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ИЗУЧЕНИЕ КАЧЕСТВЕННЫХ ХАРАКТЕРИСТИК  

БИОПРОДУКТОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 
ВТОРИЧНОГО СЫРЬЯ ПЕРЕРАБОТКИ КЕДРОВОГО ОРЕХА 

 
В статье приведены результаты проектирования инновационных биопродуктов функциональ-

ного питания с использованием вторичного сырья, полученного при переработке кедрового ореха, на 
основе QFD-методологии, позволяющей создать продукт в соответствии с предпочтениями потре-
бителей. 

На основании результатов опроса и пожеланий потребителей были разработаны технологии, 
позволившие получить четыре биопродукта функционального питания, в состав которых входит 
вторичное сырье переработки кедрового ореха. 

Изучены качественные характеристики полученных биопродуктов, представляющих собой син-
биотик, включающий пробиотик (бифидобактрии и пропионовокислые бактерии) и пребиотик (кед-
ровый жмых, кедровый шрот, экстракт из скорлупы кедрового ореха (танниды). Показано, что ин-
новационные биопродукты отличаются хорошими органолептическими показателями, обладают вы-
сокими потребительскими свойствами, а использование продуктов переработки кедрового ореха в 
качестве пребиотика повышает их биохимическую активность и функциональные свойства. 

Ключевые слова: кедровый жмых, кедровый шрот, танниды, функциональные продукты, био-
продукты, синбиотики, пребиотики, пробиотики, органолептические показатели, биохимическая ак-
тивность, качественные характеристики. 
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STUDYING QUALITY CHARACTERISTICS OF FUNCTIONAL FOOD BIOPRODUCTS 

USING SECONDARY RAW MATERIALS OF PINE NUT PROCESSING 
 
The article presents the results of designing innovative bioproducts of functional nutrition using recy-

cled materials obtained in the processing of pine nuts, based on the QFD-methodology, which allows you to 
create a product in accordance with consumer preferences. 

Based on the results of the survey and the consumers’ wishes, technologies were developed that made 
it possible to obtain four functional food bioproducts, which include the secondary raw material of pine nut 
processing. 

The qualitative characteristics of the obtained bioproducts, which is a synbiotic, including probiotic 
(bifidobacteria and propionic acid bacteria) and prebiotic (pine nut oilcake, pine nut meal, pine nut extract 
(tannid)), were studied. It is shown that innovative bioproducts are characterized by good organoleptic char-
acteristics, have high consumer properties, and the use of processed products of pine nuts as a prebiotic in-
creases their biochemical activity and functional properties. 

Key words: pine nut oilcake, pine nut meal, tannids, functional products, biological products, synbi-
otics, prebiotics, probiotics, organoleptic indicators, biochemical activity, quality characteristics. 
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Введение 
В конце ХХ в. была принята новая мировая концепция «Здоровое питание», в основу 

которой заложена программа «Пробиотики и функциональное питание». Согласно указанной 
концепции во всем мире идет работа по созданию продуктов функционального питания, обла-
дающих различным спектром действия. В Российской Федерации согласно распоряжению 
правительства от 25 октября 2010 г. №1873-р задачей государственной политики в области 
здорового питания населения на период до 2020 г. является расширение отечественного про-
изводства основных видов сырья, отвечающего современным требованиям качества и безопас-
ности, наряду с производством пищевых продуктов, обогащенных незаменимыми компонен-
тами, в том числе продуктов функционального назначения. 

Одним из уникальных и безопасных видов сырья для получения продуктов функцио-
нального питания являются семена кедра сибирского (кедровые орехи), произрастающего в 
таежных зонах Байкальской природной территории и отличающегося высоким содержанием 
эссенциальных жирных кислот, белков, легкоусвояемых сахаров, клетчатки, витаминов, ми-
неральных веществ и т.д. Однако анализ литературных данных показал, что практическое при-
менение кедрового ореха в пищевой промышленности ограничено, и основным продуктом, 
получаемым из кедрового ореха, является кедровое масло [4, 6], а ценные свойства вторичного 
сырья переработки кедрового ореха не используются в полной мере в функциональном пита-
нии.  

