
1 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
ФГБОУ ВО «Алтайский государственный университет» 

ФГБУН «Сибирский федеральный научный центр агробиотехнологий РАН» 
Управление Алтайского края по пищевой, перерабатывающей,  

фармацевтической промышленности и биотехнологиям 
КАУ «Алтайский центр кластерного развития» 

 
 
 
 
 

ПИЩА. ЭКОЛОГИЯ. КАЧЕСТВО 
 

Сборник материалов XVI Международной  
научно-практической конференции 

 
В двух томах 

 
ТОМ 2 

 
 

Барнаул, 24-26 июня 2019 г. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



2 

УДК 641(063)+574.24(063)+65.018(063) 
ББК 36я431+28.081я431+65.291.823.2я431 
П 368 
 
 

Ответственные за выпуск: 
 

О.К. Мотовилов, доктор технических наук, руководитель Сибирского научно-исследовательского  
и технологического института переработки сельскохозяйственной продукции СФНЦА РАН; 

О.А. Высоцкая, директор Центра развития технологического предпринимательства,  
трансфера технологий и управления интеллектуальной собственностью  

Алтайского государственного университета; 
К.Н. Нициевская, кандидат технических наук, заместитель руководителя по научной работе  

Сибирского научно-исследовательского и технологического института переработки  
сельскохозяйственной продукции СФНЦА РАН; 

Л.П. Хлебова, кандидат биологических наук, директор Алтайского центра прикладной  
биотехнологии Алтайского государственного университета. 

 
 
 
П 368 Пища. Экология. Качество [Текст] : сборник статей в 2 т. Том 2 / отв. за выпуск: О.К. Мо-

товилов, О.А. Высоцкая, К.Н. Нициевская, Л.П. Хлебова. – Барнаул : Изд-во Алт. ун-та, 
2019. – 412 с. 

 
ISBN 978-5-7604-2383-3 

 
 

Сборник содержит статьи, подготовленные на основе материалов XVI Международной науч-
но-практической конференции «Пища. Экология. Качество» (Барнаул, 24-26 июня 2019 г.). Представ-
лены результаты исследований ученых и ведущих экспертов различных регионов России, Ближнего 
и Дальнего Зарубежья в области производства, заготовки, хранения и переработки мясного, молочно-
го и растительного сырья, рыбной и иной продукции из водных биоресурсов, экологии, экономики 
и управления качеством получаемой продукции, создания продуктов нового поколения повышенной 
пищевой и биологической ценности.  

Сборник представляет интерес для широкого круга специалистов в области переработки пи-
щевого сырья, контроля качества пищевой продукции, функционального и специализированного пи-
тания, нормативно-правового регулирования данной сферы, а также для преподавателей, аспирантов, 
магистрантов и бакалавров сельскохозяйственных, биологических, технологических и близких к ним 
специальностей. 

 
УДК 641(063)+574.24(063)+65.018(063) 
ББК 36я431+28.081я431+65.291.823.2я431 

 
 

Сборник подготовлен при финансовой поддержке Российского фонда фундаментальных  
исследований (научный проект № 19-016-20031 "XVI Международная научно-практическая  

конференция «Пища. Экология. Качество»") 
 
 
 
 
 
ISBN 978-5-7604-2383-3    © Оформление. Издательство Алтайского 

государственного университета, 2019 
 

 
 



3 

УДК 663.674 
 

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ КЕДРОВОГО МОРОЖЕНОГО 
 

В.Б. Мазалевский 
Федеральное государственное бюджетное учреждение науки Сибирский федеральный научный 

центр агробиотехнологий Российской академии наук  
(п. Краснообск, Новосибирская обл., Россия) 

 
В статье изложена информация о технических характеристиках мягкого мороженого, созданного с ис-

пользованием кедрового сырья – измельченного ядра кедрового ореха. Описаны органолептические и физико-
химические показатели готового продукта. 

Ключевые слова: мороженое, кедровый орех, гомогенизация, технические характеристики 
 

TECHNICAL CHARACTERISTICS OF ICE CREAM WITH PINE NUTS 
 

V.B. Mazalevskiy 
Siberian Federal Scientific Centre of Agro-BioTechnologies of the Russian Academy of Sciences 

(Krasnoobsk, Novosibirsk region, Russia) 
 
The article presents information about the technical characteristics of soft ice cream, created using cedar raw 

materials - chopped cedar kernels. Described organoleptic, physical and chemical characteristics of the finished product. 
Key words: ice cream, pine nut, homogenization, technical characteristics 

 
Введение. Ядро семян сосны сибирской (Pinus sibirica) содержит 60,6-70,5% липидов, 14,9-

21,6% белков, 17,3-18,7% углеводов и 2,2-4,5% легкогидролизуемых сахаров (% от абсолютно сухого 
вещества). В состав белков входят 18 аминокислот, в том числе 8 незаменимых, среди которых лими-
тирующей является триптофан (Егорова, 2011). Также масло кедрового ореха богато полиненасы-
щенными жирными кислотами, среди которых преобладает линолевая (38,83-46,70% от массы масла) 
(Егорова, 2010), в то время как в молочном жире содержится недостаточное количество полиненасы-
щенных жирных кислот (1,7-3,3%) (Тутельян, 2012; Сычева, 2015).  

Согласно основам государственной политики в области здорового питания населения Россий-
ской Федерации на период до 2020 года должно быть увеличено потребление дикорастущего сырья за 
счет местного производства, что будет способствовать уменьшению стоимости и повышению каче-
ства продукции из-за отсутствия длительного хранения и транспортировки (ГАРАНТ.РУ: [сайт]. 
URL: http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/12079847/#ixzz4S2PoZvI2). Поэтому в СибНИТИП 
СФНЦА РАН проводятся исследования технологий переработки кедрового сырья на различные виды 
пищевых продуктов. Целью исследования, описанного в настоящей работе, являлось исследование 
технических характеристик мягкого кедрового мороженого. 

Материалы и методы. Для увеличения пищевой ценности и придания продукту оригиналь-
ных органолептических показателей в рецептуру мороженого включали ядро кедрового ореха и слив-
ки (табл. 1). Ядро кедрового ореха предварительно подвергали тепловой обработке в горячей воде 
при температуре 95°С, после чего подвергали измельчению с использованием механического лабора-
торного гомогенизатора. 

 
Таблица 1 – Рецептура кедрового мороженого 

Ингредиенты кг % Белок Жир Углеводы Пищевые 
волокна Вода 

Ядро кедрового ореха 1 10,6 15,8 60 14,6 3,7 3,1 
Сливки 6 63,8 2,7 10,0 4,5 0,0 82,0 
Сахар 1,4 14,9 0 0 100,0 0 0 
Вода 1 10,6 0 0 0 0 100 

 
Подобранная комбинация рецептурных компонентов позволяет получить мороженое, соот-

ветствующее по химическим показателям пломбиру по требованиям ГОСТ 31457-2012. 
Последовательность технологических операций: приемка, оценка качества и подготовка сы-

рья, приготовление рецептурной смеси, гомогенизация, пастеризация, охлаждение, созревание, фри-
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зерование, фасование. При исследовании органолептических и физико-химических показателей ис-
пользовали стандартные методы. 

Результаты и обсуждение. В результате введения в композицию мороженого измельченных 
ядер кедрового ореха претерпевают изменения основные технические характеристики продукта. Ор-
ганолептические характеристики мягкого кедрового мороженого представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Органолептические характеристики мягкого кедрового мороженого 

Наименование показателя Характеристика 
Вкус и запах Чистый, сладкий, сливочный, ореховый 
Консистенция Мягкая 

Структура Однородная, без ощутимых комочков жира, частичек белка и лактозы, кри-
сталлов льда, с наличием включений из частичек ядра кедрового ореха 

Цвет Кремовый 

Внешний вид 
Однослойное, порции различной формы, обусловленной геометрией фор-

мующего или дозирующего устройства, формой вафельных изделий (пече-
нья) или потребительской тары 

 
Анализ данных таблицы показывает, что введение в рецептуру мороженого измельченных 

ядер кедрового ореха способствует появлению орехового вкуса и запаха, кремового цвета и частичек 
ядра кедрового ореха, что обуславливает оригинальные органолептические показатели готового про-
дукта и способствует расширению ассортимента мягкого мороженого. В таблице 3 представлены фи-
зико-химические показатели мягкого кедрового мороженого. 

 
Таблица 3 – Физико-химические показатели мягкого кедрового мороженого 

Наименование показателя Значение показателя 
Массовая доля влаги, % 63,3±0,2 
Массовая доля жира, % 12,8±0,05 
в том числе молочного жира, % 6,4±0,05 
Массовая доля белка, % 3,4±0,05 
Массовая доля углеводов, % 19,3 ±0,05 
в том числе сахароза, % 14±0,1 
Пищевые волокна, % 0,4±0,05 
Кислотность, °Т не более 21 
Температура, °С не более – 5 

 
По данным таблицы продукт обладает высокими показателями белка и жира, а содержание 

молочного жира в мороженом составляет 50% от общего количества. По данным (Егорова, 2011), бе-
лок кедрового ореха является полноценным, содержащим все незаменимые аминокислоты, а кедро-
вый жир по сумме полиненасыщенных жирных кислот может рассматриваться как функциональный 
пищевой продукт, таким образом присутствие кедрового жира приводит к увеличению в мороженом 
полиненасыщенных жирных кислот и незаменимых аминокислот. Это увеличивает его биологиче-
скую ценность и эффективность.  

Заключение. Полученный продукт по комплексу характеристик представляет собой альтер-
нативу, привычному пломбиру, обладая высоким содержанием полноценного белка и жира, а также 
пищевых волокон. 

 
Библиографический список 

1. Егорова Е.Ю. Научно-практические аспекты производства, экспертизы и применения масла 
кедрового ореха: монография; Алт. гос. техн. ун-т, БТИ. Бийск: Изд-во Алт. гос. техн. ун-та, 2011. – 345 с. 

2. Егорова Е.Ю., Позняковский В.М. Пищевая ценность кедровых орехов Дальнего Востока // Из-
вестия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2010. – № 4. – С. 21-24. 

3. Сычева О.В. Молоко. Качество, состав, свойства. Проблемы и решения. М.: Директ-Медиа, 
2015. – 160 с. 

4. Тутельян В.А. Химический состав и калорийность российских продуктов питания: Справоч-
ник. – М.: ДеЛи плюс, 2012. – 284 с. 

5. Основы государственной политики Российской Федерации в области здорового питания насе-
ления на период до 2020 года (утв. распоряжением Правительства РФ от 25 октября 2010 г. N 1873-р) ГА-
РАНТ.РУ. URL: http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/12079847/#ixzz4S2PoZvI2 (дата обращения 
18.04.2019). 
 
 



5 

УДК 612.392:641.56 
 

ПОЛУЧЕНИЕ ПИЩЕВОЙ БЕЛКОВОЙ МАТРИЦЫ, ОБОГАЩЕННОЙ  
ПОЛИФЕНОЛАМИ КЛЮКВЫ 

 
В.К. Мазо, И.Л. Стефанова, Е.В. Кропачева, Т.В. Коробейникова, А.Ю. Клименкова 

Всероссийский научно-исследовательский институт птицеперерабатывающей промышленности – 
филиал ФГБНУ ФНЦ «Всероссийский научно-исследовательский и технологический институт пти-

цеводства» РАН (Ржавки, Московская область, Россия)  
 

Исследование посвящено разработке технологического подхода по обогащению коагулированного 
белка куриного яйца (КБКЯ) полифенолами ягод клюквы. Изучены параметры сорбции полифенолов из ягод 
клюквы на КБКЯ в зависимости от концентрации клюквенного сока (КС). Сорбцию полифенолов на пищевой 
белковой матрице определяли по разности их содержания в исходном растворе КС и в супернатанте после цен-
трифугирования методом Фолина-Чокальтеу. Получена пищевая белковая матрица с высоким удельным содер-
жанием полифенолов клюквенного сока. 

Ключевые слова: метаболический синдром, диабет, полифенолы, клюквенный сок, коагулированный 
белок куриного яйца, функциональный пищевой ингредиент, пищевая белковая матрица 

 
FOOD PROTEIN MATRIX ENRICHED WITH CRANBERRY POLIPHENOLS 

 
V.K. Mazo, I.L. Stefanova, E.V. Kropacheva, T.V. Korobeynikova, A.Yu. Klimenkova 

All-Russian Scientific Research Institute of Poultry Processing Industry” – Branch of Federal Scientific Cen-
ter “All-Russian Research and Technological Poultry Institute” of Russian Academy of Sciences (Rzhavki, 

Moscow Province, Russia) 
 
The study has been devoted to technological approach development to coagulated hen egg white with cran-

berry poliphenols. Cranberry poliphenols sorption parameters have been studied on egg white with cranberry poliphe-
nols depending on cranberry juice concentration. Poliphenol sorption on food protein matrix has been determined at 
the base of difference of their content in initial cranberry juice solution and in supernatant after centrifuging by Folin-
Chockalteu method. Food protein matrix has been received with high specific content of cranberry juice poliphenols. 

