промысловых рыб, вылавливаемых в морях и океанах и 
поступающих в торговую сеть, в их полости тела, покровах, мускулатуре, во внутренних органах 
довольно часто удается обнаружить некоторые виды половозрелых гельминтов или их личиноч-
ные стадии. В силу этого, многие партии рыбы отправляют на промышленную переработку, т.е. 
приготавливают консервы. Так как консервы приготавливают не только из мяса рыбы, но и из пе-
чени, поэтому в них также зачастую присутствуют паразиты [2].       

Целью наших исследований было определить и изучить разнообразие паразитов в консервах из 
печени трески, поставляемых на рынок Беларуси. 

На занятиях студенческого научного кружка «Паразиты морских рыб» нами были проведены 
исследования консервов из печени трески четырех различных производителей («Печень трески 
натуральная», «Печень трески натуральная. Спецзаказ» (ООО «Русский рыбный мир» г. Москва), 
«Печень трески натуральная» торговой марки  «Дэма» г. Мурманск,  «Печень трески натуральная 
5 морей»), приобретенные в розничной торговой сети на предприятиях как государственной, так и 
частной форм собственности, которые доступны в торговой сети города (рис. 1). До недавнего 
времени в розничной торговле можно было приобрести печень трески производителей из дальнего 
зарубежья. В результате обследования рыбной продукции необходимо было установить видовую 
принадлежность паразитов и их количество, содержащееся в единице продукции.  

 

 
Рисунок 1. – Обследованные торговые марки консервов из печени трески 

 
В результате проведенных исследований в консервах «Печень трески натуральная» из 4 обсле-

дованных банок абсолютно во всех на поверхности кусочков печени были обнаружены личинки 
анизакид свернутые в спирали от 6 до 18 штук в каждой, которые хорошо были сразу заметны не-
вооруженным глазом (рисунок 2 а).  

При обследовании партии консервов торговой марки «Печень трески натуральная. Спецзаказ» 
(ООО «Русский рыбный мир» г. Москва) из 4 обследованных банок  в двух были обнаружены ли-
чинки анизакид свернутые в спирали от 3 до 7 штук, при этом в одной из четырех обследованных 
банок был обнаружен скребень (рисунок 2 б). При извлечении личинок из консервов они оставля-
ли след в виде округлых воронок с четкими краями. По правилам ветеринарно-санитарной экспер-




