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ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ БЕЗОПАСНОСТИ ПРОДУКЦИИ ДИЕТИЧЕСКОЙ 

НАПРАВЛЕННОСТИ (НА ПРИМЕРЕ БЕЗЛАКТОЗНЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ)1 
 

Цель исследования – провести анализ показателей безопасности продукции для организации 
детского питания диетической направленности, проанализировать срок годности и показате-
ли безопасности готового охлажденного блюда «Безлактозная запеканка из творога с тыквой». 
Задачи: провести исследование микробиологических, органолептических показателей безлак-
тозного творожного изделия, сравнить с показателями блюда, изготовленного по сборнику 
технических нормативов. Для подтверждения сроков годности показателей безопасности про-
ведены исследования с кратностью 24 ч на промежутке 120 ч (5 объектов). В статье приводит-
ся описание и результаты исследования показателей безопасности безлактозного блюда для 
питания детей с непереносимостью лактозы в организованных коллективах, разработанного 
методом проектирования, на основе уже существующего блюда из сборника технических нор-
мативов. Исследованию подвергались органолептические и микробиологические показатели, 
проводилось сравнение с показателями согласно нормативной документации. Результаты ис-
следования показывают, что фактический срок годности разработанного блюда должен быть 
уменьшен по сравнению с заявленными в нормативной документации сроками и составлять 
3 дня (72 ч) при условии интенсивного охлаждения за 2 ч после окончания тепловой обработки и 
хранения при температуре 4±2 °С в холодильной камере. 
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STUDY OF DIETARY PRODUCTS SAFETY INDICATORS (BASED ON THE EXAMPLE 

OF LACTOSE-FREE BABY FOOD PRODUCTS) 

 

The purpose of the study is to analyze the safety indicators of products for the organization of baby 

food for dietary purposes, to analyze the shelf life and safety indicators of the ready-made chilled dish 

“Lactose-free cottage cheese casserole with pumpkin”. Objectives: to conduct a study of microbiological, 

organoleptic indicators of a lactose-free curd product, to compare with the indicators of a dish prepared 

according to a collection of technical standards. To confirm the shelf life of safety indicators, studies were 

carried out with a frequency of 24 hours over a period of 120 hours (5 objects). The paper provides a de-

scription and results of a study of the safety indicators of a lactose-free dish for feeding children with lac-

tose intolerance in organized groups, developed by the design method, based on an existing dish from a 

collection of technical standards. Organoleptic and microbiological indicators were studied, and compari-

sons were made with indicators according to regulatory documentation. The results of the study show that 

the actual shelf life of the developed dish should be reduced in comparison with the periods stated in the 

regulatory documentation and is 3 days (72 hours) subject to intensive cooling 2 hours after the end of 

heat treatment and storage at a temperature of 4 ± 2 °C in the refrigerator camera. 

Keywords: expiration dates, lactose-free dish, baby food, food allergy 

For citation: Werner A.V., Grashchenkov D.V., Chugunova O.V. Study of dietary products safety indi-

cators (based on the example of lactose-free baby food products) // Bulliten KrasSAU. 2023;(10): 219–

225. (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-2023-10-219-225. 

 

Введение. Современное состояние органи-

зации питания, а также статистика заболеваний 

показывают, что около 4,8 % детей имеют бо-

лезни, связанные с пищеварением, в том числе 

пищевые аллергии [1]. Это требует разработки 

качественно новых рационов питания, которые 

не содержат продуктов-аллергенов и включают 

в себя специализированные изделия (блюда) 

соответствующей направленности. 

В рамках исследования был изучен рацион 

питания школьников города Екатеринбурга (зав-

трак для детей в возрасте от 7 до 10 лет) и раз-

работан скорректированный рацион диетиче-

ской направленности. Корректировка проведена 

за счет проектирования продуктового набора, а 

также отдельных изделий (блюд). Следующим и 

не менее важным этапом разработки блюд яв-

ляется подтверждение качества и безопасности 

готовой продукции, от результатов которого за-

висит конечное решение о включении в ассор-

тимент выпускаемой продукции предприятием. 

Цель исследований – провести анализ по-

казателей безопасности продукции для органи-

зации детского питания диетической направ-

ленности. проанализировать срок годности и 

показатели безопасности готового охлажденно-

го блюда «Безлактозная запеканка из творога с 

тыквой». 

Задачи: провести исследование микробио-

логических показателей безлактозного творож-

ного изделия, сравнить с нормируемыми; про-

вести исследование органолептических показа-

телей безлактозного творожного изделия, срав-

нить с показателями блюда, изготовленного по 

сборнику технических нормативов. 

Объекты и методы. Согласно требованиям 

[2], кулинарные изделия (блюда) из творога и 

творожные изделия, термически обработанные, 

имеют срок годности пять суток при температу-

ре хранения 4 ± 2 °С. Для подтверждения сро-

ков годности и показателей безопасности про-

ведены исследования с кратностью 24 ч на 

промежутке 120 ч (5 объектов). Исследование 

показателей безопасности проводилось по [3], 

включая КМАФАнМ, а также массы продукта, в 

котором не обнаруживаются БГКП, Staphylococ-

cus aureus и бактерии рода Proteus.  