При создании функциональных продуктов особая роль принадлежит пробиотическим 
микроорганизмам, которые восстанавливают микроэкологию человека [1-3]. Особенно эффек-
тивно применение пробиотических микроорганизмов с пищевыми продуктами, содержащими 
так называемые бифидогенные факторы, стимулирующие рост и развитие бифидобактерий в 
желудочно-кишечном тракте [7]. К таким продуктам относится вторичное сырье переработки 
кедрового ореха  жмых, шрот, экстракт из скорлупы кедрового ореха (танниды) [5, 8]. 

В связи с этим сочетание полезных свойств вторичного сырья переработки кедрового 
ореха и пробиотических микроорганизмов для создания инновационных бифидосодержащих 
продуктов пробиотического назначения является актуальной задачей, имеющей большое зна-
чение в области питания и медицины. 

При проектировании инновационных продуктов необходимо учитывать наряду с функ-
циональными свойствами еще и потребительские свойства разрабатываемых продуктов, отве-
чающие предпочтениям покупателей. На сегодня при конструировании новых продуктов 
наиболее перспективной является QFD-методология. Данный научный метод малозатратен, 
эффективен, позволяет выявить ожидания потребителей и быстро сконструировать продукт с 
заданными свойствами, который будет иметь гарантированные продажи. 

Учитывая актуальность темы, в Восточно-Сибирском государственном университете 
технологий и управления разработаны научные и практические основы производства функци-
ональных продуктов на основе вторичного сырья переработки кедрового ореха и пробиотиче-
ских микроорганизмов с учетом пожеланий потребителей. Результаты исследований обоб-
щены и представлены в настоящей статье. 

Цель исследования  изучение качественных характеристик биопродуктов функцио-
нального питания, полученных с использованием вторичного сырья переработки кедрового 
ореха. 

  
Материалы и методы исследований 

Экспериментальные исследования проводились на базе научно-исследовательской лабо-
ратории кафедры «Биомедицинская техника. Процессы и аппараты пищевых производств» 
Института пищевой инженерии и биотехнологии ФГБОУ ВО «Восточно-Сибирский государ-
ственный университет технологий и управления». 

Ряд исследований выполнен на базе лаборатории ООО «Малое инновационное предпри-
ятие «Бифивит» ФГБОУ ВО ВСГУТУ, аккредитованной лаборатории ФБУ «Государственный 
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региональный центр стандартизации, метрологии и испытаний в Республике Бурятия» 
(г. Улан-Удэ), лаборатории химии растительного сырья БИП СО РАН. 

Опытно-промышленные образцы вторичного сырья переработки кедрового ореха выра-
батывались в производственном цехе ООО «Малое инновационное предприятие “БайкалЭко-
Продукт”». 

Объектами исследования служили лабораторные и производственные образцы полуфаб-
рикатов и готовой продукции: кедровый жмых, кедровый шрот и танниды из скорлупы кедро-
вого ореха, полученные с использованием технологии ЭМП СВЧ, закваска и концентрат би-
фидобактерий, Bifidobacterium longum DK-100, полученный из Всероссийской коллекции про-
мышленных микроорганизмов ФГУП ГосНИИ «Генетика», активизированный биотехниче-
ским методом, разработанным в ВСГУТУ, ферментированный сывороточный таннидный 
напиток, квасной напиток с пропионовокислыми бактериями и таннидами. 

При выполнении работы использовались стандартные и специальные методы исследова-
ний: органолептические, физико-химические, биохимические, инструментальные, микробио-
логические, маркетинговые. Испытания проводились в 3…10-кратной повторности. 

Графическую интерпретацию и статистическую обработку результатов проводили с ис-
пользованием стандартных прикладных компьютерных программ Microsoft Excel XP, 
Statistica 8.0. 

 
Результаты исследования и их обсуждение 

Так как в последние годы пробиотические микроорганизмы в сочетании с пребиотиками 
широко используются при разработке новых продуктов функционального питания – синбио-
тиков, представляет интерес разработка новых биопродуктов – синбиотиков  с учетом поже-
ланий потребителей. 

Проведенные на первом этапе маркетинговые исследования показали, что кисломолоч-
ные продукты пользуются высоким спросом среди населения: 76,7% респондентов включают 
их в свой ежедневный рацион. На потребительском рынке наиболее востребованы и обладают 
максимальным коммерческим потенциалом бифидосодержащие кисломолочные продукты, их 
доля составляет 38,5%.  

Установили, что приоритетной составляющей конкурентоспособности продукта явля-
ются его органолептические характеристики и их восприятие потребителями.  