Key words: metabolic sindrom, diabetes, poliphenols, cranberry juice, coagulated hen egg white, functional 
food ingredient, food protein matrix 

 
Высокая частота проявлений метаболического синдрома, сахарного диабета 2 типа и сопут-

ствующих клинических осложнений определяют актуальность разработки и создания широкого 
спектра новых функциональных пищевых продуктов (ФПП) для использования в питании лиц с 
нарушениями углеводного и/или жирового обмена. Применение разработанных ФПП в питании лиц 
с указанными нарушениями метаболизма будет способствовать оптимизации диетической профи-
лактики, улучшая качество жизни, здоровье населения и снижая затраты на оказание соответствую-
щей медицинской помощи. Создание нового поколения ФПП, отвечающих современным требова-
ниям качества и безопасности, достигается использованием соответствующего сырья высокой био-
логической и пищевой ценности и целенаправленным введением в состав продукта функциональ-
ных пищевых ингредиентов (ФПИ), эффективность которых в плане снижения риска того или иного 
алиментарно-зависимого заболевания установлена с позиций доказательной медицины. Результаты 
клинических и экспериментальных исследований, накопленные к настоящему времени мировой 
нутрициологией, свидетельствуют о гиполипидемическом и гипохолестеринемическом действии 
широкого спектра полифенольных соединений (Тутельян, 2016; Мазо, 2016). 

Однако эффективность использования пищевых полифенолов для профилактических целей 
ограничено их низкой биодоступностью, что делает необходимым поиск технологических подходов, 
направленных на получение ФПИ с возможно более высоким содержанием полифенолов для после-
дующего включения в состав специализированной пищевой продукции (Petrov, 2018). Цель данного 
исследования состояла в разработке технологического подхода по обогащению пищевой белковой 
матрицы (коагулированного яичного белка) полифенольными соединениями, извлекаемыми из ягод 
клюквы. Выбор коагулированного яичного белка был обусловлен его высокой пищевой и биологи-
ческой ценностью, установленной ранее в эксперименте in vivo (Сидорова, 2019). Ягоды клюквы 
(Oxycoccus palustris), широко распространенной на всей территории России, содержат широкий 
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комплекс полифенольных соединений, органических и фенольных кислот, терпенов, витаминов и 
минеральных веществ (Цыбукова, 2017).  

Материалы и методы. Коагулированный белок куриного яйца (КБКЯ) получен отделением 
от желтка, перемешиванием жидкой белковой массы, подкислением лимонной кислотой с добавле-
нием хлористого натрия, выдерживанием при комнатной температуре в течение 15 минут и после-
дующей тепловой обработкой смеси в одну стадию до достижения температуры +88 ºС при посто-
янном перемешивании. После этого удалена жидкая фаза, полученный коагулят охлажден и лио-
фильно высушен.  

Гранулометрические характеристики измельченных образцов лиофильно высушенного 
КБКЯ определяли методом электронно-сканирующей микроскопии. Для корректной оценки размера 
частиц рассчитывали эквивалентный диаметр частиц (мкм), равный половине суммы длины и ши-
рины исследуемой частицы. 

Ягоды клюквы (приобретены в торговой сети) измельчали куттером и замораживали. Пе-
ред исследованием ягодное пюре размораживали, центрифугировали и декантировали, для сорбции 
полифенолов использовали полученный клюквенный сок (КС). Содержание общих полифенолов 
определяли спектрофотометрически по методу Фолина-Чокальтеу. В качестве стандарта использо-
вали галловую кислоту. 

Получение пищевой белковой матрицы, обогащенной полифенолами клюквы. Процесс 
сорбции полифенолов КС на КБКЯ вели при постоянном перемешивании 100 мл водных растворов 
КС (различной концентрации) с 10г КБКЯ на магнитной мешалке и по окончании инкубации прово-
дили центрифугирование полученной суспензии (центрифуга Beckman J6B (AL-TAR, США)) при 
4000 об/мин в течение 20 мин при температуре 25 градусов. Супернатант отделяли от осадка мето-
дом декантирования. Осадок лиофильно высушивали с использованием установки ЛС-500 (ООО 
«ПРОИНТЕХ», Россия). Сорбцию общих полифенолов, выраженную в мг эквивалентах галловой 
кислоты (как указано выше) рассчитывали по разности их содержания в исходном растворе экстрак-
та и в супернатанте после центрифугирования. Для количественного определения удельного содер-
жания общих полифенолов в составе лиофильно высушенного осадка проводили их последователь-
ное трекратное элюирование 1% раствором соляной кислоты в 80% этиловом спирте, при темпера-
туре 55 градусов с обработкой ультразвуком в течение 5 минут  согласно (Grace, 2013).  

Результаты и их обсуждение. Гранулометрический анализ измельченных на лабораторной 
мельнице и просеянных через сита образцов коагулированного белка, показал уменьшение медиан-
ных размеров частиц от 337,5 до 149,3 мкм соответственно. В качестве сорбента использовали об-
разцы КБКЯ после разделения ситовым методом с размером ячеек 0,18 мм. С увеличением концен-
трации КС в его водном растворе (от 10% до 100%), процент сорбируемых полифенолов изменялся 
относительно незначительно (62-74) % а удельная сорбция полифенолов, как и следовало ожидать, 
повышалась и для 100% сока составила 14 мг/г (рис. 1).  

Полученные результаты качественно согласуются с данными работы, авторы которой оце-
нивали сорбцию общих полифенолов и антоцианов КС на различные виды белковых сорбентов (со-
евый изолят, изолят белка гороха, обезжиренную соевую и арахисовую муку) (Grace, 2013).  Взаи-
модействие полифенольных соединений с белковой матрицей, связано с образованием водородных 
связей между карбонильной группой пептидной связи в белке и гидроксильными группами полифе-
нолов (Bohn, 2016). Возможны также гидрофобные взаимодействия алифатических и ароматических 
аминокислотных радикалов белка с ароматическими кольцами молекул полифенолов, при этом 
главную роль в гидрофобных взаимодействиях играют остатки аминокислот — пролина, гистидина, 
аргинина, фенилаланина, триптофана, лизина, цистеина и метионина (Низамова, 2011).  

В заключение отметим, что представленное нами исследование относится к интенсивно раз-
вивающиимся в современной пищевой технологии процессам выделения, концентрирования и со-
хранения полезных биологически активных минорных пищевых веществ путем включения в при-
родные съедобные матрицы. КБКЯ, обогащенный полифенолами клюквы, может быть использован 
в качестве ФПИ в составе продуктов оздоровительного питания. 
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Рис. 1 – Зависимость удельной сорбции полифенолов из сока клюквы (мг/г) на КБКЯ  

от концентрации клюквенного сока 
 
Выводы. Определена зависимость удельной сорбции полифенолов клюквенного сока на ко-

агулированном белке куриного яйца от концентрации сока и получена белковая матрица с высоким 
удельным содержанием полифенолов клюквенного сока-14мг/г. Результаты НИР, представляют 
научно-практический интерес для специалистов в области нутрициологии, разрабатывающих пер-
спективные технологические подходы к расширению ассортимента функциональных пищевых ин-
гредиентов антидиабетической направленности. 
 

Исследование выполнено при финансовой поддержке Российского научного фонда (проект 
№ 16-16-04047). 
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ПРОБЛЕМЫ РАЗВИТИЯ КООПЕРАЦИИ В УПРАВЛЕНИИ КОМПЛЕКСНОГО РАЗВИТИЯ 
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В статье дано описание основных проблем развития кооперации в управлении комплексного развития 
сельских территорий. Развитие рыночных отношений и разнообразие форм собственности определяют формы и 
направления кооперации. Сельское хозяйство отличается большим разнообразием региональных особенностей, 
действием непредсказуемых природно-климатических условий. Процесс производства, его результаты зависят 
от многих факторов, что выдвигает необходимость ускорения кооперирования производителей в различных 
отраслях деятельности.  

Ключевые слова: кооперация, переработка продукции на сельских территориях, управление, комплекс-
ное развитие сельских территорий 

 
PROBLEMS OF COOPERATION IN THE MANAGEMENT OF INTEGRATED DEVELOPMENT 

OF RURAL TERRITORIES 
 

E.D. Markina 
All-Russian Scientific Research Institute of Economics and Standards – a branch of the Federal Rostov State 

Agrarian Scientific and Research Center (Rostov-on-Don, Russia) 
 
The article describes the main problems of cooperation development in the management of complex develop-

ment of rural areas. The development of market relations and the variety of forms of ownership determine the forms and 
directions of cooperation. Agriculture is characterized by a large variety of regional peculiarities, the action of unpre-
dictable natural and climatic conditions. The production process, its results depend on many factors, which makes it 
necessary to accelerate the co-operation of manufacturers in various industries. 

Key words: cooperation, processing of products in rural areas, management, integrated development of rural 
territories 

 
Создание эффективного управления является одним из основных факторов развития любого 

региона. Особую роль в управлении региона занимает эффективное  управление развитием сельских 
территорий по созданию бизнеса переработки сельскохозяйственной продукции. Важность поиска 
новых подходов к совершенствованию управления сельскими территориями предопределяет суще-
ствующий экономический, демографический, экологический, культурный потенциал села формирует 
современную специфику их развития [1]. Так, в настоящее время на сельских территориях получило 
широкое распространение развитие производства круп, хлопьев, чипсов и т.п. Развивается индустрия 
крупяных продуктов с высокой добавленной стоимостью, которые условно можно разделить на сле-
дующие группы: 

1) пакетированные крупяные гарниры – расфасованные порционные пакеты, готовые к приго-
товлению, иногда с различными добавками; 

2) хлопья и каши быстрого приготовления – продукты с короткими сроками приготовления 
(обычно 1-8 мин); 

3) моментальные каши – не требуют варки, завариваются кипятком, обычно содержат фрук-
товые и другие наполнители; 

4) особые каши – включают добавки овощей и мяса; 
5) мюсли – содержат овсяные хлопья с кусочками орехов, сушеных фруктов, семечек и т. д., 

не требуют варки. 
Развитие рынка продуктов с высокой добавленной стоимостью влечет за собой увеличение 

количества субъектов, занимающихся этой деятельностью на сельских территориях. Возникает 
большое число небольших предприятий с полным циклом производства либо с одним или несколь-
кими звеньями производственной цепочки (производство хлопьев, смешивание ингредиентов, расфа-
совка). Однако этот бизнес на сельских территориях имеет много проблем. Так, основная сложность 
заключается в реализации готовой продукции. Для решения этой проблемы, в Ростовской области. 