Нормируемые показатели безопасности, со-

гласно [4], для исследуемой группы продукции 

представлены в таблице 1. 
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Таблица 1 
Показатели микробиологической безопасности 

 

Показатель Допустимый уровень 

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов, КОЕ/г, не более 

1∙103 

Масса продукта, г, в котором не допускается: 

бактерии группы кишечных палочек (колиформы)  1,0 

Staphylococcus aureus 1,0 

бактерии рода Proteus 0,1 
 

Органолептические показатели определя-
лись согласно [5] по 5-балльной шкале, затем 
они суммировались. Результаты сравнивались с 
контрольным образцом, взятым за основу при 
проектировании и изготовленным по рецептуре 

№ 13/5 сборника технических нормативов [6]. 
Результаты исследований органолептических 
показателей контрольного образца приведены в 
таблице 2. 

Таблица 2 
Органолептические показатели контрольного блюда «Запеканка из творога с морковью» 

 

Показатель Результат Балл 

Внешний вид 
Порционные куски квадратной или прямоугольной формы, 
поверхность ровная, без трещин 

5 

Цвет Корочки – золотистый, на разрезе – светло-оранжевый 5 
Консистенция Мягкая, рыхлая, однородная 5 

Запах 
Свойственный для творога в сочетании с продуктами,  
входящими в рецептуру, без постороннего 

5 

Вкус 
Характерный для запеченного творога в сочетании с продуктами, 
входящими в рецептуру, сладковатый, без подгорелости 

5 

Итого  25 
 

Результаты и их обсуждение. При разра-
ботке блюд диетической направленности зачас-
тую используется альтернативное сырье [7], 
имеющее другую структуру, а также сырье, 
прошедшее специфические операции, например 
внесение фермента в молоко для гидролиза 
лактозы, что в конечном итоге влияет на итого-
вый продукт и может иметь скрытые, не види-
мые глазу человека проблемы. Исследование 
сроков годности, которое включает органолеп-
тические и микробиологические показатели, – 
это необходимый минимум, на основании кото-
рого можно принимать решение для внедрения 
разработки в производство. В существующих 
исследованиях, где ведется разработка слож-
ных блюд с повышенной пищевой ценностью [8] 
и функционально направленных рецептур [9], в 
том числе с использованием методов модели-
рования [10] или проектирования, зачастую этап 
проверки безопасности опускается и не упоми-
нается, из-за чего нет однозначного ответа о 

возможности использования разработанной ре-
цептуры. 

При проектировании изделий (блюд) для ор-
ганизации любых видов питания необходимо 
иметь контрольную рецептуру в качестве от-
правной точки, опираясь на которую, можно су-
щественно быстрее получить положительный 
результат не только теоретический (пищевые 
показатели – белки, жиры, углеводы расчетным 
методом), но и практический – при технологиче-
ской отработке и оценке органолептических по-
казателей. В нашем случае для блюда «Безлак-
тозная запеканка из творога с тыквой» кон-
трольной рецептурой стала № 13/5 «Запеканка 
из творога с морковью» согласно [6]. Для иссле-
дований была изготовлена партия продукции по 
стандартизированной технической документа-
ции на продукцию (технологической карте). 
Схема изготовления блюда «Безлактозная за-
пеканка из творога с тыквой» представлена на 
рисунке 1. 
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Рис. 1. Схема изготовления блюда «Безлактозная запеканка из творога с тыквой» 
 

Каждые 24 ч проводился органолептический 
и микробиологический анализ. Результаты ор-
ганолептических и микробиологических иссле-

дований за 120 ч представлены в таблицах 3 и 4 
соответственно. 

Таблица 3 
Результаты органолептических исследований блюда 

«Безлактозная запеканка из творога с тыквой» 
 

Показатель 

День 

Н
ор

м
а,

 

б
ал

л
ов

 

1 (24 ч) 2 (48 ч) 3 (72 ч) 4 (96 ч) 5 (120 ч) 

1 2 3 4 5 6 7 

Внешний 
вид 

Порционные 
куски квадрат-
ной или пря-
моугольной 
формы, по-
верхность ров-
ная, без тре-
щин (5) 

Порционные 
куски квад-
ратной или 
прямоуголь-
ной формы, 
поверхность 
ровная, без 
трещин (5) 

Порционные 
куски квад-
ратной или 
прямоуголь-
ной формы, 
поверхность 
ровная, без 
трещин (5) 

Порционные 
куски квад-
ратной или 
прямоуголь-
ной формы, 
поверхность 
ровная, без 
трещин (5) 

Порционные 
куски квад-
ратной или 
прямоуголь-
ной формы, 
поверхность  
ровная, без 
трещин (5) 

5 

Цвет 

Корочки – зо-
лотистый, на 
разрезе – 
оранжевый (5) 

Корочки – 
золотистый, 
на разрезе – 
оранжевый 
(5) 

Корочки – 
золотистый, 
на разрезе – 
оранжевый 
(5) 

