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Цель исследования: провести сравнительный анализ 

качества пищевого национального продукта питания – 
далгана, произведенного на территории Республики 
Хакасия и Республики Тува. Задачи исследования: опре-
делить органолептические показатели, витаминный и 
минеральный состав далгана, полученного от разных 
товаропроизводителей; провести сравнительный ана-
лиз качественных показателей продукта. Объектом 
исследования явились образцы готовой продукции,          
произведенной как в домашних условиях, так и промыш-
ленным способом. Отбор проб сырья проводили по 
ГОСТ 27668-88. Определение водорастворимых вита-
минов (тиамина, пиридоксина и аскорбиновой кислоты) 
проводили по методам биохимического исследования. 
Содержание минеральных элементов определяли с по-
мощью рентгенофлуоресцентного анализа на спек-
трометре «Спектроскан Макс». В статье рассмотрен 
процесс приготовления далгана традиционным спосо-
бом, приведены результаты исследования органолеп-
тических показателей и содержания биологически ак-
тивных веществ в четырех образцах далгана. Сравни-
тельная оценка качества пищевых продуктов показала, 
что исследуемые образцы по органолептическим пока-
зателям (внешний вид, запах и вкус) отличаются друг 
от друга незначительно. Далган, произведенный по 
старинной национальной технологии, отличается 
крупностью помола, что улучшает его вкусовые каче-
ства. Анализ микронутриентного состава продуктов 
питания на основе зерновых культур показал, что дал-

ган является полноценным источником витаминно-
минерального комплекса. Содержание аскорбиновой 
кислоты (1,85±0,09 мг%), тиамина (0,83±0,05 %) и пи-
ридоксина (0,46±0,03 мг%) в далгане, изготовленном 
разными производителями, практически одинаково. 
Показано, что образец, изготовленный по традицион-
ной технологии, богаче такими минеральными элемен-
тами, как кальций (4%), железо (0,3 %), марганец          
(0,07 %), цинк (0,03 %), молибден (0,004 %) по сравнению 
с другими образцами. Данные исследования будут по-
лезны при разработке технологии функциональных 
продуктов питания с учетом национальных особенно-
стей населения Алтае-Саянского региона. 

Ключевые слова: растительные ресурсы, нацио-
нальные продукты питания, качество продукта, биохи-
мический состав, водорастворимые витамины, мине-
ральные элементы. 

 
The research objective was to carry out comparative 

analysis of quality of food national food product, i.e. the dal-
gan made on the territory of the Republic of Khakassia and 
the Republic of Tuva. The research problems were to define 
organoleptic indicators, vitamin and mineral structure of the 
dalgan received from different producers; to carry out com-
parative analysis of quality indicators of the product. The ob-
jects of the research were the samples of finished products 
made both at home and in industrial way. The sampling of 
raw materials was made in accordance with State Standards 
27668-88. The definition of water-soluble vitamins (thiamin, 
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pyridoxine and ascorbic acid) was carried out according to 
biochemical research methods. The maintenance of mineral 
elements was defined by X-ray fluorescent analysis on the 
spectrometer "Spectroscan Max". In the study the process of 
preparation of dalgan is considered in traditional way, the 
results of research of organoleptic indicators and the content 
of biologically active agents are given in four samples of dal-
gan. Comparative assessment of the quality of foodstuff 
showed that studied samples on organoleptic indicators (ap-
pearance, smell and taste) differed from each other slightly. 
Dalgan made on ancient national technology differs in the fine-
ness of grinding that improves its tastes. The analysis of micro-
nutrient structure of the food on the basis of grain crops showed 
that Dolgans was full-fledged source of vitamin and mineral 
complex. The content of ascorbic acid (1.85±0.09 mg%), thia-
min (0.83±0.05 %) and a pyridoxine (0.46±0.03 mg%) in dol-
gans, made by different producers, was almost equal. It is 
shown that the sample made on traditional technology was 
richer in such mineral elements as calcium (4 %), iron (0.3 
%), manganese (0.07 %), zinc (0.03 %), molybdenum (0.004 
%) in comparison with other samples. These researches will 
be useful when developing the technology of functional food 
taking into account national features of the population of Altai-
Sayansk Region. 