https://www.list-org.com/search?type=name&val=%D0%92%D0%A1%D0%95%D0%A0%D0%9E%D0%A1%D0%A1%D0%98%D0%99%D0%A1%D0%9A%D0%98%D0%99%20%D0%9D%D0%90%D0%A3%D0%A7%D0%9D%D0%9E-%D0%98%D0%A1%D0%A1%D0%9B%D0%95%D0%94%D0%9E%D0%92%D0%90%D0%A2%D0%95%D0%9B%D0%AC%D0%A1%D0%9A%D0%98%D0%99%20%D0%98%D0%9D%D0%A1%D0%A2%D0%98%D0%A2%D0%A3%D0%A2%20%D0%AD%D0%9A%D0%9E%D0%9D%D0%9E%D0%9C%D0%98%D0%9A%D0%98%20%D0%98%20%D0%9D%D0%9E%D0%A0%D0%9C%D0%90%D0%A2%D0%98%D0%92%D0%9E%D0%92%20-%20%D0%A4%D0%98%D0%9B%D0%98%D0%90%D0%9B%20%D0%A4%D0%95%D0%94%D0%95%D0%A0%D0%90%D0%9B%D0%AC%D0%9D%D0%9E%D0%93%D0%9E%20%D0%93%D0%9E%D0%A1%D0%A3%D0%94%D0%90%D0%A0%D0%A1%D0%A2%D0%92%D0%95%D0%9D%D0%9D%D0%9E%D0%93%D0%9E%20%D0%91%D0%AE%D0%94%D0%96%D0%95%D0%A2%D0%9D%D0%9E%D0%93%D0%9E%20%D0%9D%D0%90%D0%A3%D0%A7%D0%9D%D0%9E%D0%93%D0%9E%20%D0%A3%D0%A7%D0%A0%D0%95%D0%96%D0%94%D0%95%D0%9D%D0%98%D0%AF%20%20%D0%A4%D0%95%D0%94%D0%95%D0%A0%D0%90%D0%9B%D0%AC%D0%9D%D0%AB%D0%99%20%D0%A0%D0%9E%D0%A1%D0%A2%D0%9E%D0%92%D0%A1%D0%9A%D0%98%D0%99%20%D0%90%D0%93%D0%A0%D0%90%D0%A0%D0%9D%D0%AB%D0%99%20%D0%9D%D0%90%D0%A3%D0%A7%D0%9D%D0%AB%D0%99%20%D0%A6%D0%95%D0%9D%D0%A2%D0%A0
https://www.list-org.com/search?type=name&val=%D0%92%D0%A1%D0%95%D0%A0%D0%9E%D0%A1%D0%A1%D0%98%D0%99%D0%A1%D0%9A%D0%98%D0%99%20%D0%9D%D0%90%D0%A3%D0%A7%D0%9D%D0%9E-%D0%98%D0%A1%D0%A1%D0%9B%D0%95%D0%94%D0%9E%D0%92%D0%90%D0%A2%D0%95%D0%9B%D0%AC%D0%A1%D0%9A%D0%98%D0%99%20%D0%98%D0%9D%D0%A1%D0%A2%D0%98%D0%A2%D0%A3%D0%A2%20%D0%AD%D0%9A%D0%9E%D0%9D%D0%9E%D0%9C%D0%98%D0%9A%D0%98%20%D0%98%20%D0%9D%D0%9E%D0%A0%D0%9C%D0%90%D0%A2%D0%98%D0%92%D0%9E%D0%92%20-%20%D0%A4%D0%98%D0%9B%D0%98%D0%90%D0%9B%20%D0%A4%D0%95%D0%94%D0%95%D0%A0%D0%90%D0%9B%D0%AC%D0%9D%D0%9E%D0%93%D0%9E%20%D0%93%D0%9E%D0%A1%D0%A3%D0%94%D0%90%D0%A0%D0%A1%D0%A2%D0%92%D0%95%D0%9D%D0%9D%D0%9E%D0%93%D0%9E%20%D0%91%D0%AE%D0%94%D0%96%D0%95%D0%A2%D0%9D%D0%9E%D0%93%D0%9E%20%D0%9D%D0%90%D0%A3%D0%A7%D0%9D%D0%9E%D0%93%D0%9E%20%D0%A3%D0%A7%D0%A0%D0%95%D0%96%D0%94%D0%95%D0%9D%D0%98%D0%AF%20%20%D0%A4%D0%95%D0%94%D0%95%D0%A0%D0%90%D0%9B%D0%AC%D0%9D%D0%AB%D0%99%20%D0%A0%D0%9E%D0%A1%D0%A2%D0%9E%D0%92%D0%A1%D0%9A%D0%98%D0%99%20%D0%90%D0%93%D0%A0%D0%90%D0%A0%D0%9D%D0%AB%D0%99%20%D0%9D%D0%90%D0%A3%D0%A7%D0%9D%D0%AB%D0%99%20%D0%A6%D0%95%D0%9D%D0%A2%D0%A0
https://pandia.ru/text/category/kooperirovanie/
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Институтом ВНИИЭиН, был создан проект организационно-экономического обоснования коопера-
ции в торгово-закупочной деятельности сельскохозяйственной продукции [2]. 

Целью проекта явилась разработка эффективной логистико-инвестиционной системы сбыта и 
переработки сельскохозяйственной продукции, обеспечивающей рост доходов сельскохозяйственных 
товаропроизводителей всех категорий за счет наиболее полной степени переработки сельскохозяй-
ственного сырья и загрузки производственных мощностей предприятий перерабатывающей промыш-
ленности, посредством целевой поддержки инвестиционного процесса организаций по заготовке, 
хранению и переработки продукции, снижения трансакционных барьеров при движении продукции 
по технологической цепи, развития сельской потребительской кооперации. 

Основные задачи проекта: 
– стимулирование роста производства и объема реализации сельскохозяйственной продукции, 

производимой коллективными сельхозтоваропроизводителями, крестьянскими (фермерскими) и лич-
ными подсобными хозяйствами, и повышение доходов сельского населения;  

– содействие в развитии товаропроводящей инфраструктуры; 
– сглаживание сезонных колебаний цен на сельскохозяйственную продукцию, сырье и продо-

вольствие;  
– обеспечение интеграции и взаимосвязи предпринимателей, предприятий и организаций, за-

нимающихся производством сельхозпродукции, ее переработкой, распределением, реализацией; 
– формирование инвестиционных площадок и привлечение инвесторов для организации опто-

во-логистических центров [3]. 
Усовершенствованный экономический механизм взаимоотношений предполагает следующие 

формы их организации, которые строятся в соответствие в соответствии с главами второй части 
Гражданского кодекса Российской Федерации. Для поставщиков сельскохозяйственной продукции-
крестьянскими (фермерскими) и личными подсобными хозяйствами, а также сельхозорганизациями 
предусматриваются четыре  формы взаимоотношений. 

Первая – это закупка продукции на основе договоров контрактации- на основе главы 5 «Кон-
трактация» (статьи 535-538) –без дополнительных услуг. Вторая – это на основе договора финанси-
рования под уступку платежного требования – на основе главы 43 «Финансирование под уступку 
платежного требования» (статьи 824-833). В этом случае поставщик сельскохозяйственного сырья 
поставляет его оптово-логистическому центру. Последний на основе соответствующего договора с 
банком по мере приема сельхозсырья получает краткосрочный кредит банка  и выплачивает аванс в 
размере 60-80% от расчетной закупочной цены. После реализации переработанной продукции произ-
водится окончательный расчет и оставшаяся сумма средств (с учетом выданного аванса) выплачива-
ется поставщикам сельхозпродукции. При развитии хозяйства поставщика, имеющего товарный ха-
рактер, оптово-логистический центр выступает посредником по договорам субконтрактации при ее 
поставке специализированным потребителям – перерабатывающим предприятиям или организациям 
общественного питания. С ними заключается генеральный договор на поставку эксклюзивной  про-
дукции, объемы поставок которой распределяются между крестьянскими (фермерскими) и личными 
подсобными хозяйствами, а также сельхозорганизациями – субконтракторами. 

С этой же целью используются договора компенсационного лизинга, при которых  расчеты по 
договорам лизинга (глава 6 «Финансовая аренда(лизинг)»,статьи 665-670) осуществляются поставка-
ми продукции. С покупателем-лизингодателем оптово-логистическим центром заключается договор 
лизинга, а с крестьянскими (фермерскими) и личными подсобными хозяйствами, а также сельхозор-
ганизациями – договоры сублизинга). 

С участниками логистической цепи – перерабатывающими предприятиями и транспортными 
организациями договоры заключаются в соответствие со следующими главами Гражданского кодек-
са: 37 «Подряд» (статьи 702-729), 40 «Перевозка» (статьи 784-800), 41 «Транспортная экспедиция» 
(статьи 801-806). Сбыт продукции осуществляется на основе договоров комиссии (глава 51 « Комис-
сия», статьи 990-1006). 

При осуществлении инвестиционной деятельности НП « Аграрный» рынок приобретает ос-
новные средства, которые могут передаваться партнерам – членам партнерства на условиях аренды 
(глава 34 «Аренда», статьи 606-625) или доверительного управления имуществом (глава 53 «Довери-
тельное управление имуществом», статьи 1012-1026). 

Эти основные средства являются собственностью НП «Аграрный рынок» и предоставляются 
на условиях предоставления обязательств членами партнерства. По истечении 10-летного срока они 
могут быть безвозмездно переданы им в собственность. [4] 
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Реализация задач способствовало содействию поставок на взаимовыгодных условиях кре-
стьянскими (фермерскими), личными подсобными хозяйствами и сельскохозяйственными организа-
циями  произведенной ими продукции для обеспечения жителей области качественными продуктами 
питания, а также обеспечению роста закупочных цен на мясную и плодоовощную продукцию в раз-
мере до 10% от среднерыночного уровня, при одновременном снижении розничных цен на 5-10%. 
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АНАЛИЗ МОДЕРНИЗАЦИИ ЦЕНТРОБЕЖНОГО ШЕЛУШИТЕЛЯ 
 

В.А. Марьин, А.Л. Верещагин 
Бийский технологический институт (филиал) ФГБОУ ВО «Алтайский государственный техниче-

ский университет им. И.И. Ползунова» (Бийск, Россия) 
 

Представлены результаты анализа работы центробежного шелушителя ЦШ- 2 при использовании деки 
из вязкоупругого материала для шелушения зерна овса. Экспериментально установлено, что одним из наиболее 
эффективных материалов для деки является полиуретан обладающей высокой прочностью, абразивной стойко-
стью и низкой истираемостью. Проведенные исследования показали использование полиуретановых дек позво-
ляет увеличить маржинальную прибыль на 289,2 тыс. руб. в месяц. Увеличение прибыли и рентабельности на 
3,1 % по отношению к переработке зерна овса при шелушении на стандартных деках связано с уменьшением 
переменных затрат. Увеличение массовой доли выхода готовой продукции связано с высокой сохранностью 
ядра в процессе шелушения и шлифования и как следствия уменьшением дробленого зерна и кормовой мучки.  

Ключевые слова: центробежный шелушитель, дека, вязкоупругий материал, зерно овса, сохранность 
ядра  

 
ANALYSIS OF MODERNIZATION OF THE CENTRIFUGAL DE-HULLING MACHINE 

 
V.A. Mar'in, A.L. Vereshchagin 

Biysk Technological Institute (branch) of Altai State Technical University named after I.I. Polzunov  
(Biysk, Russia) 

 
The paper presents the results of the analysis of the operation of the centrifugal de-hulling machine is TSSH - 2 

when using a soundboard made of a viscoelastic material for flaking grain oats. It is experimentally established that one 
of the most effective materials for the deck is polyurethane with high strength, abrasive resistance and low abrasion 
resistance. Studies have shown the use of polyurethane in December allows you to increase the profit margin on to 
289.2 thousand rubles per month. The increase in profit and profitability by 3.1% in relation to the processing of oat 
grain when peeling on standard decks is associated with a decrease in variable costs. The increase in the mass fraction 
of the output of finished products is due to the high safety of the core in the process of peeling and grinding and as a 
consequence, a decrease in crushed grain and fodder flour. 

Key words: centrifugal de-hulling machine, a soundboard, a viscoelastic material, grain oats, the safety kernel 
 

Введение. Зерно овса по сравнению с другими зерновыми культурами характеризуется по-
вышенным содержанием и высоким соотношением в белке ряда незаменимых аминокислот, особенно 
лизина и триптофана, витаминов (B1, B2) и растворимых пищевых волокон β-глюкана, а также повы-
шенной энергетической ценностью благодаря наличию липидов (Зенкова и др., 2012). Для продвиже-
ния готового продукта на рынке и увеличения рентабельности переработки зерна овса важнейшим 

https://elibrary.ru/item.asp?id=30627004


11 

показателем является качество выпускаемой продукции, которое формируется на всех этапах его 
производства. Проведенные исследования позволяют утверждать, что шелушение зерна овса, являет-
ся одним из основных этапов определяющих качество и выход готового продукта (Павлов, 2004). Яд-
ро овса имеет удлиненно-цилиндрическую форму и является хрупким, что приводит при переработке 
к высокой дробимости и снижению выхода неповрежденных зерен. Для переработки овса использу-
ют машины с принципом действия, наиболее полно учитывающим его структурно-механические и 
биологические особенности (Марьин, Верещагин, 2011). Целью данной работы является модерниза-
ция центробежного шелушителя для повышения выхода неповрежденного ядра овса.  

Материалы и методы. Были использованы партии зерна овса «Корифей» собранные в пред-
горной части Алтайского края от одного производителя в 2017 г. Все партии зерна, которые были, 
направлены для исследования соответствовали требованиям ГОСТ 28673-90 «Овес. Требования при 
заготовках и поставках». Отбор и формирование партий зерна для исследования проводили согласно 
ГОСТ 26312-84 «Правила приемки» и методы обора проб». 

Испытания проводились в производственных условиях по технологии (Марьин, Верещагин, 
2012), образцы для исследования были отобраны на овсозаводе производительностью 2 т/ч. Шелуше-
ние зерна овса (первое и второе) первой и второй фракций проводили на центробежном шелушителе 
ЦШ-2, для этого использовали металлическую – стандартную деку и опытную из полиуретана тол-
щиной 12 мм. Толщина деки была подобрана экспериментально. При испытании дека из полиуретана 
жестко крепилась к специальному держателю. Держатель был изготовлен из тонкой листовой стали в 
виде цилиндра по высоте равной заводской деки. Опыты проводились в пятикратной повторности, 
получаемые результаты обрабатывали статистически. В экспериментальной части приведены средние 
значения показателей. Из отобранных проб формировали представительный усредненный образец и 
направляли на исследование. 

Установка. Использовали центробежный шелушитель модели ЦШ-2 (рис. 1), который харак-
теризуется при стандартных режимах работы существенной дробимостью зерна. При увеличении 
скорости вращения ротора данного шелушителя увеличивается доля дробленого ядра (Марьин и др., 
2015). Опыт эксплуатации овсозаводов по переработке зерна овса в крупу позволяет утверждать, что 
в настоящее время альтернативы механическому отделению овсяной пленки от ядра нет (Saravacos, 
Kostaropoulos, 2016). 