Корочки – 
золотистый, 
на разрезе – 
оранжевый 
(5) 

Корочки – 
золотистый, 
на разрезе –
тускло-
оранжевый 
(4) 

5 

Консистен-
ция 

Мягкая, рых-
лая, однород-
ная (5) 

Мягкая, 
рыхлая, 
однородная 
(5) 

Слегка плот-
ная, одно-
родная (4) 

Слегка 
плотная, 
однородная 
(4) 

Слегка плот-
ная, одно-
родная (4) 

5 

 

Подготовка сырья 

Изготовление полуфабриката. 
Перемешивание всех компонентов до получения однородной массы 

Отсадка полуфабриката в порционные алюминиевые формы 

Запекание изделия в разогретом до 200 °С пароконвектомате на режиме конвекция + пар, 

при температуре 180 °С 25–30 минут в зависимости от загруженности пароконвектомата 

Подготовка емкости для запекания. Смазывание растительным маслом алюминиевых форм 

Шоковое охлаждение до температуры 4 ± 2 °С в толще изделия в течение 2–2,5 часов 

Упаковка в потребительскую полиэтиленовую пленку 

Хранение в холодильной камере при температуре 4 ± 2 °С 
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Окончание табл. 3 
1 2 3 4 5 6 7 

Запах 

Свойствен-
ный для тво-
рога в соче-
тании с про-
дуктами, вхо-
дящими в ре-
цептуру, без 
постороннего 
(5) 

Свойствен-
ный для тво-
рога в соче-
тании с про-
дуктами, вхо-
дящими в ре-
цептуру, без 
постороннего 
(5) 

Свойствен-
ный для тво-
рога в соче-
тании с про-
дуктами, 
входящими в 
рецептуру, 
без посто-
роннего (5) 

Свойствен-
ный для 
творога в 
сочетании с 
продуктами, 
входящими 
в рецептуру, 
без посто-
роннего (5) 

Свойствен-
ный для тво-
рога в соче-
тании с про-
дуктами, 
входящими в 
рецептуру, 
без посто-
роннего (5) 

5 

Вкус 

Характерный 
для запечен-
ного творога  
в сочетании с 
продуктами, 
входящими в 
рецептуру, 
сладковатый, 
без подгоре-
лости (5) 

Характерный 
для запечен-
ного творога  
в сочетании  
с продуктами, 
входящими  
в рецептуру, 
сладковатый, 
без подгоре-
лости (5) 

Характерный 
для запечен-
ного творога  
в сочетании  
с продукта-
ми, входя-
щими  
в рецептуру, 
сладкова-
тый, без под-
горелости (5) 

Характер-
ный для за-
печенного 
творога  
в сочетании  
с продукта-
ми, входя-
щими  
в рецептуру, 
сладкова-
тый, без 
подгорело-
сти (5) 

Характерный 
для запе-
ченного тво-
рога в соче-
тании с про-
дуктами, 
входящими в 
рецептуру, 
сладкова-
тый, без 
подгорело-
сти (5) 

5 

Итоговая  
оценка, балл 

25 25 24 24 23 
 

Примечание: в скобках указано количество баллов. 
 

Таблица 4 
Результаты микробиологического исследования безлактозной запеканки 

из творога с тыквой 
 

Показатель 
День 

Норма 
1 (24 ч) 2 (48 ч) 3 (72 ч) 4 (96 ч) 5 (120 ч) 

Количество мезофильных 
аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганиз-
мов, КОЕ/г 

0,4∙103 0,6∙103 0,9∙103 1,1∙103 1,3∙103 1∙103 

Бактерии группы кишечных 
палочек (колиформы) 

В 1,0 г образца не обнаружены 
Не допускается  
в 1,0 г продукта 

S. aureus В 1,0 г образца не обнаружены 
Не допускается  
в 1,0 г продукта 

Бактерии рода Proteus В 0,1 г образца не обнаружены 
Не допускается  
в 0,1 г продукта 

 

Результаты исследований показывают, что 
органолептические показатели начинают изме-
няться через 72 ч хранения, что характеризуется 
изменением консистенции, которая становится 
более плотной, в конце срока хранения (120 ч) 
отличается консистенцией, которая становится 

более плотной, и изменением в цвете на разре-
зе, что соответствует общей оценке в 23 балла.  

Исследование микробиологических показа-
телей отражает рост КМАФАнМ от 0,4∙103 (24 ч) 
до 1,3∙103 (120 ч) при нормируемых значениям 
по ТР ТС 021 – 1∙103. График изменений КМА-
ФАнМ представлен на рисунке 2. 
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Рис. 2. Изменение КМАФАнМ за 120 ч  
в блюде «Безлактозная запеканка из творога с тыквой» 

 
Заключение. На основании результатов 

проведенных исследований (микробиологиче-
ских и органолептических) можно сделать вы-
вод, что срок годности изготовленного изделия 
«Белзактозная запеканка из творога с тыквой» 
составляет 3 дня (72 ч) при условии интенсивно-
го охлаждения за 2 ч после окончания тепловой 
обработки и хранении при температуре 4 ± 2 °С 
в холодильной камере. 
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