Keywords: plant resources, national food, product quali-
ty, biochemical composition, water-soluble vitamins, mineral 
elements. 

 
Введение. Традиционное природопользование на 

территории Алтае-Саянского региона заключается не 
только в номадном животноводстве, но и в возделывание 
таких злаковых культур, как рожь, ячмень, просо, пшеница 
и др. [1]. В национальной кухне тувинцев наиболее рас-
пространенным был такой продукт, как далган из пшени-
цы или ячменя. Он заменял в рационе питания кочевни-
ков традиционный хлеб и являлся основным продуктом 
питания не только среди народов Алтае-Саянского регио-
на: хакасов, алтайцев, тувинцев, бурятов, монголов, – но 
также и у тибетцев [2]. Традиционно далган относили к 
продуктам «белой священной пищи богов» [3].  

Сотрудники Института медико-социальных проблем 
совместно с Министерством сельского хозяйства и про-
довольствия, а также диетологами медицинских органи-
заций Тувы провели работы по исследованию потребно-
сти населения в национальном продукте – далгане. Ре-
зультаты исследований подтвердили пользу данного про-
дукта для организма человека, особенно в профилактике 
болезней сосудов, крови, желудочно-кишечного тракта [4]. 

В настоящее время из-за широкого ассортимента ре-
ализуемых продуктов питания далган стал вытесняться 
из рациона питания тувинцев [5]. Практически утрачены 
рецепты приготовления далгана в домашних условиях. 
Результаты проведенного опроса населения показали, 
что большинство предпочитают покупать готовые продук-
ты у местных товаропроизводителей. Главными причина-
ми этого стали длительность и трудоемкость технологии 
получения далгана в домашних условиях. В этой связи 
становятся особенно актуальными исследования каче-
ственных показателей национального продукта и изуче-
ние его химического состава. 

Цель исследования: провести сравнительный ана-
лиз качества пищевого национального продукта питания – 

далгана, произведенного на территории Республики Ха-
касия и Республики Тува.  

Задачи исследования: определить органолептиче-
ские показатели, витаминный и минеральный состав дал-
гана, полученного от разных товаропроизводителей; про-
вести сравнительный анализ качественных показателей 
продукта. 

Объекты и методы исследования. Объектом ис-
следования явились образцы готовой продукции, произ-
веденной как в домашних условиях, так и промышленным 
способом. Работа проводилась на базе лаборатории фи-
зико-химических исследований научно-образовательного 
центра коллективного пользования ТувГУ. 

Для проведения сравнительного анализа качества 
продуктов были взяты следующие образцы далгана: 

Образец №1 – далган из ячменя, полученный в до-
машних условиях (Республика Тыва, Арыг-Узуу).  

Образец № 2 – далган из ячменя, произведенный про-
мышленным способом (Республика Тува, ИП Монгуш И.И.).  

Образец № 3 – далган из ячменя, произведенный 
промышленным способом (Республики Хакасия, ИП Бор-
гоякова Н.Г.). 

Образец № 4 – далган из пшеницы, произведенный 
промышленным способом (Республика Хакасия, ИП Бор-
гоякова Н.Г.).  

Отбор проб сырья проводили по ГОСТ 27668-88 [6]. 
Исследование органолептических показателей осуществ-
ляли по стандартным методикам [7]. Определение водо-
растворимых витаминов (тиамина, пиридоксина и аскор-
биновой кислоты) проводили по методике [8]. Содержа-
ние минеральных элементов определяли с помощью 
рентгенофлуоресцентного анализа на спектрометре 
«Спектроскан Макс» [9].  

Результаты исследования и их обсуждение. Орга-
нолептическую оценку качества далгана проводили по 
таким показателям, как запах, вкус, цвет и размер частиц 
[10]. Полученные результаты приведены в таблице 1. 

Органолептическая оценка образцов продуктов по за-
паху и вкусу показала, что они отличаются друг от друга 
незначительно. За исключением образца № 3, который 
выделялся более темным цветом, возможно в технологи-
ческом процессе его приготовления произошло пережа-
ривание зерен ячменя, что является недопустимым в 
данной продукции. Визуальный осмотр образца № 2 пока-
зал наличие остатков верхних оболочек зерновок. Это 
свидетельствует, что при изготовлении данного образца 
зерна ячменя были недостаточно просеяны, что также 
является недопустимым. 