Рис. 1 – Центробежный шелушитель ЦШ-2: 1 – ротор шелушителя; 2 – полиуретановая дека;  
3 – держатель полиуретановой деки; 4 – рама целушителя; 5 – металлическая дека 

 
Результаты анализа. Проведенные на овсозаводе экспериментальные исследования показа-

ли, что при загрузке шелушителей до допустимой производительности 2,0 – 2,5 т/ч. ядро овса дро-
бится. Для исследования сохранности ядра при шелушении использовалось зерно овса с показателя-
ми качества, представленными в таблице 1. 
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Таблица 1 – Показатели качества зерна овса использованные при исследовании целостности 
зерна 

Показатели качества зерна Качество зерна по требованиям нормативной 
документации ГОСТ 28673-90 Фактическое качество зерна 

Влажность, %  не более 13,5 13,1 

Натура, г/л  не менее 520 520 

Массовая доля ядра, % 63,0 67,5 

Массовая доля лузги, % не нормируется 26,6 

Сорная примесь, не более 3,0 1,9 

Зерновая примесь, % не более 7,0 3,6 
 

Анализ данных таблицы 1 позволяет утверждать, что качество партий зерна соответствует 
требованиям нормативной документации и может быть использовано для исследований и выработки 
готового продукта. Такое зерно, проходя все подготовительные этапы, направляли на шелушение. 

Опыт использования центробежных шелушителей позволяет утверждать, что уменьшить ко-
личество разрушенного ядра можно двумя путями: уменьшением производительности шелушителя 
уменьшением скорости вращения ротора (уменьшением скорости удара зерновки о неподвижную 
деку) и использованием неупругого удара, когда зерно при выходе из ротора ударялась бы о деку с 
последующей деформацией зерна и деки. 

Для испытания были использованы различные упругие материалы. Вязкоупругая дека в отли-
чие от металлической допускает небольшое упругое сжатие, что приводит к скалыванию цветочных 
пленок при сохранении целостности ядра. Было установлено, что одним из наиболее эффективных 
материалов является полиуретан обладающей высокой прочностью, абразивной стойкостью и низкой 
истираемостью. Однако производственные испытания показали, что при первом шелушении поли-
уретановая дека, показывая высокую степень целостности зерна, значительно изнашивается, так на 
первой фракции она изнашивалось после шелушения 50 тонн на второй фракции после 250 тонн. По-
этому было решено использовать ее только при втором шелушении, как первой, так и второй фрак-
ций.  

Опытным путем было доказано, применение полиуретановой деки позволяет значительно 
упростить работу падди-машин и триеров по отбору необрушенных зерен из продуктов шелушения, 
сокращает количество циклов данных машин, а также позволяет получать овсяную крупу по товар-
ному виду и содержанию необрушенного зерна в готовой продукции с более высокими показателями, 
чем требования нормативной документации. 

Расчет планово-экономические показателей завода по переработке овса в хлопья овсяные 
«Геркулес» проводили для овсоцеха производительностью 2 тонн / час расчеты в рублях за тонну, 
результаты представлены в таблице 2. Цены на зерна, крупу, электроэнергию и другие затраты взяты 
из расчета как средние на текущий период. 
 

Таблица 2 – Планово-экономические показатели при шелушении овса на полиуретановых де-
ках 

Обьем сырья, тонн Суточная суток Всего за месяц 
50 27 1350 

Наименование   стандартная полиуретановая 
Цена одной тонны готовой продукции  
б/НДС, тыс. руб   10, 000 10, 000 

Выход продукции, %   61,6 64,5 
Обьем продукции, тонн   831,6 870,7 
Стоимость основной продукции тыс. руб.   8316 8707,5 
Стоимость побочной продукции тыс. руб. кзп, мучка – 2 руб/кг 100 21,6 
Стоимость продукции, тыс. руб.   8416 8729,1 
Переменные затраты тыс. руб   7851 7875 
Стоимость сырья б/НДС, тыс.руб. 5000  6750 6750 
Мешкотара тыс. рубю 30 131 335,9 351,2 
Заработная плата тыс.руб. 250  337,5 337,5 
Отчисления от з/пл., % 30,8  104 104 
Электроэнергия тыс. руб   324 324 
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Деки тыс. руб 2,75*3   8,25 
Переменные затраты тыс. руб   1101 1125 
Переменные затраты на 1 тонну готовой 
продукции тыс. руб   9,44 9,04 

Маржинальная прибыль, тыс. руб.   565, 0 854,2 
Рентабельность  
(маржинальная прибыль), %   6,7 9,8 

Стоимость переработки 1 тонны зерна, 
тыс. руб   0,815 0,833 

Стоимость производства 1 тонны гот. 
продукции тыс. руб   1,324 1,292 

 
Анализ представленных данных позволяет утверждать, что использование полиуретановых 

дек при втором шелушении зерна овса приводит к более высокой маржинальной доходности. Ис-
пользование полиуретановых дек позволяет увеличить маржинальную прибыль на 289,2 тыс. руб. в 
месяц. Увеличение прибыли и рентабельности на 3,1% по отношению к переработке зерна овса при 
шелушении его на стандартных деках связано с уменьшением переменных затрат. Увеличение массо-
вой доли выхода готовой продукции связано с высокой сохранностью ядра в процессе шелушения и 
шлифования и как следствия уменьшением дробленого зерна и кормовой мучки. Полученные данные 
свидетельствуют о целесообразности модернизации центробежных шелушителей, в том числе ис-
пользования упругих дек для шелушения зерна овса. В процессе испытаний была разработана техно-
логия изготовления держателя и способ крепления к нему полиуретановой деки. В настоящее время 
разрабатывается технология увеличения долговечности работы полиуретановой деки.  

Выводы. Таким образом, использование полиуретановых дек при втором шелушении позво-
ляет увеличить рентабельность производства по переработки зерна овса в хлопья овсяные «Геркулес» 
на 3,1%, что говорит о целесообразности использования полиуретановых дек при шелушении зерна 
овса при выработке хлопьев овсяных «Геркулес».  
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ВЯЗКОУПРУГОГО МАТЕРИАЛА  
ДЛЯ ШЕЛУШЕНИЯ ЗЕРНА ГРЕЧИХИ 

 
В.А. Марьин, А.Л. Верещагин 

Бийский технологический институт (филиал) ФГБОУ ВО «Алтайский государственный 
 технический университет им. И.И. Ползунова» (Бийск, Россия) 

 
Представлены результаты использования деки из вязкоупругого материала для шелушения зерна гре-

чихи на вальцедеком станке марки  2ДШС-3Б. В процессе исследования проведены сравнительные испытания 
эффективности работы шелушильных станков с абразивными (стандартными) и деками из вязкоупругого мате-
риала. Определены показатели коэффициентов шелушения шести исследуемых фракций и целостность ядра. 
Исследования показали, что при использовании вязкоупругих дек для шелушения каждой фракции зерна при 
незначительном увеличении коэффициентов шелушения сохранность ядра увеличивается, при улучшении и его 
товарного вида. 

Ключевые слова: вязкоупругий материал, целостность ядра, шелушение, фракция, дека  
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THE USE OF VISCOELASTIC MATERIAL FOR THE PEELING OF GRAIN BUCKWHEAT 
 

V.A. Mar'in, A.L. Vereshchagin 
Biysk Technological Institute (branch) of Altai State Technical University named after I.I. Polzunov  

(Biysk, Russia) 
 

The paper presents the results of the use of soundboard made of a viscoelastic material for the peeling of grain 
buckwheat in valadeces machine brand 2ДШС-3B. During the study, the results of comparative tests of the efficiency 
of shelling machines with abrasive (standard) decks and viscoelastic material. Defined by the indices of the coefficients 
of the peeling of the investigated six fractions and the integrity of the kernel. Studies have shown that the use of viscoe-
lastic deck for peeling each grain fraction with a slight increase in the coefficient of peeling kernel safety increases, 
with the improvement and its presentation. 

Key words: viscoelastic material, core integrity, peeling, fraction, deck 
 

Введение. Одним из основных показателей качество крупы ядрицы является массовая доля 
доброкачественного ядра. Чем больше доброкачественного ядра, тем выше сорт. Так для высшего 
сорта это 99,35, для первого сорта – 98,9, для второго сорта – 98,5, для третьего сорта – 97,2%. Несо-
вершенство технических приемов для шелушения зерна гречихи, приводит к значительным потерям 
массовой доли выхода готового продукта (крупы ядрицы) и снижению ее качества и не позволяет 
обеспечить высокий коэффициент использования ядра (Deng et al., 2015).  При переработке зерна 
гречихи в крупу ядрицу именно на этап шелушения следует уделять особое внимание, так ядро явля-
ется хрупким и легко раскалывается. Основными требованиями к процессу шелушения является 
обеспечение более полного отделения пленок от зерна и максимальная сохранность целостности яд-
ра, обеспечивающая минимальное образование дробленого ядра и кормовой мучки. Основные потери 
цельности ядра относят именно к этой технологической операции, так как повышение выхода дроб-
леного ядра при шелушении снижает коэффициент цельности ядра соответственно выход крупы яд-
рицы.  

Для шелушения гречихи применяют обычно двухдековые станки, рабочими органами кото-
рых являются движущийся валец и две неподвижные деки, валец и деки выполнены из абразивного 
материала. Использования двух дек позволяет объединить два процесса шелушения без промежуточ-
ного отбора продуктов шелушения (Филин, 2002). Технологическая эффективность шелушения рабо-
ты таких машин достигается уменьшением технологического зазора между вальцом и деками, что 
приводит к дроблению ядра, согласно «Правилам организации и ведения…..» (Правила…, 1990), вы-
ход продела (дробленого ядра) достигает 5,0%, кормовой мучки 3,5%. Поэтому совершенствование 
технологии переработки зерна гречихи на этапе шелушения является актуальной и практически 
обоснованной.  

Целью настоящей работы является исследование вязкоупругого материала для шелушения 
зерна гречихи. 

Материалы и методы. В качестве объектов исследования были использованы партии зерна 
гречихи поставляемые на пищевые цели для производства крупы ядрица согласно ГОСТ Р 56105-
2014. Предметом исследования явилось влияние дек выполненных из вязкоупругого материала на 
целостность ядра при шелушении. В соответствии с целью исследования были разработаны общая 
схема и методология проведения экспериментальной работы. Достоверность полученных результатов 
подтверждена 5 кратной повторностью экспериментов, все исследования обрабатывались статисти-
чески. В экспериментальной части приведены средние значения показателей. Оценку эффективности 
работы технологии оценивали по массовой доле целого и дробленого ядра после шелушения. Для 
испытания были отобраны партии зерна гречихи сорта «Аргумент», собранного 2018 году в предго-
рье Алтайского края соответствующие требованиям нормативной документации. Испытания прово-
дили в производственных условиях.  

Результаты и их обсуждение. В процессе оптимизации технологических параметров шелу-
шения зерна гречихи использовали вальцедековые станки марки 2ДШС-3Б. с двумя деками. Процесса 
шелушения зерна в таких станках происходит следующим образом, при воздействии рабочих органов 
шелушильных машин движущего абразивного валка и неподвижных абразивных дек на плодовые 
оболочки зерна оно подвергается сложной деформации сжатию и сдвигу в результате оболочка отде-
ляется от ядра. При выборе рациональных решений при совершенствовании процесса шелушения 
необходимо учитывать два показателя количественный и качественный. Количественный показатель 
оценивается коэффициентом шелушения, а качественный показатель коэффициентом цельности ядра 
(Марьин и др., 2017). Исследования процесса шелушения проводили по следующей образом, одна из 
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абразивных дека шелушителей была заменена на вязкоупругую аналогичного размера (Лыков и др., 
2000). 

В экспериментальной части были проведены сравнительные испытания эффективности рабо-
ты шелушителей с металлическими (стандартными) и деками из вязкоупругого материала. Опытным 
путем получены показатели коэффициентов шелушения и целостность ядра. 

Так как размеры зерен гречихи различаются по диаметру описанной окружности вокруг 
наибольшего поперечного сечения от 5,0 до 3,0 мм, это затрудняет шелушение и крупоотделение не-
сортированного на фракции зерна по крупности. Поэтому технологический процесс предусматривает 
сортирование зерна по крупности. В используемой технологии зерно сортировали на шесть фракций 
(Марьин, Верещагин, 2011). Эластичные деки устанавливали на станках всех шести фракций по 
крупности. Для практических исследований использовали зерно с показателями качества представ-
ленными в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Показатели качества используемого и зерна гречихи по требованиям норматив-

ной документации 
Наименование определяемых 

показателей 
Значение показателей качества 

НТ Используемое зерно 
Состояние в здоровом негреющем состоянии 
Цвет свойственный здоровому зерну нормальный цвет 
Запах  свойственный здоровому зерну 
Влажность, % 14,5 13,6 
Содержание ядра,  71 76,0 
Сорная примесь, % 2,0 1,0 
Зерновая примесь, % 2,0 1,0 

Примечание: НТ – нормативные документы 
 
Анализ таблицы позволяет утверждать, что используемое для испытания зерно соответствует 

по показателям качества нормативным документам. Проведенный сравнительный анализ шелушения 
зерна гречихи, прошедшего гидротермическую обработку (Марьин и др., 2009) по первому способу с 
двумя абразивными деками, согласно «Правилам организации и ведения технологического процесса 
на крупяных предприятиях» и  декой из абразивного и вязкоупругого материала представлен в таб-
лице 2. 

