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Рынок кондитерских изделий в городе Бобруйске характеризуется 

увеличением с каждым годом спроса на всю кондитерскую продукцию. 
Потребности рынка растут как в количественном выражении, так и в каче-
ственном. Все большее влияние на спрос оказывает качество выпускаемой 
на рынок продукции и широта ассортимента. Также необходимо отметить, 
что рынок кондитерских изделий характеризуется высокой эластичностью 
спроса. Значительное конкурентное преимущество имеют те предприятия,  
цены на продукцию которых ниже.  

На рынке кондитерских изделий в Бобруйске достаточно высокий 
уровень конкуренции. Кроме местных производителей на рынке присутст-
вует ряд достаточно сильных конкурентов из других регионов республики, 
а также и из России. Для того чтобы получить более подробную информа-
цию о рынке, условно разделим его на два рынка: кремовых и мучнистых 
кондитерских изделий.  

На рынке кремовых кондитерских изделий большую долю рынка за-
нимает ЧУП «Регион-продукт» – 50 %, «Валлис» (Гомель) – 15 %. Доля 
рынка Бобруйского хлебозавода составляет всего 13 %, что меньше, чем 
два года назад. 12 % – КУП «Минскхлебпром» и 5 % – ОАО «Дедново». 

Лидером на рынке мучнистых кондитерских изделий является Боб-
руйский хлебозавод. Его доля рынка составляет 48%. Можно отметить, что 
по сравнению с прошлым годом доля рынка Бобруйского хлебозавода сни-
зилась на 12 %, которую заняли российские производители данной про-
дукции. Основной причиной прироста доли рынка кондитерских изделий 
из России является их длительные сроки реализации (до 8 месяцев) за счет 
использования химических добавок. Таким образом, доля рынка россий-
ских производителей на сегодняшний день составляет 28 %. КУП «Минск-
хлебпром» – 15 %, предприятия Белкоопсоюза – 7 %, прочие производите-
ли занимают 2 %. 

Кондитерские изделия включают в себя множество видов продуктов: 
пирожные, торты, пряники, печенье, коврижки, рулеты и другие. Спрос на 
каждый вид продукции значительно отличается. Самыми популярными 
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Главной задачей, стоящей перед пищевой промышленностью на со-
временном этапе, является удовлетворение физиологических потребностей 
населения в высококачественных, биологически полноценных и экологи-
чески безопасных продуктах, обладающих определенными функциональ-
ными свойствами. Разработка продуктов функционального питания может 
быть реализована за счет их многокомпонентности, и, в частности, благо-
даря комбинированию молочного сырья с компонентами растительного 
происхождения. Именно молочно-растительные системы наиболее полно 
соответствуют формуле сбалансированного питания. Особый интерес в
этом отношении представляют злаки. Злаки обладают уникальными свой-
ствами, позволяющими использовать их для профилактики ряда заболева-
ний потенциально здорового населения. Целесообразность создания ком-
бинированных молочных продуктов со злаковыми добавками обусловлена,
прежде всего, возможностью регулирования химического состава продук-
тов в соответствии с современными требованиями науки о питании. Вве-
дение злаковых добавок в молочную основу позволяет заменить часть жи-
вотного белка растительным, повысить биологическую и витаминную цен-
ность продукта, улучшить его минеральный состав, обогатить пищевыми 
волокнами и другими ценными компонентами. Производство комбиниро-
ванных продуктов по возможности не должно отличаться от производства 
продуктов традиционных технологий, они не должны отпугивать потенци-
альных потребителей непривычными органолептическими показателями.

На кафедре технологии молока и молочных продуктов 
УО «Могилевский государственный университет продовольствия»
(УО «МГУП») разработан ряд молочных продуктов со злаковыми добав-
ками: ряженка с овсяными хлопьями, сметанный десерт с пшеничными за-
родышевыми хлопьями.

Целью настоящей работы явилась разработка технологии производст-
ва творожного крема со злаковой добавкой «7 злаков с клетчаткой и пше-
ничными зародышами». В состав добавки входят овсяные, пшеничные,
ячменные, ржаные, гречневые, пшенные и рисовые хлопья.
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Злаки не должны вызывать привкуса мучнистости в готовом продук-
те. В связи с этим исследовали степень набухания, и, следовательно, вла-
гопоглотительную способность добавки «7 злаков с клетчаткой и пшенич-
ными зародышами». Степень набухания определяли в сливках различной 
жирности в зависимости от температуры и времени выдержки. На основа-
нии полученных данных подобраны и обоснованы способ и стадия внесе-
ния злаковой добавки при производстве творожного крема. Установлено,
что злаковую добавку предпочтительнее использовать в неизмельченном 
виде, предварительно заваривать горячими пастеризованными сливками,
выдерживать 10 минут, охлаждать, а затем добавлять в творожно-сахарную 
смесь.