Большинство опрошенных (62,5%) с настороженностью относятся к продуктам питания, 
содержащим искусственные добавки: красители, консерванты и ароматизаторы и предпочи-
тают покупать натуральные продукты питания. Однако представленные в торговой линейке 
кисломолочные продукты, помимо пробиотических культур, зачастую в своем составе содер-
жат такие ингредиенты, как загустители и стабилизаторы (крахмал, камеди), регулятор кис-
лотности (лимонная кислота), ароматизаторы, красители, что сдерживает покупательский 
спрос. 

В результате анализа данных анкет установлено, что 55% респондентов знают, что такое 
функциональное питание, и покупают продукты данной категории. Кроме того, респонденты 
знакомы с полезными свойствами пищевых волокон и покупают продукты, содержащие их в 
своем составе. 

Изучив ассортимент кисломолочных продуктов, установили, что продуктов, обогащен-
ных пищевыми волокнами немного и их удельный вес составляет 8,27%. Из всех представлен-
ных кисломолочных продуктов в основном йогурты обогащены пищевыми волокнами. Сле-
дует отметить, что в качестве пищевых волокон используются такие злаковые культуры, как 
пшеница, ячмень, овес и рожь.  

Исследования рынка позволили установить перечень потребительских требований к 
ожидаемым биопродуктам и произвести ранжирование их важности.  
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Опрос показал, что при планировании качества инновационных биопродуктов следует 
обратить внимание на присутствие насыщенного сливочного вкуса и приятного запаха, нату-
ральность ингредиентов, наличие пищевых волокон, продолжительный срок хранения без ис-
пользования консервантов, полезность.  

Таким образом, с помощью методологии структурирования функции качества было 
спроектировано два новых функциональных биопродукта, обогащенных кедровым шротом и 
кедровым жмыхом. Для них были установлены потребительские ожидания и выделены техни-
ческие характеристики, требующие особого внимания при производстве, что позволило раз-
работать технологии получения кисломолочных биопродуктов с использованием кедрового 
жмыха, кедрового шрота и пробиотических микроорганизмов, позволяющих наладить выпуск 
синбиотических продуктов функциональной направленности. 

Предварительно проведенные исследования по установлению биохимической активно-
сти бифидобактерий при культивировании в кедровом шроте и жмыхе показали, что бифидо-
бактерии обладают высокой биохимической активностью и кедровый шрот или жмых могут 
быть использованы в качестве пребиотика при производстве молочных продуктов нового по-
коления. 

При проектировании первого биопродукта использовали в качестве пребиотика кедро-
вый жмых, получаемый при прессовании ядра кедрового ореха, предварительно обработан-
ного в ЭМП СВЧ. В жмыхе, полученном по разработанной технологии, максимально сохра-
няются макро- и микроэлементы, что характеризует кедровый жмых как уникальный природ-
ный источник минеральных веществ, играющих важную роль во многих биохимических про-
цессах организма человека. Жмых является богатым источником питательных веществ и со-
храняет качественный состав ядра. Углеводный состав кедрового жмыха представлен полиса-
харидами и водорастворимыми сахарами, что позволяет отнести кедровый жмых к пребиоти-
кам, так как он содержит большое количество пищевых волокон. Анализ аминокислотного 
состава показал, что в жмыхе кедрового ореха преобладают такие незаменимые аминокис-
лоты, как валин, фенилаланин, лейцин. По наличию незаменимых аминокислот белки кедро-
вого жмыха превосходят белки зерновых культур, таких как пшеница, рожь, кукуруза. Липид-
ный комплекс жмыха кедрового ореха позволяет дополнить биологическую ценность изготов-
ленных с его участием пищевых продуктов фосфорсодержащими веществами (в том числе 
фосфолипидами), полиненасыщенными жирными кислотами (ПНЖК) ω-6 и ω-3 (12,6-17,6 
мас.%) и стеринами. ПНЖК участвуют в синтезе простагландинов, препятствуют отложению 
холестерина в кровеносных сосудах, предотвращая тем самым образование атеросклеротиче-
ских бляшек, участвуют в построении клеточных мембран. Фосфолипиды (0,09-0,1 мас.%) и 
стерины (β-ситостерин  до 3,0 мг%) способствуют лучшему усвоению жиров и ПНЖК, уси-
ливая эффективность антиоксидантных систем организма и проявляя липотропное действие, 
выражающееся в предотвращении накопления холестерина и его выведении из организма. 