 
Таблица 2 – Показатели шелушения зерна прошедшего ГТО согласно «Правилам организации 

и ведения технологического процесса на крупяных предприятиях» 

Номер 
фракции 

Показатели эффективности шелушения, % 
С абразивной и эластичной 

декой 
С двумя абразивными 

деками 
По «Правилам органи-

зации…» 
кш доля продела кш доля продела кш доля продела 

1 60,2 – 58,3 0,2 55,0 1,5 
2 62,3 – 60,5 0,5 60,0 1,5 
3 54,7 0,2 52,5 1,0 50,0 2,5 
4 48,2 0,6 45,2 2,0 40,0 2,5 
5 36,4 1,5 35,8 2,5 30,0 2,5 
6 29,8 2,0 28,9 2,7 25,0 2,5 

Примечание: кш – коэффициент шелушения. 
 
Из представленных данных следует, что при использовании вязкоупругих дек для шелушения 

каждой фракции зерна по крупности при незначительном увеличении коэффициентов шелушения 
сохранность ядра увеличивается, а соответственно и улучшается и его товарный вид, так как на ядрах 
не обнаружены сколы и повреждения.   

Для объективной оценки использования вязкоупругих дек для шелушения зерна гречихи ис-
следовали получаемую массовую долю готового продукта, результаты технологических испытаний 
представлены в таблице 3. 
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Таблица 3 – Результаты технологических испытаний с применением эластичных дек 

Наименование продук-
та 

Массовая доля готового продукта 
С абразивной и полиуре-

тановой деками 
С двумя абразивными 

деками 
По «Правилам организа-

ции…» 
Крупа ядрица 72,5 71,0 62,0 
Крупа продел – 0,8 5,0 
Мучка кормовая 0,3 1,0 3,5 

 
Из представленных результатов следует, проведенные производственные исследования с ис-

пользованием вязкоупругих дек позволяют увеличить массовую долю крупы ядрицы на 1,5%. 
Выводы. Таким образом, используя вязкоупругих дек для шелушения зерна гречихи можно 

увеличить выход массовой доли целой крупы при шелушении до 1,5% при улучшении ее органолеп-
тических показателей.  
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ЭФЕКТИВНОСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ УПРУГОГО МАТЕРИАЛА  
ПРИ ШЕЛУШЕНИИ ЗЕРНА ОВСА 
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Бийский технологический институт (филиал) ФГБОУ ВО «Алтайский государственный техниче-
ский университет им. И.И. Ползунова» (Бийск, Россия) 

 
Представлены результаты использования деки из вязкоупругого материала для шелушения зерна овса 

на центробежном шелушителе ЦШ-2. В процессе исследования проведены сравнительные испытания эффек-
тивности работы шелушителей с металлическими (стандартными) и деками из вязкоупругого материала. Ре-
зультаты показали хорошую сохранность ядра при шелушении с вязкоупругими деками. Проведенные исследо-
вания показали, что использование вязкоупругих дек (полиуретановых) повысило массовую долю выхода гото-
вой продукции не менее чем на 2,9%, что позволяет утверждать о целесообразности использования полиурета-
новых дек при шелушении зерна овса при выработке хлопьев овсяных «Геркулес».  

Ключевые слова: центробежный шелушитель, полиуретан, зерно овса, сохранность ядра  
 

EFFEKT OF APPLICATION OF THE ELASTIC MATERIAL WHEN PEELING OAT GRAINS 
 

V.A. Mar'in, A.L. Vereshchagin 
Biysk Technological Institute (branch) of Altai State Technical University named after I.I. Polzunov  

(Biysk, Russia) 
 

The paper presents the results of the use of soundboard made of a viscoelastic material for flaking grain oats on 
the centrifugal de-hulling machine is TSSH-2. In the course of the study, comparative tests of the effectiveness of si-
lencers with metal (standard) and decks made of viscoelastic material were carried out. The results showed good 
preservation of the core during peeling with viscoelastic decks. Studies have shown that the use of viscoelastic deck 
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(polyurethane) increased the mass fraction of the output of finished products by not less than 2.9 %, which suggests the 
feasibility of using polyurethane deck when peeling oat grain in the production of oat flakes "Hercules". 

Key words: centrifugal de-hulling machine, polyurethane, grain oats, the safety kernel 
 
Введение. Зерно овса является хорошим сырьем для производства пищевых, медицинских, 

косметических и кормовых продуктов (Игорянова и др., 2014). Продукты переработки овса по пище-
вой ценности занимают среди остальных круп первой место. Химический состав продуктов перера-
ботки овса отличается оптимальным составом углеродов, белков, жиров и пищевых волокон (Зенкова 
и др., 2012). В связи с этим эффективность использования зерна овса для производства различных 
продуктов питания и улучшение их качества имеют большое значение (Старовойтова, Школьникова, 
2018). Возникает необходимость совершенствование технологии переработки овса, так как на овсоза-
водах в настоящее время недостаточно высок коэффициент использования зерна. Основные потери в 
технологическом процессе происходят на этапе шелушения. Опыт эксплуатации овсозаводов по пе-
реработке зерна овса в крупу позволяет утверждать, что в настоящее время альтернативы механиче-
скому отделению цветочной пленки от ядра нет. Однако в результате механических воздействий на 
зерно, оно деформируется и приводит к повреждению и разрушению ядра в результате образуется 
кормовая мучка и дробленое ядро.  

Овес – пленчатая культура его ядро имеет удлиненно-цилиндрическую форму и является 
хрупким (Ушаков, Чиркова, 2015). Шелушение сопровождается деформацией ядра и снижением вы-
хода целых ядер. В связи с этим эффективность использования зерна овса при производстве крупы 
зависит в большей степени от эффективности конструкций шелушильных машин. Шелушение овса 
усложняются еще и тем, что однородность и выравненность зерновой массы по размерам составляет 
не более 70-80%. Проведенные исследования показали, что уменьшить количество разрушенного яд-
ра можно двумя путями: уменьшением производительности шелушителя (уменьшением скорости 
вращения ротора) и использованием неупругого удара, когда зерно при выходе из ротора ударялась 
бы деку с последующей деформацией зерна и деки. Вязкоупругая дека в отличие от жесткой допуска-
ет небольшое упругое сжатие, что приводит к отделению цветочных пленок при сохранении целост-
ности ядра. Целью настоящей работы является оценка целесообразности применения упругого мате-
риала при шелушении овса.  

Материалы и методы. Объектом исследования являются партии зерна овса «Корифей» со-
бранные в предгорной части Алтайского края от одного производителя в 2017 г. Шелушение партий 
осуществляли на центробежных шелушителях. Были проведены сравнительные испытания эффек-
тивности работы шелушителей с металлическими (стандартными) и с деками из упругого материала 
только при втором шелушении как первой, так и второй фракций (Марьин, Верещагин, 2018). Опыт-
ная дека с диаметром равным заводской деки и толщиной 12 мм была подобрана экспериментально 
из условий эксплуатации не менее 14 дней без замены, жестко крепилась к держателю. Испытания 
проводились в производственных условиях по технологии, в которой зерно перед шелушением раз-
деляли на две фракции. Образцы для исследования были отобраны на овсозаводе производительно-
стью 2 т/ч. Отбор и формирование партий зерна для исследования проводили согласно ГОСТ 26312-
84 «Правила приемки» и методы обора проб». Для того чтобы избежать погрешностей все исследова-
ния проводились с зерном от одного производителя с показателями качества, представленными в 
таблице 1. 

 
Таблица 1 – Показатели качества зерна овса использованные при исследовании целостности 

зерна 

Показатели качества зерна 
Качество зерна по требованиям 

нормативной документации ГОСТ 
28673-90 

Фактическое качество зерна 

Состояние в здоровом, негреющем состоянии 

Цвет свойственный нормальному зерну 

Запах свойственный здоровому зерну овса, без плесневого, солодового, 
затхлого и других посторонних запахов 

Тип 1 

Влажность, %  не более 13,5 13,2 

Натура, г/л  не менее 520 520 
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Массовая доля ядра, % 63,0 68,5 

Массовая доля лузги, % не нормируется 26,7 

Сорная примесь, не более 3,0 1,0 

Зерновая примесь, % не более 7,0 1,9 

Зараженность вредителями не допускается 
 

Анализ данных таблицы 1 позволяет утверждать, что качество партий зерна соответствует по-
казателям нормативной документации, соответствует базисным кондициям, и может быть использо-
вано для исследований и выработки готового продукта. Такое зерно, проходя все подготовительные 
этапы, направляли на шелушение. В процессе шелушения определяли массовую долю целого, дроб-
леного ядра и кормовой мучки. Научные исследования выполнены на базе Бийского технологическо-
го института (филиал) ФГБОУ ВО «Алтайский государственный технический университет им. И.И. 
Ползунова». Научная новизна данного исследования заключается в возможности модернизации су-
ществующего отечественного оборудования. 

Результаты и их обсуждение. Потери в технологическом процессе происходят на этапе ше-
лушения, однако в настоящее время отсутствуют новые решения в шелушении зерна овса (Mar'in et 
al., 2016). Вязкоупругая дека в отличие от жесткой допускает небольшое упругое сжатие, что приво-
дит к отделению цветочных пленок при сохранении целостности ядра (Лыков и др., 2000). Однако 
производственные испытания показали, что при первом шелушении полиуретановая дека, изнашива-
лось после непрерывной работы в течении 24, на второй фракции после непрерывной работы в тече-
нии 120 часов. Поэтому было принято решение использовать ее только при втором шелушении, как 
первой, так и второй фракций. Были проведены сравнительные испытания эффективности работы 
шелушителей по двум вариантам: 

1) с металлическими деками при первом и втором шелушении; 
2) с металлическими деками при первом шелушении и полиуретановыми деками при втором 

шелушении.  
Для объективной оценки использования полиуретановых дек на втором шелушении первой и 

второй фракций определяли массовую долю продуктов шелушения, результаты технологических ис-
пытаний представлены в таблице 2. Испытания проводили при переработке зерна овса в хлопья овся-
ные «Геркулес». 

 
Таблица 2 – Результаты технологических испытаний 

Наименование 
продукта 

Массовая доля готового продукта, % при шелушении 

с металлическими деками 
при первом и втором ше-

лушении 

с металлическими деками 
при первом шелушении с 
полиуретановыми деками 
при втором шелушении 

По «Правилам органи-
зации…» [8] 

Хлопья овсяные 
«Геркулес» 61,6 64,5 45,0 

Дробленое ядро*  4,4 2,6 15,0 Мучка кормовая** 3,0 0,8 
Примечание: * – проход круглого сита Ø 2,0 мм; ** – проход металлотканого сита № 63 с размером от-

верстия 0,63 мм. 
 
Из представленных результатов следует, что использование полиуретановых дек для шелу-

шения овса на повторном шелушении позволяет увеличить долю выхода готового продукта на 2,9 % 
за счет уменьшение доли дробленого ядра и кормовой мучки. Необходимо отметить, что сохранность 
ядра при шелушении зависит от многих факторов, в том числе от крупности, выполненности, сорта, 
влажности и послеуборочной обработки зерна. Результаты показали хорошую сохранность ядра при 
шелушении с вязкоупругими деками. Была выявлено, что при увеличении скорости вращения ротора 
до максимума (скорости соударения зерновки с полиуретановой декой) наблюдается незначительное 
дробление зерна, однако при этом наблюдается ее значительный износ. Поэтому для сохранности де-
ки необходимо подбирать оптимальные режимы работы шелушителей, которые зависят от выше при-
веденных факторов. Контроль работы шелушителей можно осуществлять расчетом коэффициентов 
шелушения и измерением массовой долей дробленого ядра и кормовой мучки в процессе работы. 
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Выводы. Таким образом, использование полиуретановых дек при втором шелушении позво-
ляет повысить массовую долю выхода готовой продукции не менее чем на 2,9 %, что позволяет 
утверждать о целесообразности использования полиуретановых дек при шелушении зерна овса при 
выработке хлопьев овсяных «Геркулес».  
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Представлены результаты исследования механической прочности зерна гречихи не прошедшей гидро-
термической обработки убранного весной после схода снега до и после хранения в течение восьми месяцев. На 
термомеханическом анализаторе (ТМА-60) были определены механические характеристики фракций зерна по 
крупности, на которые его разделяли перед шелушением. Результаты исследования показали, с уменьшением 
размера зерна при одинаковой нагрузке деформации увеличиваются как  до, так и  после хранения. Можно 
утверждать, что у зерна убранного из-под снега изменение механических свойств во фракциях зерна гречихи 
разных размеров (как до, так и после хранения) происходит неравномерно, что необходимо учитывать при вы-
боре режимов шелушения. 
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The results of the study of mechanical strength of buckwheat grain not passed hydrothermal treatment harvest-