На основании органолептической оценки подобрана оптимальная 
концентрация растительной добавки в составе готового продукта. Дегуста-
ция продуктов с различным содержанием злаков была проведена среди 
студентов и преподавателей кафедры технологии молока и молочных про-
дуктов УО «МГУП». При дегустации эксперты давали свои оценки, руко-
водствуясь условной пятибалльной шкалой. Полученные значения оценок 
экспертов были обработаны и рассчитаны средние результаты. Макси-
мальную оценку получил творожный крем, содержащий в своем составе 
2,5 % злаковой добавки от массы продукта.

Разработаны рецептуры на крем творожный со злаками, включающие 
творог, сливки, сахар-песок и злаковую добавку «7 злаков с клетчаткой и
пшеничными зародышами». Рекомендуется для производства крема тво-
рожного использовать творог обезжиренный, а также с массовой долей 
жира от 1 до 3 %, а сливки – с массовой долей жира 20 %.  

Продукт обладает следующими органолептическими показателями:
вкус – чистый, с легким растительным привкусом, в меру сладкий, с выра-
женным вкусом и ароматом творога и сливок; консистенция – нежная, од-
нородная.

Изучены основные физико-химические показатели и особенности 
биохимического состава нового вида творожного крема. В качестве кон-
троля использовали крем творожный без злаков. Установлено, что злако-
вая добавка обогащает продукт белками, углеводами, минеральными ве-
ществами, витаминами, клетчаткой и другими биологически ценными 
компонентами. Рассчитана энергетическая ценность крема творожного со 
злаками.

После промышленной апробации, согласования и утверждения в ус-
тановленном порядке пакета технологических и нормативных документов,
разработанный продукт может быть внедрен на одном из молокоперераба-
тывающих предприятий Могилевской области.
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Получим следующее уравнение регрессии: у = 1571,365 + 2,364Х1 –  
– 1,897Х2 – 0,002Х3 + 0,035Х4, множественный коэффициент корреляции 
R = 0,986, коэффициент детерминации  = 0,972. 

Данное уравнение регрессии показывает высокую тесноту связи меж-
ду развитием строительства и выбранными факторными признаками, так 
как коэффициент корреляции превышает критическое значение на 0,272. 
При этом коэффициент детерминации показывает, что вариации изучаемо-
го фактора на 97,2 % объясняет зависимость от факторных признаков. 
Также 2,8 % выделенных факторов остаются неучтёнными. 

Отсюда можно сделать вывод, что при увеличении производства 
сборных железобетонных конструкций и изделий на 1 тыс. м3, увеличится 
ввод жилья на 2,36 тыс. м2; при увеличении производства строительного 
кирпича на 1 млн. усл. кирпичей приведёт к уменьшению ввода жилья на 
1,897 тыс. м2; увеличение номинальной начисленной среднемесячной зара-
ботной платы на 1 рубль снизит ввод жилья на 0,002 тыс. м2, увеличение 
производства цемента на 1 тыс. т  увеличит ввод в действие жилья на  
0,034 тыс. м2. Следовательно, данные факторы повлияют на развитие 
строительной отрасли в целом.  

Промышленность строительных материалов и конструкций является 
важнейшей структурной частью строительного комплекса, от эффективно-
сти работы которой зависит успешная деятельность строительного ком-
плекса в целом. Увеличение объема строительства жилья решает как соци-
альные, так и экономические задачи, а также обеспечивает повышение де-
ловой активности в других сферах народного хозяйства. Функционирова-
ние промышленности строительных материалов в ближайшем и перспек-
тивном периодах будет определяться долгосрочной программой Основные 
направления развития материально-технической базы строительства Рес-
публики Беларусь на период 1998-2015 гг., другими отраслевыми про-
граммами. 

Повышение эффективности предприятий на микроуровне связано с 
реализацией таких направлений, как: 

1) диверсификация производства – освоение на существующих произ-
водственных мощностях новых видов деятельности (изготовление и мон-
таж металлоизделий, производство новой продукции и др.); 

2) снижение зависимости от внешних субподрядчиков; 
3) применение форм морального и материального стимулирования ра-

ботников; 
4) использование передовых технологий. 
Поэтому в ближайшие годы приоритетными направлениями развития 

национальной экономики должны стать стимулирование и повышение эф-
фективности инвестиционных процессов; активизация и поддержка науч-
но-технической и инновационной деятельности; усиление конкурентной 
устойчивости строительной отрасли на основе выхода ее на мировой тех-
нологический уровень и качество производимой продукции.  