Качественная характеристика биопродукта на основе кедрового жмыха и бифидобакте-
рий представлена в таблице 1. 

Данные таблицы 1 свидетельствуют о том, что биопродукт с кедровым жмыхом обладает 
высокими потребительскими свойствами и безопасен для потребления. Вкус и запах биопро-
дукта мягче и нежнее, особенно приятен за счет свойственного аромата и вкуса ядра кедрового 
ореха.  

Полученный биопродукт по потребительским показателям является конкурентоспособ-
ным, так как использование пробиотических микроорганизмов и в качестве пищевых волокон 
 жмыха ядра кедрового ореха обеспечивает натуральность, высокую полезность, приятную 
консистенцию без использования стабилизаторов, консервантов и красителей. 
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Таблица 1 
Качественная характеристика биопродукта со жмыхом ядра кедрового ореха 

 

Показатели Биопродукт со жмыхом ядра кедрового ореха 
Органолептические показатели 

Внешний вид и консистенция однородная; нежная; с ненарушенным сгустком, с мелкими крупин-
ками кедрового жмыха 

Вкус и запах чистый, с приятным кисломолочным привкусом, с ярко выраженным 
вкусом кедровых орехов, без посторонних привкусов и запахов 

Цвет молочно-белый 
Физико-химические показатели 

Кислотность, Т 60-80 
Массовая доля жира, % 15,2 
Массовая доля белка, % 4,5 
Пищевые волокна, мг/100 г, не менее  
в том числе растворимые  
нерастворимые 

0,6 
0,45 
0,15 

Микробиологические показатели 
Количество бифидобактерии бактерий, КОЕ/г, не менее 1010 
БГКП, масса продукта (г, см3), в которой не допускается 0,1 
S. aureus, масса продукта (г, см3), в которой не допускается 1 
Патогенные бактерии, в том числе сальмонеллы, масса про-
дукта (г, см3) в которой не допускается 
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Условия хранения, ºС 6+2 
 

Проведенные исследования по использованию кедрового жмыха в качестве пребиотика 
при проектировании функциональных биопродуктов дали положительный результат и позво-
лили предположить возможность использования кедрового шрота, также являющегося вто-
ричным сырьем переработки кедрового ореха, в качестве пребиотика для получения синбио-
тического продукта. Кедровый шрот, полученный с применением технологии ЭМП СВЧ, по 
биологической и пищевой ценности схож с кедровым жмыхом, однако отличается меньшим 
содержанием жира, что положительно отражается на его органолептических и структурно-ме-
ханических характеристиках. В связи с этим был разработан второй биопродукт, включающий 
пробиотик (бифидобактерии) и пребиотик (кедровый шрот), качественные показатели кото-
рого представлены в таблице 2. 

 

Таблица 2 
Качественные показатели кисломолочного напитка 

 

Наименование показателя Значение показателя 
Внешний вид и консистенция однородная, вязкая, допускаются включения 

мелких частиц кедрового шрота 
Вкус и запах чистый, кисломолочный со специфическим 

привкусом кедрового ореха 
Цвет молочно-белый или с кремовыми оттенком 
Продолжительность сквашивания, ч 4,5 ± 0,5 
Кислотность, Т 56 ± 2 
Массовая доля жира, % 2,5 
Массовая доля белка, % 4,1 ± 0,1 
Массовая доля углеводов, % 4,9 ± 0,05 
Пищевые волокна, г/100 г, в том числе  0,59 ± 0,02 

растворимые 0,44 ± 0,02 
нерастворимые 0,15 ± 0,02 

Калий , мг/100 г 191± 3 
Магний, мг/100 г 67 ± 1 
Железо, мг/100 г 1,80 ± 0,03 
Цинк, мг/100 г 12,8 ± 0,3 
Количество живых клеток бифидобактерий, КОЕ в 1 см3 (5 – 7) * 1010 
Бактерии группы кишечных палочек в 0,01 см3 отсутствуют 
Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы в 25 см3 отсутствуют 
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Поскольку известно о пробиотических свойствах пропионовокислых бактерий, их высо-
кой биохимической активности, способности продуцировать витамины, антимутагенные ве-
щества, накапливать аминокислоты и другие биологически активные вещества, наши дальней-
шие исследования были направлены на создание двух биопродуктов с использованием в каче-
стве пробиотика пропионовокислых бактерий. Пребиотиком в инновационных биопродуктах 
служил экстракт из скорлупы кедрового ореха (танниды), являющийся вторичным сырьем пе-
реработки кедрового ореха и представляющий собой сложную смесь дубильных веществ, со-
стоящую из простых катехинов, а также продуктов ее превращений. 