ed in the spring after the snow melts before and after storage for eight months are presented. On the thermomechanical 
analyzer (TMA-60) the mechanical characteristics of grain size fractions were determined, into which it was separated 
before peeling. The results of the study showed that with a decrease in grain size at the same strain load increases both 
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Введение. Качество зерна гречихи, поступающее на перерабатывающие предприятия для пе-
реработки в крупу, не всегда соответствует требованиям нормативной документации, что связано со 
снижением требований к его качеству (Мелешкина, 2009). По мнению специалистов, главными при-
чинами снижения качества и увеличение его стоимости является нехватка кадров, техники низкие 
цены на продукцию (Угарова и др., 2012). Вместе с этим затраты на его производство ложатся на 
объемы убранного зерна, что приводит к росту его себестоимости. Поэтому нередки случаи, когда 
качественное зерно, подсортированое зерном более низкого качества, поступает в переработку. В 
связи с этим важным является исследование зерна гречихи, которое по каким-то причинам не соот-
ветствует требованиям нормативных документов. Наиболее характерным примером является зерно 
гречихи, убранное из-под снега. Так как качество перезимовавшего зерна под снегом значительно 
отличается от зерна убранного осенью. Проведенные исследования показали, что зерно гречихи, 
убранное из-под снега, по своим физико-механическим, морфологическим и структурным свойствам 
является не однородным (Марьин и др., 2017). При переработке такого зерна возникает ряд проблем, 
не позволяющих вырабатывать качественную продукцию (Румянцев, 2018). Сравнительный анализ 
массовой доли продуктов переработки осеннего и хранившегося под снегом зерна гречихи показал 
снижение выхода массой доли целого ядра и увеличение доли дробленого ядра не менее чем в два 
раза. Так как зерно гречихи разделяют на фракции по крупности перед шелушением для изучения 
сохранности ядра необходимо исследования механических свойств указанных фракций (Марьин, Ве-
рещагин, 2011).  

Целью настоящей работы является исследование механическая прочность зерна гречихи раз-
ных размеров хранившегося под снегом. 

Материалы и методы. Для испытания были отобраны партии рядового зерна гречихи пред-
горной части Алтайского края, попавшие под снег осенью 2014 года. Уборка такого зерна проводи-
лась весной 2015 года после схода с полей снега. Объектами исследования являются фракции зерна 
гречихи по крупности, на которые оно разделяется перед шелушением для выработки крупы гречне-
вой ядрицы. Были исследованы двенадцать образцов, шесть образцов собранных и направленных на 
переработку (май 2015 г.) и шесть образцов отобранных и хранившихся по март 2016 г. Размеры об-
разцов по крупности определены размерами круглых отверстий сит, установленных на сортирующих 
машинах разделяющих зерно на фракции, представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Размеры круглых отверстий характеризующих фракции  

Номер фракции Крупность зерна, мм 
Проход сита Сход сита 

1 – 5,0 
2 5,0 4,5 
3 4,5 4,2 
4 4,2 4,0 
5 4,0 3,6 
6 3,6 3,4 

 
Анализ таблицы позволяет утверждать, что для исследования выбраны шесть образцов зерна 

гречихи различных типоразмеров до и после хранения. Зерна гречихи условно можно разделить: на 
крупные диаметром 5,0-4,5 мм, средние 4,2-4,0 мм и мелкие 4,0-3,6 мм. Размеры зерен являются сор-
товыми признаками и могут изменяться в зависимости от условий выращивания (Важов и др., 2018). 

Результаты и их обсуждение. Влажность зерна использованного для испытаний составляла 
13,5 %, так как на используемых для шелушения машинах такая влажность является оптимальной. 
Для исследований механических свойств зерна использовали  термомеханический анализатор (ТМА-
60) Shimadzu-60 (Япония). На столик измерительной ячейки, который представляет собой латунный 
цилиндр, в котором для устойчивого расположения ядра выбрана полость с углом 60º и глубиной 0,5 
мм, помещали зерно гречихи и под углом 90º, на одну точку грани зерна направляли индентор диа-
метром 3 мм со скоростью нагружения 10 г/мин в течение 40 мин, максимальная нагрузка (Р) на об-
разец составляла 400 г. 

Результаты механических изменений зерен гречихи по крупности с 1 по 6 фракций представ-
лены на рисунках 1, 2. По оси Y, слева – изменение линейного размера образца в %, по оси Y, справа 
на показана нагрузка индентора прибора на образце в граммах. Программное обеспечение анализато-
ра позволяет производить нагрузку на образец только в граммах. Указанные на рисунках 1, 2 отрица-
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тельные показатели деформации и нагрузки характеризуют процесс сжатия образца. По оси Х указа-
на продолжительность эксперимента в минутах.   

Результаты механических испытаний зерен гречихи фракций различных размеров, убранных в 
мае, представлены на рисунке 1.  

 
Рис. 1 – Механические кривые образцов разных фракций зерна гречихи в мае 2015 г.  

после уборки зерна 
 

Из представленных данных следует, что с уменьшением размера зерна деформация зерен уве-
личивается, относительная деформация образцов: первой фракции составляет 1,73%; второй фракции 
– 2,15%, резкое изменение относительной деформации на третьей минуте, возможно, связано с про-
гибом плодовой оболочки; третьей фракции – 2,32%, изменение относительной деформации на во-
семнадцатой минуте, возможно, связано с прогибом плодовой оболочки; четвертой фракции – 9,21%, 
резкое изменение относительной деформации на третьей минуте, возможно, связано с прогибом пло-
довой оболочки, на 37 минуте при увеличении нагрузке при деформации 3,85% произошло разруше-
ние образца, можно предположить при испытании было использовано дефектное зерно, такие зерна 
можно обнаружить только после удаления плодовой оболочки; пятой фракции – 4,32 %; шестой 
фракции – 7,10 %, изменение относительной деформации на пятой минуте, возможно, связано с де-
формацией плодовой оболочки. Разброс относительной деформации образцах разных фракций без 
учета разрушения четвертой фракции одной партии гречихи в разных фракциях составляет 5,35 %, с 
учетом разрушения 7, 46 %.  

Результаты механических испытаний образцов гречихи различных размеров после хранения 
представлены на рисунке 2. 

 
Рис. 2 – Механические кривые разных фракций зерна гречихи образцов сразу после хранения,  

март 2016 г. 
 

Из представленных данных следует, что с уменьшением размера зерна деформация зерен уве-
личивается относительная деформация образцов: первой фракции составляет 2,22%; второй фракции 
– 2,97%, резкое изменение относительной деформации на третьей минуте, возможно, связано с про-
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гибом плодовой оболочки; третьей фракции – 2,82%, изменение относительной деформации на де-
вятнадцатой минуте, возможно, связано с прогибом плодовой оболочки; четвертой фракции – 3,08 %, 
изменение относительной деформации на третьей минуте, возможно, связано с прогибом плодовой 
оболочки; пятой фракции – 3,75%; шестой фракции – 5,27%, изменение относительной деформации 
на пятой минуте, возможно, связано с деформацией плодовой оболочки. Разброс относительной де-
формации образцах разных фракций одной партии гречихи в разных фракциях составляет 5,05%. 
Разрушение образцов в ходе испытаний не выявлено. Изменение относительной деформации круп-
ных фракций до и после хранения составили соответственно 0,49% и 0,87%, средних фракций – 0,5% 
и 0,78% без учета разрушения образца, мелких фракций – 0,57% и 1,83%. Можно утверждать, что 
мелкие фракции до и после хранения подвержены большей деформации, что может приводить к вы-
сокой деформации и разрушению их при шелушении (Deng et al., 2015). 

Выводы. Таким образом, проведенные исследования позволяют утверждать, что в процессе 
хранения зерна убранного из-под снега изменение механических свойств во фракциях зерна гречихи 
разных размеров происходит неравномерно, что необходимо учитывать при выборе режимов шелу-
шения.  
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Представлены результаты исследования механической прочности зерна гречихи, прошедшей гидро-
термической обработки убранного весной после схода снега до и после хранения в течение восьми месяцев. На 
термомеханическом анализаторе (ТМА-60) были определены механические характеристики фракций зерна по 
крупности, на которые его разделяли перед шелушением. Результаты исследования показали, с уменьшением 
размера зерна при одинаковой нагрузке деформации увеличиваются как  до, так и  после хранения. Можно 
утверждать, что у зерна, убранного из-под снега изменение механических свойств во фракциях зерна гречихи 
разных размеров (как до так и после хранения) происходит неравномерно, что необходимо учитывать при вы-
боре режимов шелушения. 

Ключевые слова: зерно гречихи, гидротермическая обработка, механические свойства, хранение, де-
формация, фракция 
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The results of the study of mechanical strength of buckwheat grain, hydrothermal treatment of harvested in the 
spring after the snow melts before and after storage for eight months are presented. On the thermomechanical analyzer 
(TMA-60) the mechanical characteristics of grain size fractions were determined, into which it was separated before 
peeling. The results of the study showed that with a decrease in grain size at the same strain load increases both before 
and after storage. It can be argued that the grain removed from under the snow change in mechanical properties in frac-
tions of buckwheat grain of different sizes (both before and after storage) is uneven, which must be considered when 
choosing peeling modes. 

Key words: buckwheat grain, hydrothermal treatment, mechanical properties, storage, deformation, fraction 
 
Введение. В повышении рентабельности переработки сельскохозяйственной продукции важ-

ную роль играет производство высококачественной конкурентной продукции. При переработке зерна 
увеличение рентабельности связано с повышения коэффициента использования зерна. При массовой 
доле ядра зерна гречихи равной 75,0-77,0% выход крупы ядрицы составляет 70,0-72,0% соответ-
ственно от 5,0 до 7,0% ядра превращается в продукты пониженной потребительской. Эффективность 
использования зерна, как правило, зависит от методов ведения технологического процесса, совер-
шенства конструкций технологического оборудования и технологических свойств зерна (Правила…, 
1990). Это особенно актуально при переработке гречихи в крупу в силу хрупкости ее ядра (Deng et 
al., 2015).  

При поступлении зерна гречихи на переработку его качество не всегда соответствует требо-
ваниям нормативной документации. Наиболее характерным примером является зерно гречихи, хра-
нившееся под снегом. Такое бывает возможным, так как по своим природно-климатическим услови-
ям Алтайский край, находится в зоне рискованного земледелия (Важов и др., 2018). Проведенные ис-
следования показали зерно гречихи, хранившееся убранное под снегом по своим физико-
механическим, морфологическим и структурным свойствам является не однородным (Марьин и др., 
2016). В работе исследовалось только зерно, которое по показателям качества и безопасности соот-
ветствовало требованиям нормативной документации. Анализ массовой доли продуктов переработки 
зерна убранного осенью и хранившегося под снегом показал снижение выхода массой доли целого 
ядра и увеличение доли дробленого ядра не менее чем в два раза. Целью настоящей работы является 
исследование изменений механических свойств, прошедших гидротермическую обработку зерен гре-
чихи разных размеров, хранившихся под снегом.  

Материалы и методы. Для испытания были отобраны партии рядового зерна гречихи пред-
горной части Алтайского края, попавшие под снег осенью 2014 года. Уборка такого зерна проводи-
лась весной 2015 года. Образцы для исследования отбирали на гречезаводе производительностью 4 
т/ч. Объектами исследования являются фракции пропаренного зерна гречихи по крупности, на кото-
рые оно разделяется перед шелушением в используемой технологии (Марьин, Верещагин, 2011). Бы-
ли исследованы двенадцать образцов, шесть образцов собранных и направленных на переработку 
(май 2015 г.) и шесть образцов после хранения восьми месяцев. Для исследования отбирали образцы 
прошедшие этап зерноочистки и гидротермической обработки после разделения зерна гречихи на 
фракции перед шелушением. 

Исследование проводили следующим образом. Отобранный от каждой фракции образец раз-
деляли на две части, одну отправляли на исследование, другую фасовали в мешки по 10 кг и отправ-
ляли в склад на хранение. Для исследования производился отбор проб каждой фракции из пяти меш-
ков, из них отбирали средний образец и направляли на исследования. В экспериментальной части 
приведены средние значения показателей. Размер образца определяли размерами круглых отверстий 
сит, установленных на сортирующих машинах разделяющих зерно на фракции по крупности. Разме-
ры сит представлены в таблице 1. 
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Таблица 1 – Размеры круглых отверстий характеризующих фракции  
Номер фракции Крупность зерна, мм 

Проход сита Сход сита 
1 – 5,0 
2 5,0 4,5 
3 4,5 4,2 
4 4,2 4,0 
5 4,0 3,6 
6 3,6 3,4 

 
Анализ таблицы позволяет утверждать, что для исследования выбраны образцы зерна гречихи 

различных размеров. Зерна гречихи условно разделили: на крупные диаметром 5,0-4,5 мм, средние 
4,2-4,0 мм и мелкие 4,0-3,6 мм. Все зерно, используемое для исследования, хранившееся под снегом, 
соответствовало по показателям качества и безопасности нормативным документам.  