По результатам органолептического анализа четырех 
образцов далгана выявлено, что образец № 1, произве-
денный по традиционной рецептуре в домашних условиях, 
отличается от других крупностью помола, что объясняет-
ся измельчением с помощью ручной каменной мельницы. 
Остальные образцы далгана (второй, третий, четвертый) 
отличались меньшим размером частиц от двух до пяти 
раз, по сравнению с первым образцом. Все три образца 
были помолоты с помощью электрического измельчителя, 
который выгодно отличается мощностью и позволяет 
выпускать больший объем продукции. 
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Таблица 1 
Органолептические показатели качества далгана 

 

Образец  Запах Цвет Вкус 
Размер 

частиц, мм 

№ 1 
Выраженный запах прожаренных 

зерен ячменя 
Бежевый 

Вкус прожаренных 
зерен 

1,0 

№ 2 
Умеренно выраженный запах 
прожаренных зерен ячменя 

Бежевый 0,5 

№ 3 
Слабовыраженный запах 

прожаренных зерен ячменя 
Коричневый 0,2 

№ 4 
Слабовыраженный запах 

прожаренных зерен пшеницы 
Светло-бежевый 0,5 

 
Затем все образцы готовили согласно рецептуре. По-

мещали небольшое количество далгана в пиалу, добав-
ляли топленое масло, сахар, заливали небольшим коли-
чеством тувинского чая и перемешивали. При органолеп-
тическом анализе исследуемых образцов выявлено, что 
наилучшими вкусовыми качествами отличался образец  
№ 1, полученный по традиционным технологиям. Обра-
зец № 3 в отличие от других оказался слишком вязким и 
прилипал к ложке. Кроме того, чувствовался неприятный 
вкус пережаренных зерен ячменя. 

 
 

Для определения качества пищевого продукта прове-
ли анализ содержания микронутриентов во всех образ-
цах. Из биологически активных веществ особый интерес 
представляло содержание в далгане водорастворимых 
витаминов (рис.). 

Полученные результаты показали, что в исследуемых 
образцах среди витаминов преобладает аскорбиновая 
кислота. Ее количество изменяется от 1,78 до 1,92 мг%. 
Содержание тиамина в образцах варьирует от 0,78 до 
0,83 мг%, а пиридоксина – от 0,38 до 0,48 мг%. В целом 
исследуемые образцы далгана по содержанию водорас-
творимых витаминов отличались незначительно. 

 

 
 

Содержание водорастворимых витаминов в далгане 
 

 Витамины стимулируют работу мозга, улучшают пе-
реваривание пищи, участвуют в обмене веществ. Но для 
того чтобы перевести их в активную форму, требуется 
определенное количество минеральных веществ. В связи 
с этим проводили макро- и микроэлементный анализ об-
разцов. 

В результате рентгенофлуоресцентного анализа в ис-
следуемых образцах идентифицировано четырнадцать 
элементов. Определено наличие таких макроэлементов, 
как калий, натрий, кальций, магний и железо. Во всех ис-
следуемых образцах отмечено одинаковое количество 
минеральных веществ (золы) – 1,5 ± 0,1 % к массе сухого 
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вещества. Содержание макро- и микроэлементов рассчи-
тывали в процентах к золе. Анализ показал, что во всех 
четырех образцах содержание натрия и калия одинаково 
и составляет 0,2 и 3 %, соответственно. Наибольшее со-
держание кальция (4 %) отмечено в образце № 1, что в 
1,3 и 2 раза больше, чем в образце № 3 и образцах № 2, 
4 соответственно.  

 

Такая же закономерность выявлена в содержании 
магния и железа. Содержание магния в исследуемых 
образцах находится в пределах от 2 до 5 %, больше всего 
в образце № 1. Содержание железа в исследуемых об-
разцах изменяется от 0,1 до 0,3 %, наибольшее количе-
ство – в образце № 1. Среди микроэлементов были обна-
ружены алюминий, барий, бор, молибден, марганец, ни-
кель, титан, цинк и медь (табл. 2). 