Первый биопродукт с пропионовокислыми бактериями и таннидами представляет собой 
таннидный сывороточный напиток, качественные показатели которого представлены в таб-
лице 3. 

Таблица 3 
Качественная характеристика таннидного сывороточного напитка 

 
Показатели Характеристики 

Органолептические 
Цвет коричневый 
Вкус вкус приятный, слегка терпкий  

со слабым привкусом сыворотки 
Консистенция жидкая 

Физико-химические 
Титруемая кислотность, оТ 70 
Содержание сахара, %, не менее 6 
Содержание таннида, % 0,079 

Микробиологические 
Количество клеток пропионовокислых бактерий, КОЕ в 1 см3 на ко-
нец срока годности, не менее 
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КМАФАн, в 1 см3, не более  1105 
БГКП (колиформы), не допускаются  
в 1 см3 продукции  

0,1 

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, не допус-
каются  
в 1 см3 продукции 
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Стафилококки S. aureus, не допускаются в 1 см3 продукции 1,0 
Листерии L. monocytogenes, не допускаются в 1 см3 продукции 25 

  
Из данных, представленных в таблице 3, видно, что дубильные вещества в напитке со-

ставляют лишь 0,09-0,07%, но именно они совместно с метаболитами пропионовокислых бак-
терий способствуют формированию цвета и вкуса ферментированного сывороточного 
напитка. Следует отметить, что на цвет значительно влияет рН среды. В кислой среде цвет 
напитка стабилизируется, и он приобретает коричневую окраску. Катехины в чистом виде 
имеют горький, слегка вяжущий вкус, но в сывороточном напитке они участвуют в формиро-
вании вкуса сывороточного напитка, придавая ему полноту и терпкость. На полноту вкуса 
также влияют продукты брожения пропионовокислых бактерий. Короткоцепочечные жирные 
кислоты (КЦЖК): пропионовая и уксусная являются конечными продуктами ферментации 
лактата пропионовокислыми бактериями. К настоящему времени в научной литературе име-
ется достаточное количество данных, убедительно свидетельствующих о том, что уксусная и 
пропионовая кислоты оказывают разностороннее действие на разнообразные физиолого-био-
химические и регуляторные функции как в пищеварительном тракте, так и вне его. КЦЖК 
имеют достаточно выраженный лечебный потенциал при метаболическом синдроме и связан-
ных с ним заболеваниях: ожирении, сахарном диабете, атеросклерозе и др.  

Таким образом, метабиотики пропионовокислых бактерий и танниды повышают ле-
чебно-профилактические свойства ферментированного напитка.  
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В результате проведенных исследований установлено, что внесение таннида при произ-
водстве ферментированного сывороточного напитка способствует повышению качества и 
функциональных свойств готового продукта. Дубильные вещества придают продукту корич-
невый цвет и приятный терпкий вкус. Высокая антиоксидантная активность танина способ-
ствует сохранению качества напитка в процессе длительного хранения.  

Полученные положительные результаты при проектировании биопродукта с использо-
ванием таннидов позволили предположить возможность их использования при приготовлении 
квасного напитка. Известно, что квас по традиционной технологии вырабатывают путем сбра-
живания квасного сусла комбинированной закваской, состоящей из дрожжей и молочнокис-
лых бактерий. Следует отметить, что приготовление разводки дрожжей и молочнокислых бак-
терий представляет собой трудоемкий и длительный процесс, связанный с пересевами микро-
организмов в лаборатории, затем с отделением чистых культур. В связи с этим исследования 
были направлены на разработку квасного напитка с использованием пропионовокислых бак-
терий и таннидов. Качественная характеристика получившегося ферментированного квасного 
напитка представлена в таблице 4. 