Результаты и их обсуждение. Форму ядра гречихи можно представить как трехгранную пи-
рамиду. Исходя из этого, было изготовлено устройство для проведения механических испытаний яд-
ра гречихи, чертеж которого представлен на рисунке 1. 

 

 
Рис. 1 – Механические кривые пропаренных образцов разных фракций зерна гречихи  

сразу после уборки зерна 
 

Для исследования были использованы зерна гречихи, размеры которой составляли 5,0 – 3,6 
мм с влажностью 13,0-13,6 %, так как на используемых для шелушения машинах 2ДШС-3Б  такая 
влажность является оптимальной (Гринберг, 1986). Для исследований механических свойств зерна 
использовали термомеханический анализатор (ТМА-60) Shimadzu-60 (Япония). Устройство для ис-
пытания образцов представляет собой цилиндр, в котором для устойчивого расположения зерна, вы-
брана полость с углом 60º. На столик измерительной ячейки помещали зерно гречихи и под углом 90º 
направляли индентор со скоростью нагружения 10 г/мин в течение 40 мин, максимальная нагрузка (Р) 
на образец составляла 400 г. 

Результаты механических изменений фракций зерен гречихи представлены на рисунках 1-2. 
По оси Y, слева – изменение линейного размера образца в %, по оси Y, справа на показана нагрузка 
индентора прибора на образце в граммах. Программное обеспечение анализатора и его свойства поз-
воляет производить нагрузку на образец только в граммах. Указанные на рисунках отрицательные 
показатели деформации и нагрузки характеризуют процесс сжатия образца. По оси Х указана про-
должительность эксперимента в минутах. По результатам измерений построены графики. Результаты 
механических испытаний шести пропаренных фракций зерен гречихи различных размеров, после 
уборки, представлены на рисунке 2. 
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Рис. 2 – Механические кривые разных фракций зерна гречихи образцов сразу после хранения,  

март 2016 г. 
 

Из представленных данных следует, что с уменьшением размера зерна деформация зерен уве-
личивается, относительная деформация образцов: первой фракции составляет 5,36%; второй фракции 
– 6,04%; третьей фракции – 6,35%, изменение относительной деформации на третьей минуте, воз-
можно, связано с прогибом плодовой оболочки; четвертой фракции – 6,46%; пятой фракции – 8,08%; 
шестой фракции – 12,01%, изменение относительной деформации на пятой минуте, возможно, связа-
но с деформацией плодовой оболочки. Разброс относительной деформации в образцах разных фрак-
ций составляет 6,65%, разрушение образцов не наблюдалось. Результаты испытаний фракций гречи-
хи разных размеров после хранения представлены на рисунке 2. 

Из представленных данных следует, что с уменьшением размера зерна деформация зерен уве-
личивается. Относительная деформация образцов составляет: для первой фракции составляет 3,85%; 
второй фракции – 6,03%; третьей фракции – 6,14%;четвертой фракции – 7,80%; пятой фракции – 
7,88% изменение относительной деформации на двадцать первой минуте возможно связано с про-
гибом плодовой оболочки; шестой фракции – 8,32%. 

Разброс относительной деформации образцах разных фракций одной партии гречихи в разных 
фракциях составляет 4,47%. Более низкий разброс показателей деформации образцов после хранения, 
возможно, связан с более низкой влажностью исследуемых образцов. Разрушение образцов в ходе 
испытаний не выявлено. 

Таким образом, изменение относительной деформации прошедших ГТО крупных фракций до 
и после хранения составили соответственно 1,51% и 0,01%, средних фракций 0,21% и 1,34% мелких 
фракций 0,18% и 3,39%. Можно утверждать, мелкие фракции до и после хранения подвержены 
большей деформации, что может приводить их к разрушению в процессе шелушения. 

Выводы. Таким образом, проведенные исследования позволяют утверждать, что в зерне 
прошедшем ГТО убранного из-под снега, до и после хранения изменение механических свойств во 
фракциях зерна гречихи разных размеров происходит неравномерно, что необходимо учитывать при 
выборе режимов шелушения. 
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Представлены результаты исследования механической прочности ядра гречихи не прошедшего гидро-

термической обработки убранного весной после схода снега до и после хранения в течение восьми месяцев. На 
термомеханический анализатор (ТМА-60) были определены механические характеристики фракций ядра по 
крупности. Результаты исследования показали, с уменьшением размера ядра при одинаковой нагрузке дефор-
мации увеличиваются как  до, так и после хранения. Можно утверждать, что изменение механических свойств 
ядра зерна гречихи разных размеров, происходит неравномерно как до, так и после хранения. Такое изменение 
механических свойств позволяет объяснить высокое дробление ядра при шелушении.  
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THE STRENGTH OF THE BUCKWHEAT KERNELS STORED UNDER THE SNOW 
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The paper presents the results of a study of the mechanical strength of buckwheat kernels that have not been 
hydrothermal cleaned in the spring after the snow melts before and after storage for eight months. On the thermome-
chanical analyzer (TMA-60), the mechanical characteristics of the kernel fractions in size were determined. The results 
of the study showed that with a decrease in the size of the nucleus at the same load, deformations increase both before 
and after storage. It can be argued that the change in the mechanical properties of the buckwheat kernel of different siz-
es occurs unevenly both before and after storage. Such change of mechanical properties helps to explain the high frag-
mentation of the core when the peeling. 

Keywords: buckwheat grain, core, mechanical strength, deformation, fraction, load 
 

Введение. Алтайский край является одним из крупнейших аграрных регионов, на долю сель-
ского хозяйства которого приходится значительная часть продукции, производимой в Сибири. Гре-
чиха посевная (Fagopyrum esculentum Moench.) – одна из наиболее распространённых зерновых куль-
тур на Алтае (Важов и др., 2018). Плод гречихи – трёхгранный орешек – состоит из плодовой и се-
менной оболочек, алейронового слоя, эндосперма и зародыша (зерновка). Имеет пирамидальную 
форму, однако встречаются плоды двухгранные, четырёхгранные, шестигранные и многогранные. 
Плодовая оболочка охватывает все ядро, срастаясь с ним только в середине основания, состоит из 
трех пластинок (образующих грани плода), срастающихся на ребрах и легко отделяется, распадаясь 
на три части при шелушении зерна. Семенная оболочка ядра созревших семян окрашена в кремовый 
или розоватый цвет, у недозревших – в светло-зеленый. Эндосперм состоит из крупных тонкостен-
ных клеток, консистенция эндосперма мучнистая. Эндосперм хрупкий, легко дробится при перера-
ботке зерна. Особенностью строения зерна гречихи является расположение размер и форма зароды-
ша. Большая часть зародыша заключена внутри ядра в виде S-образного лепестка, поэтому в процессе 
переработки зерна в крупу на этапе шелушения ядро легко раскалывается. 

Хрупкость ядра гречихи вызывает необходимость осторожного воздействия при шелушении. 
Поэтому при шелушении гречихи для получения максимального выхода целого ядра (крупы ядрицы) 
зерно гречихи тщательно сортируют и калибруют фракции по крупности (Личко, 2008). Такая опера-
ция является технологически оправданной, так как однородность и выравненность зерна гречихи со-
ставляет не более 40,0%. Согласно разработанным «Правилам организации…. » (Правила…., 1990), 
зерно гречихи сортируют на шесть фракций. 

Целью настоящей работы является исследование прочности ядра, хранившейся под снегом 
фракций зерна гречихи по крупности, на которые она сортируется перед шелушением.  

Материалы и методы. Для испытания были отобраны партии рядового зерна гречихи пред-
горной части Алтайского края, попавшие под снег осенью 2014 года. Уборка такого зерна проводи-
лась весной 2015 года после схода с полей снега. Объектами исследования являются не пропаренные 
ядра фракций зерна гречихи по крупности, на которые оно разделяется перед шелушением в исполь-
зуемой технологии. Были отобраны шесть образцов фракций, каждый образец был разделен на две 



27 

части, шесть образцов ядра разной крупности первой части направляли на исследования после шелу-
шения каждой фракции (май 2015 г.). Вторую часть шести образцов хранили по март 2016 г и прово-
дили исследования. 

Геометрические размеры образцов (ядра) определяли размерами круглых отверстий сит, уста-
новленных на сортирующих машинах. Чтобы избежать ошибки при исследовании (ядро в каждой 
фракции имеет полидисперсный характер (Марьин, Верещагин, 2018), ядро каждой фракции по 
крупности дополнительно отбирали на ситах, представленных в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Размеры круглых отверстий характеризующих фракции ядра гречихи  

Номер фракции Крупность зерна, мм 
Проход сита Сход сита 

1 4,5 4,2 
2 4,2 4,0 
3 4,0 3,8 
4 3,8 3,6 
5 3,6 3,4 
6 3,4 – 

 
Как следует из таблицы 1, для исследования выбраны шесть образцов ядра гречихи различ-

ных типоразмеров и шесть – после хранения.  
Результаты и их обсуждение. Влажность ядра для испытаний составляла 13,4%. Это обосно-

вано тем, что оптимальная влажность зерна для шелушения в машинах 2ДШС-3Б составляет 13,5%. 
Ядро, так же как и зерна гречихи, условно можно разделить: на крупные диаметром 4,5-4,2 мм, сред-
ние – 4,0-3,8 мм и мелкие – 3,3-3,4 мм. Размеры зерен (ядер) являются сортовыми признаками и могут 
изменяться в зависимости от условий выращивания (Марьин и др., 2017). Для исследований механи-
ческих свойств ядра гречихи использовали  термомеханический анализатор (ТМА-60) Shimadzu-60 
(Япония) (Марьин и др., 2017). На столик измерительной ячейки, который представляет собой латун-
ный цилиндр, в котором для устойчивого расположения ядра (ядро имеет трехгранную форму) вы-
брана полость с углом 60º и глубиной 0,5 мм, помещали ядро гречихи и под углом 90º на одну точку 
грани ядра направляли индентор диаметром 3 мм со скоростью нагружения 10 г/мин в течение 40 
мин, максимальная нагрузка (Р) на образец составляла 400 г. 

Результаты механических изменений ядер гречихи по крупности с 1 по 6 фракций представ-
лены на рисунках 1, 2.  

 
Рис. 1 – Механические кривые образцов разных ядра зерна гречихи в мае после уборки зерна 
 

По оси Y, слева – изменение линейного размера образца в %, по оси Y, справа на показана 
нагрузка индентора прибора на образце в граммах. Программное обеспечение анализатора позволяет 
производить нагрузку на образец только в граммах. Указанные на рисунках 1, 2 отрицательные пока-
затели деформации и нагрузки, характеризуют процесс сжатия образца. По оси Х указана продолжи-
тельность эксперимента в минутах. Результаты механических испытаний зерен гречихи фракций раз-
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личных размеров, убранных в мае, представлены на рисунке 1. Анализ представленных на рисунке 1 
данных позволяет утверждать, что с уменьшением размера ядра деформация увеличивается, относи-
тельная деформация образцов: первой фракции составляет 3,68%; второй фракции – 6,59%; третьей 
фракции – 9,18%, изменение относительной деформации на восемнадцатой минуте, возможно, связа-
но с внутренним повреждением при шелушении; четвертой фракции – 10,24%, изменение относи-
тельной деформации на третьей минуте, возможно, связано с внутренним повреждением при шелу-
шении; пятой фракции – 10,44%; шестой фракции – 15,63%. Разброс относительной деформации в 
образцах ядра разных размеров составляет 11,95 . 

Результаты механических испытаний образцов фракций ядра гречихи различных размеров 
после хранения представлены на рисунке 2. 

 

 
Рис. 2 – Механические кривые разных фракций ядра гречихи образцов после хранения, март 2016 г 

 
Анализ представленных на рисунке 1 данных позволяет утверждать, что с уменьшением раз-

мера зерна деформация зерен увеличивается. Относительная деформация образцов: первой фракции 
составляет 3,12%; второй фракции – 7,52%, резкое изменение относительной деформации на трид-
цать девятой минуте, возможно, связано с разрушением ядра вследствие наличия скрытых дефектов, 
которые присутствуют в зерне из-под снега; третьей фракции – 9,76%; четвертой фракции – 11,15%; 
пятой фракции – 12,32%; шестой фракции – 13,18%, изменение относительной деформации на трид-
цать седьмой минуте, возможно, связано с разрушением ядра вследствие наличия скрытых дефектов 
которые присутствуют в зерне из под снега. Разброс относительной деформации образцах разных 
фракций одной партии гречихи в разных фракциях составляет 10,06%. В ходе испытаний выявлено 
разрушение образцов второй и шестой фракций. Изменение относительной деформации исследуемых 
образцов до и после хранения составили: для крупных фракций 0,56% и 0,93%; средних фракций – 
0,58% и 0,93%; без учета разрушения образца, мелких фракций – 1,88% и 2,74%. Можно утверждать, 
мелкие фракции до и после хранения подвержены большей деформации, что необходимо учитывать 
при шелушении (Deng et al., 2015). 