  
Таблица 2 

Содержание микроэлементов, % к золе 
 

Образец Mn Zn Cu Ba B Ti Mo Ni Al Sn 

№ 1 0,07 0,03 0,02 0,01 0,01 0,01 0,004 0,001 0,0002 0,0001 

№ 2 0,06 0,05 0,01 0,01 0,01 0,01 0,004 0,002 0,0001 0,0001 

№ 3 0,06 0,04 0,01 0,01 0,01 0,009 0,002 0,003 0,0001 0,0001 

№ 4 0,04 0,06 0,02 0,01 0,009 0,01 0,003 0,002 0,0001 0,0002 

 
Из анализируемых микроэлементов в минеральном 

составе далгана преобладают марганец, цинк, медь, ба-
рий, титан и бор. Их количественное содержание в иссле-
дуемых образцах варьирует от 0,01 до 0,07 %.  

Образец № 1 отличается большим содержанием мар-
ганца (0,07 %), чем образцы № 2, 3, 4. В них количество 
марганца составляет 0,04 и 0,06 % соответственно. Цинк 
преобладает в образцах № 4 и 2, составляет 0,06 и  
0,05 % соответственно. Наименьшее его количество от-
мечено в образце № 1 – 0,03 % и № 3 – 0,04 %. 

Среди микроэлементов наименьшее количество (от 
0,0001 до 0,004 %) приходится на алюминий, олово, ни-
кель, молибден и никель. В исследуемых образцах мо-
либден преобладает в образцах № 1 и 2, а никеля боль-
ше в образце № 3. 

Выводы. Таким образом, в ходе исследований изу-
чены органолептические показатели (внешний вид, запах 
и вкус) четырех образцов пищевого национального про-
дукта питания – далгана, произведенного на территории 
Республики Хакасия и Республики Тува. Показано, что по 
органолептическим характеристикам образцы отличаются 
друг от друга незначительно. Далган, произведенный по 
традиционной технологии, характеризуется крупностью 
помола, что улучшает его вкусовые качества.  

Анализ микронутриентного состава продуктов питания на 
основе зерновых культур показал, что далган является пол-
ноценным источником витаминно-минерального комплекса. 
Содержание аскорбиновой кислоты (1,85±0,09 мг%), тиами-
на (0,83±0,05 %) и пиридоксина (0,46±0,03 мг%) в далгане, 
изготовленном разными производителями, практически оди-
наково. Показано, что образец № 1 богаче такими минераль-
ными элементами, как кальций (4 %), железо (0,3 %), марга-
нец (0,07 %), цинк (0,03 %), молибден (0,004 %) по сравне-
нию с другими образцами. Данные исследования будут 
полезны при разработке технологии функциональных 
продуктов питания с учетом национальных особенностей 
населения Алтае-Саянского региона. 
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Сегодня огромное значение приобретает комплекс 

мероприятий, направленных на сохранение здоровья 
населения. К таким профилактическим мероприятиям 
можно отнести создание продуктов массового потреб-
ления лечебно-профилактического назначения. С помо-
щью натуральных пищевых добавок можно повысить 
пищевую ценноcть продукта и придать ему лечебные 
свойства. К таким добавкам можно отнести пектин, 
который является природным детоксикантом. Особый 
интерес представляют исследования пектинов, обла-
дающих высокими защитными свойствами по отноше-
нию к радиоактивным металлам, попадающим в орга-
низм человека. Целью данного исследования являлось 

изучение возможности использования пектинового экс-
тракта из выжимок мелкоплодных яблок в производ-
стве хлеба. Задачами исследования являлись: изучение 
действия пектинового экстракта из выжимок мелко-
плодных яблок на качественные показатели муки; ана-
лиз влияния пектинового экстракта на процесс броже-
ния при производстве хлеба пшеничного; определение 
основных показателей качества хлеба с применением 
экcтракта пектинового. Для проведения эксперимента 
использовались мука 1-го сорта и яблочный пектиновый 
экстракт. От качества клейковины в большой степени 
зависит споcобность муки поглощать влагу при замесе 
теста и сохранять образовавшийся углекислый газ. 