Таблица 4 
Качественная характеристика квасного напитка таннидами 

 
Наименование показателя Характеристики 

Органолептические 
Цвет коричневый 
Вкус освежающий, кисло-сладкий 
Аромат свойственный ржаному хлебу 
Внешний вид прозрачный, при отстаивании образует неболь-

шой осадок 
Резкость обильное выделение пузырьков, легкое покалы-

вание на языке, длительное выделение СО2 
Физико-химические 

Массовая доля сухих веществ, %,  
не менее 

 
11,5 

Кислотность, см3 раствора гидроокиси натрия концентра-
цией 0,1 моль/дм3 на 100 см3 

 
6,8-7,0 

Массовая доля спирта, % 0,4-0,6 
Массовая доля диоксида углерода, % 0,3-0,4 
Содержание таннидов, г/л 0,2 

Микробиологические 
Количество жизнеспособных клеток пропионовокислых 
бактерий КОЕ/см3, не менее 
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БГКП (колиформы), не допускается в 1 см3 продукции 1,0 
Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, 
не допускается в 1 см3 продукции 
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Как следует из данных таблицы 4, квасной напиток обладает высокими потребитель-

скими свойствами. Использование квасного сусла и биологическая обработка сыворотки про-
пионовокислыми бактериями и таннидами полностью исключают специфический запах сыво-
ротки. Следует отметить, что танниды вносят определенный вклад в формирование органо-
лептических свойств и полезность продукта наряду с удлинением срока хранения биопродукта 
до 16 сут. 

На следующем этапе исследований была изучена антибиотическая активность сыворо-
точного напитка с таннидами и квасного напитка с таннидами. Установлено, что в процессе 
ферментации сыворотки образуются антибиотические вещества, которые подавляют рост 
тест-культур. Наиболее высокой антагонистической активностью обладает квасной напиток, 
где брожение осуществляется за счет дрожжей и пропионовокислых бактерий. 
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В дальнейших исследованиях изучали антимутагенную активность разработанных 
напитков. Результаты экспериментальных исследований показали, что ферментированные 
напитки с таннидами обладают антимутагенным действием в отношении мутагенеза, индуци-
руемого 4-нитрохинолин-N-оксидом. Это обусловлено дополнительным антимутагенным дей-
ствием таннидов. 

Из литературных источников известно, что пропионовокислые бактерии способны син-
тезировать большое количество витаминов группы В. Особенно в этом отношении привлекает 
внимание синтез витамина В12, так как этот витамин не синтезируется дрожжами. 

Результаты исследований витаминов группы В в ферментированном сывороточном 
напитке, обогащенном таннидами, квасном напитке представлены в таблице 5. 

 
Таблица 5 

Содержание витаминов группы В 
 

Продукт Содержание витаминов 
В12, мкг/мл В1, мкг/кг В2, мкг/кг 

Ферментированный сывороточный напиток 404 450 2000 
Ферментированный сывороточный напиток с таннидом 425 462 2064 
Квасной напиток 450 540 2700 

 
Результаты исследований, представленные в таблице 5, показывают, что пропионовокис-

лые бактерии, культивируемые в сброженном квасном сусле, синтезируют большое количе-
ство витаминов группы В. Содержание витамина В1 возросло на 20%, В2  на 35%, а В12  на 
10%. 

В результате проведенных исследований установлено, что ферментация сыворотки кон-
центратом пропионовокислых бактерий обогащает ее биологически активными веществами и 
улучшает потребительские свойства напитков. 

 
Заключение 

В результате проведенных исследований разработано четыре биопродукта функциональ-
ного назначения: биопродукт с кедровым жмыхом и бифидобактриями, кисломолочный 
напиткок с кедровым шротом, таннидный сывороточный напиток, квасной напиток с танни-
дами. Изучены качественные характеристики полученных биопродуктов – синбиотиков. Уста-
новлено, что использование кедрового шрота, кедрового жмыха, экстракта из скорлупы кед-
рового ореха (таннидов) при производстве биопродуктов повышает их органолептические ха-
рактеристики и реологичекие свойства наряду с удлинением срока хранения. Доказана высо-
кая биохимическая активность бифидобактерий при ферментации кедрового шрота и кедро-
вого жмыха, что свидетельствует о их пребиотических свойствах. Установлено, что внесение 
таннидов при производстве ферментированных сывороточных и квасных напитков способ-
ствует повышению качества и функциональных свойств готовых продуктов, а высокая анти-
оксидантная активность таннидов способствует сохранению качества напитков в процессе 
длительного хранения.  

Проведенные исследования, таким образом, позволили спроектировать биопродукты 
функционального назначения с учетом пожеланий потребителей, выявленных на начальном 
этапе, что обеспечивает конкурентоспособность и высокий покупательский спрос на предла-
гаемые биопродукты. 
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