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Аннотация. При разработке рецептуры нового кефира была рассмотрена 

возможность по частичной замене основного сырья (1,0% кефира) на сироп из 

имбиря с лимоном. Использованиесиропа из имбиря с лимоном позволит 

обогатить продукт микро- и макроэлементами, витаминами. Для выявления 

оптимального процента внесения сиропа были рассмотрены образцы с 

количеством сиропа из имбиря с лимоном 4 и 8%. 
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При традиционном питании в рационе современного человека неизбежно 

наблюдается дефицит биологически активных компонентов и полезных 

пищевых веществ, что негативно сказывается на состоянии его здоровья и 

физической активности. Направление, которому сегодня производители 

уделяют все возрастающее внимание – это производство функциональных 

продуктов, содержащих полезные для здоровья человека ингредиенты [1, 3, 8-

12]. 

При составлении рецептур продуктов специального назначения 

обращается внимание на пищевую и биологическую ценность, обогащение 

полиненасыщенными жирными кислотами, незаменимыми аминокислотами, 

макро- и микроэлементами, витаминами и другими биологически активными 

компонентами [2, 4-7]. 

При создании рецептуры нового кефира были проведены исследования по 

частичной замене основного сырья (1,0% кефира) на сироп из имбиря с 

лимоном 4% - образец №1, на сироп из имбиря с лимоном 8% - образец №2 

(таблица 1). 

Таблица 1   

Рецептура кефира повышенной пищевой ценности 

Наименование 

компонентов 

                   Содержание компонентов, % 

Контрольный 

образец 

Опытный образец 

№1 

Опытный образец 

№2 

1,0% кефир, г 100,0 96 92 

Сироп из имбиря с 

лимоном, г 

- 4 8 

 

При использовании сиропа из имбиря с лимоном появляется возможность 

обогатить продукт витаминами, микро- и макроэлементами. 

Имбирь и лимон широко применяются в пищевой промышленности для 

корректировки пищевой ценности продуктов питания. Полезные свойства и 

доступность имбиря с лимоном делают перспективными их широкое 

использование. 

С целью увеличения пищевой и биологической ценности была 

исследована возможность введения сиропа из имбиря с лимоном в 1,0% кефир. 

Были рассмотрены образцы с количеством сиропа 4% и 8%. Количество сиропа 



4% не оказало должного влияния на органолептические свойства нового 

продукта. 

Физико-химические и микробиологические показатели опытных образцов 

представлены в таблице 2 

Таблица 2 

Физико-химические и микробиологические показатели опытных образцов 

Показатель 1,0% кефир Опытные образцы 1,0% кефира с внесением 

сиропа из имбиря с лимоном, % 

4 8 

Массовая доля 

влаги, % 

89,0 86,9 84,8 

Массовая доля 

сухого вещества, % 

11,0 13,1 15,2 

Кислотность, оТ 110 95 90 

БГКП отсутствуют отсутствуют отсутствуют 

Сальмонеллы в 

25см3 продукта 

отсутствуют отсутствуют отсутствуют 

Дрожжи, КОЕ/г, не 

более 

1 х 104 1 х 104 1 х 104 

Плесень, КОЕ/г, не 

более 

50 50 50 

 

Из данных таблицы 2 видно, что все образцы кефира с сиропом из имбиря 

с лимоном соответствуют требованиям стандарта по микробиологическим 

показателям, образцы являются безопасными и соответствуют требованиям для 

кефира. Пищевая и биологическая ценность кефира с сиропом из имбиря с 

лимоном 8% заметно выше контрольного образца. 

Удовлетворение суточной потребности  в питательных веществах 1,0% 

кефира и 1,0% кефира с внесенным сиропом из имбиря с лимоном 8% показано 

в таблице 3. 

Как показывают данные таблицы 3, углеводы возрастают на 1,53 %, 

повышаются показатели у витаминов и минеральных веществ (содержание 

железа увеличивается на 3,33%, витаминов РР – на 1,65%, С – на 18,3%). Новый 

кефир с добавлением 8% сиропа из топинамбура натуральногообладает 

лечебно-профилактическими свойствами, расширяя ассортиментный спектр 

кефиров с высокой пищевой и биологической ценностью. 

 

 



Таблица 3 

Удовлетворение суточной потребности  в питательных веществах 1,0% кефира и 1,0% 

кефира с внесенным сиропом из имбиря с лимоном 8% 

Пище- 

вые вещества 

Суточная 

потребность 

1,0% кефир, контроль Образец 1,0% кефира с 

внесенным сиропом из 

имбиря с лимоном 

Содержание 

в 100г 

Степень 

удовлетворени

я суточной 

потребности, % 

Содержани

е в 100г 

Степень 

удовлетвор

ения 

суточной 

потребност

и, % 

1 2 3 4 5 6 

Углеводы, г 400 4,0 1,0 10,1 2,53 

Жиры, г 80 2,5 1,25 1,0 1,25 

Белки, г 80 3,0 3,75 3,0 3,75 

 Минеральные вещества, мг % 

Калий 3500 146 4,17 289,0 8,26 

Натрий 2400 50 2,08 12,0 0,5 

Кальций  1000 120 12,0 28,0 2,8 

Фосфор 800 90 11,25 28,0 3,5 

Магний 400 14 3,5 27,5 6,87 

Железо 15 0,1 0,67 0,6 4,0 

 Витамины, мг %  

В1 1,7 0,04 2,35 0,03 1,76 

В2 2,0 0,17 8,5 0,03 1,5 

РР 20 0,1 0,5 0,43 2,15 

С 70 0,7 1,0 13,5 19,3 
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Annotation. When developing a recipe for a new kefir, the possibility of 

partial replacement of the main raw material (1.0% of kefir) with ginger-lemon syrup 

was considered. The use of ginger syrup with lemon will enrich the product with 

micro- and macroelements, vitamins. To determine the optimal percentage of syrup 

application, samples with the amount of ginger-lemon syrup 4 and 8% were 

considered. 
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