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Аннотация 
Объектами экспериментальных исследований являлись творожные продукты м.д.ж. 5 % 

без с включением и без биоактивной композиции на основе муки из семян кунжута, тыквы и 
грецкого ореха в количестве 20 %. На основе анализа экспериментальных данных, полученных 
с применением анализатора запаха («электронный нос») выявлено, что по количественному и 
качественному составу равновесной газовой фазы степень идентичности контрольного и 
опытного образца составляет более 85 %. Установлено, что опытному образцу свойственно 
преобладание традиционных органолептических показателей, соответствующих творожным 
продуктам. 
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Известно, что недостаток эссенциальных веществ в организме человека приводит к 

различным нарушениям гомеостаза. В связи с актуальной задачей пищевой отрасли является 
разработка новых ежедневно употребляемых продуктов питания, обладающих выраженным 
корректирующим воздействием на организм человека. 

Решением данной задачи является обогащение, в частности, творожных продуктов, 
биологически активными веществами, что придает пищевым системам дополнительные 
биокорректирующие свойства. Наиболее перспективными источниками биологически 
активных веществ природного происхождения являются мука из семян кунжута, тыквы и 
грецкого ореха [1]. 

Объектами экспериментальных исследований являлись творожные продукты м.д.ж. 
5 % без введения (образец № 1) и с включением биоактивной композиции на основе муки 
из семян кунжута, тыквы и грецкого ореха в количестве 20 % (образец № 2). С помощью 
разработанной программы для ЭВМ, в основе алгоритма которой заложен метод объектно-
ориентированного программирования (язык программирования Ruby 2.2), сбалансирован 
состав растительной композиции по содержанию ПНЖК омега-6 и омега-3 (соотношение 
составило 5,9:1) [2].  

Исследование количественного и качественного состава равновесной газовой фазы 
(РГФ) по содержанию статистически значимых групп легколетучих соединений  над 
образцами № 1 и № 2 проводили с помощью анализатора запахов - «электронный нос» [3, 4]. 
Массив из 8 сенсоров сформирован на основе пьезокварцевых резонаторов с различными 
пленочновидными сорбентами на электродах. В соответствии с задачей экспериментальных 
исследований выбраны следующие покрытия сенсоров (предусмотрена возможная эмиссия из 
проб органических соединений различных классов): 1 – поливинилпирролидон; 2 – пчелиный 
клей (прополис); 3 – дициклогексан-18-Краун-6; 4 – бромкрезоловый зеленый; 5 – 
полиэтиленгликоль сукцинат; 6 – полиэтиленгликоль; 7 – твин-40; 8 – триоктилфосфиноксид. 

В ходе экспериментальных исследований опытные образцы (массой 5,0 гр.) 
закладывали в стеклянные пробоотборники с притертой крышкой и последующей выдержкой 
в течение 30 мин при температуре 20±2 °С для насыщения РГФ над образцами. РГФ отбирали 
через мембрану индивидуальными шприцами объемом 3 см3 и вносили в ячейку 
детектирования. Продолжительность измерений составляла 60 с, шаг фиксирования откликов 
сенсоров соответствовал 1 с, погрешность измерения варьировалась в диапазоне 5-10 % [5-8]. 
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Начальным этапом экспериментальных исследований, направленным на установление 
различий в составе и содержании легколетучих соединений в РГФ над опытными образцами, 
являлось определение величины откликов выбранных сенсоров в массиве и значений 
площади визуальных отпечатков максимальных откликов сенсоров. 

По форме фигуры «визуального отпечатка» откликов сенсоров в массиве не 
установлены критичные различия во всех точках в химическом составе РГФ над опытными 
образцами. Установлено, что площадь визуального отпечатка максимальных сигналов 
сенсоров в РГФ над образцами № 1 и № 2 составила 304,41 и 324,56 (Гц.с) соответственно, 
абсолютная разность площадей - 20,15 (Гц.с). 

На основе анализа экспериментальных данных, полученных с применением 
анализатора запаха («электронный нос») выявлено, что по количественному и качественному 
составу РГФ степень идентичности контрольного и опытного образца составляет более 85 %. 
Установлено, что опытному образцу свойственно преобладание традиционных 
органолептических показателей, не отличающихся от ожидаемых потребителем. 
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Abstract 
The objects of experimental studies were curd products of m.d.zh. 5% without including and 

without bioactive composition based on flour from seeds of sesame seeds, pumpkin and walnuts in 
the amount of 20%. Based on the analysis of experimental data obtained using an odor analyzer 
(«electronic nose»), it was revealed that, in terms of the quantitative and qualitative composition of 
the equilibrium gas phase, the degree of identity of the control and experimental samples is more 
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than 85%. It has been established that the prototype is characterized by the predominance of 
traditional organoleptic indicators corresponding to curd products. 
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