Выводы. Таким образом, проведенные исследования позволяют утверждать, что изменение 
механических свойств ядра зерна гречихи разных размеров, происходит неравномерно как до, так и 
после хранения. Такое изменение механических свойств позволяет объяснить высокое дробление яд-
ра при шелушении.  
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УЛУЧШЕНИЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КРУПЫ ГРЕЧНЕВОЙ ЯДРИЦЫ 

 
В.А. Марьин, А.Л. Верещагин, Н.В. Бычин 

Бийский технологический институт (филиал) ФГБОУ ВО «Алтайский государственный  
технический университет им. И.И. Ползунова» 

(Бийск, Россия) 
 

Представлены результаты исследования органолептических показателей крупы гречневой ядрицы при 
использовании дек из вязкоупругого материала на шелушильном станке марки 2ДШС-3Б. В процессе исследо-
вания проведены сравнительные испытания эффективности работы шелушильных станков с абразивными 
(стандартными) и деками из вязкоупругого материала. Было установлено, при шелушении с абразивными дека-
ми существуют зерна с поврежденными гранями и ребрами, в то время как  при вязкоупругих деках такие ско-
лы отсутствуют. Для того чтобы скрыть имеющие недостатки технологии при шелушении абразивными дека-
ми, зерно пропаривают при очень жестких режимах и крупа приобретает темный с коричневым оттенком цвет 
т.е. при такой технологии шелушения крупу соответствующую требованиям нормативной документации крупу 
можно получать только темных оттенков. Использование вязкоупругих дек для шелушения зерна гречихи, поз-
воляет не только увеличить выход массовой доли целой крупы, но и избежать повреждения ядра таким образом 
улучшить органолептические показатели. 

Ключевые слова: зерно, ядро, органолептические показатели, вязкоупругая, абразивная, дека, крупа 
 

IMPROVED ORGANOLEPTIC INDICATORS OF BUCKWHEAT UNGROUND 
 

V.A. Mar'in, A.L. Vereshchagin, N.V. Bychin 
Biysk Technological Institute (branch) of Altai State Technical University named after I.I. Polzunov  

(Biysk, Russia) 
 

The paper presents research results of organoleptic indicators of buckwheat unground when using deck of vis-
coelastic material on the shelling machine brand 2ДШС-3B. During the study, the results of comparative tests of the 
efficiency of shelling machines with abrasive (standard) decks and viscoelastic material. It was found that when peeling 
with abrasive decks, there are grains with damaged faces and edges, while in viscoelastic decks such chips are absent. 
In order to hide the disadvantages of technology when peeling abrasive decks, the grain is steamed under very harsh 
conditions and the grain becomes dark with a brown tint color ie. with this technology, flaking grain corresponding to 
the requirements of regulatory documents, the grain can be obtained only dark shades. The use of viscoelastic deck for 
peeling buckwheat grain, can not only increase the yield of the mass fraction of the whole grain, but also to avoid dam-
age to the core thus improve organoleptic characteristics. 

Keywords: grain, kernel, organoleptic indicators, viscoelastic, abrasive, deck, grain 
 
Введение. На долю гречневой крупы ядрица приходится более 20% общего потребления 

круп. Получают гречневую крупу из гречихи (Fagópyrum), травянистого растения, происходящего из 
семейства Гречишных. Одним из крупнейших производителей зерна гречихи является Алтайский 
край. Он производит до 50% производимой в стране гречневой крупы ядрица (Важов и др., 2016). 
Благодаря высокой пищевой (Sedej et al., 2006) и биологической ценности (Zieliński et al., 2006), про-
дукты, вырабатываемые из гречихи, широко используются не только в общественном, но и в детском 
и диетическом питании (Arendt, Moore, 2006). Из гречихи (пропаренной или не пропаренной) выраба-
тывается крупа гречневая ядрица, продел и мука гречневая. Крупа ядрица является основным и 
наиболее ценным продуктом переработки производство которой постоянно развивается. Так согласно 
«Правилам организации и ведения…..» при переработке зерна крупяных кондиций базисные нормы 
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выхода составляют для крупы ядрица 62,0%, продела 5,0%. В настоящее время, используя современ-
ные технологии получают 70,0-72,0% ядрицы, 0,2-1,8% продела при содержании ядра в зерне 74,0-
77,0%, т.е. до 5,0% ядра уходит в отходы производства. Для улучшения технологических свойств 
зерна гречихи, используемого для выработки крупы, формируют крупные партии, исходя из целевого 
назначения и качественных показателей. Процесс подготовки зерна и улучшение его качества перед 
переработкой продолжается в крупозаводе: путем тщательной очисткой его от посторонних примесей 
и последующей гидротермической обработкой (ГТО) фракционирования и пофракционного шелуше-
ния. Целью настоящей работы является исследования органолептических показателей гречневой 
крупы ядрица.  

Материалы и методы. В качестве объектов исследования были использованы партии крупы 
ядрицы высшего сорта, которые производилась согласно «Правилам организации и ведения техноло-
гического….» (Правила…, 1990). Предметом исследования явилось влияние дек выполненных из 
вязкоупругого материала на целостность ядра после шелушения. В соответствии с целью исследова-
ния были разработаны общая схема и методология проведения экспериментальной работы. Досто-
верность полученных результатов подтверждена 3-5 кратной повторностью экспериментов, все ис-
следования обрабатывались статистически. В экспериментальной части приведены средние значения 
показателей. Оценку эффективности работы технологии оценивали по массовой доле целого ядра по-
сле шелушения. Для испытания были отобраны партии зерна гречихи сорта «Аргумент», собранного 
2018 году в предгорье Алтайского края соответствующие требованиям нормативной документации. 
Испытания проводили в производственных условиях, образцы для исследования отобрали на грече-
заводе производительностью 4 т/ч, формировали средний образец и направляли на исследования. 

Результаты и их обсуждение. С 10 октября 2014 года введен новый ГОСТ Р 55290-2012 на 
крупы гречневую ядрицу. Сравнивая прежний и новый государственные стандарты, находим отли-
чия, которые связаны с вводом высшего сорта крупы ядрицы, его показатели качества и различие но-
вого и старого ГОСТА представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Характеристики гречки ядрицы по ГОСТ Р 55290-2012 и ГОСТ 5550-74 

Показатель ГОСТ Р 55290-2012 / ГОСТ 5550-74 
Высший сорт Первый сорт Второй сорт Третий сорт 

Доброкачественное ядро, % не менее 99,35 98,9 / 99,2 98,5 / 98,4 97,2 / 97,5 
В т.ч. колотые ядра, % не более 2,0 3,0 / 3,0 4,0 / 4,0 5,0 / 5,0 
Примесь зерна пшеницы, % не более 0,4 0,5 1,0 2,0 / 2,0 
Сорные примеси, % не более 0,3 0,4 0,5 0,6 
Испорченные ядра, % не более 0,2 0,2 0,4 1,2 
 

Как следует из таблицы 1, основные отличительные особенности нормативных документов 
связаны с допустимостью зерен пшеницы, в том числе и в крупе высшего сорта, а так же более высо-
кой сохранностью ядра, которую необходимо достигать в процессе шелушения зерна гречихи. Для 
исследования сохранности ядра в проведенных исследованиях было выбрано два способа шелушения 
зерна гречихи: 

– со стандартными абразивными деками; 
– с одной стандартной и декой из упругого материала. 
Для испытаний были предложены различные материалы (кордовая резина, техническая рези-

на, полиуретан). Установлено, что одним из наиболее эффективных материалом в ходе испытаний 
является полиуретан обладающей высокой прочностью, абразивной стойкостью и низкой истираемо-
стью. 

Вязкоупругая дека в отличие от абразивной допускает небольшое упругое сжатие попадаю-
щего в рабочий зазор зерна, что приводит к скалыванию плодовых оболочек без повреждений ядра. 
Особенностью использования вязкоупругой деки является изменение режимов шелушения зерна 
каждой фракции теперь абразивная дека незначительно повреждает оболочку, а вязкоупругая оконча-
тельно отделяет ядро от оболочки (грубая и точная настройка дек при шелушении). Для исследования 
использовали полиуретан марки ЭЛУР-95 (твердость по Шору А -80-95; относительное удлинение 
при разрыве, % не менее 350; стойкость к износу, см³, не более 0,07; прочность при разрыве, МПа, не 
менее 35). При этом модуль упругости полиуретана составляет 2,8 МПа. За счет этого полиуретано-
вая пластина обеспечивает неупругое столкновение и более длительный контакт зерновки с декой 
шелушителя, обеспечивая процесс отделения оболочки и более высокую сохранность ядра. 
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Производственные испытания проводили по технологии, в которой зерно перед шелушением 
разделяли на шесть фракций по крупности (Марьин, Верещагин, 2011). Исследование процесса ше-
лушения зерна, прошедшего ГТО по двум вышеуказанным способам, проводили на вальцедековых 
станках марки 2ДШС-3Б. При выборе способа шелушения в основе выбора лежат особенности стро-
ения зерна, показатели структурно-механических свойств и степень связи с ядром с анатомическими 
частями которые подлежат удалению. Его рабочими органами являются вращающийся абразивный 
вал и две неподвижно закрепленные деки. При воздействии рабочих органов шелушильных машин в 
зазоре между валом и одной и второй деками зерно подвергается сложной деформации – сжатию и 
сдвигу в результате оболочка отделяется от ядра. Такой шелушильный станок объединяет два про-
цесса шелушения (двукратная обработка продукта) без промежуточного отбора продуктов шелуше-
ния и позволяет увеличивать коэффициент шелушения по сравнению с однодековым за один проход 
через станок. Применение двух дек позволяет установить различный зазор между деками и вальцом, 
что предотвратить дробление зерен гречихи в процессе шелушения. Продукт из станка выводится 
через отверстие в нижней его части. Пробы после первой и второй дек отбирали через технологиче-
ский люк шелушильного станка. 

Эффективность шелушения достигается регулированием рабочего зазора между абразивным 
валком и аброзивной декой. Минимальный зазор между валком и декой должен быть больше разме-
ров ядра, но меньше диаметра зерна. Невыполнение этого условия приводит к значительному из-
мельчению ядра при маленьком зазоре или появлению нешелушеных зерен при большом. Величина 
зазора устанавливается во время работы оборудования. При использовании дек из вязкоупругого ма-
териала зазор между волком и декой можно устанавливать и меньше ядра это приведет более интен-
сивному износу деки при сохранности ядра. Оптимальным является зазор равным размеру ядру, по-
сле шелушения такое ядро не имеет повреждений и отколов на поверхности ядра (Марьин и др., 
2013). 

Органолептические показателям крупа ядрицы при шелушении абразивными, эластичными и 
по требования ГОСТ Р 55290-2012 представлены в таблице 2.  

 
Таблица 2 – Органолептические показатели крупы ядрицы при шелушении абразивными, эла-

стичными и по требования ГОСТ Р 55290-2012 

Наименование 
показателя 

Характеристика ядрицы быстроразваривающейся высшего сорта 

Требования ГОСТ Шелушение с двумя аб-
разивными деками 

Шелушение с абразивной 
и эластичной деками 

Цвет 
кремовый с желтоватым 
или зеленоватым оттен-

ком 
светло коричневый* светло коричневый 

Запах Свойственный гречневой крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесне-
вый 

Вкус Свойственный гречневой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горь-
кий 

Примечание: * – при детальном разборе крупы ядрицы обнаружены ядра с поврежденной семенной 
оболочкой и с незначительными повреждениями граней и ребер, таких ядер при шелушении с полиуретановой 
декой не обнаружено. 

 
Фотографии крупы гречневой ядрицы полученной при переработке зерна гречихи с двумя аб-

разивными деками представлены на рисунке 1, с одной абразивной и полиуретановой деками пред-
ставлены на рисунке 2.  
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Рис. 1 – Крупа гречневая ядрица, полученная при переработке зерна гречихи  

с двумя абразивными деками 
 

Для того чтобы скрыть имеющие недостатки технологии, такое зерно пропаривают при очень 
жестких режимах и крупа приобретает темный с коричневым оттенком цвет т.е. при такой техноло-
гии шелушения крупу соответствующую требованиям нормативной документации крупу можно по-
лучать только темных оттенков. наиболее темный цвет у крупы гречневой может свидетельствовать о 
том, производители данных образцов гречневой крупы не соблюдают технологические процессы при 
ее производстве. 

 

 
Рис. 2 – Крупа гречневая ядрица, полученная при переработке зерна гречихи  

с одной абразивной и полиуретановой деками 
 

В ходе проведенной работы было установлено, что оба образца соответствуют требованиям 
нормативной документации, однако  использование полиуретановой деки позволяет получать крупу 
гречневую с более насыщенной и ровной цветовой поверхностью без сколов и повреждений поверх-
ности ядра гречихи. 

Выводы. Таким образом, использование вязкоупругих дек для шелушения зерна гречихи поз-
воляет увеличить выход массовой доли целой крупы не менее чем на 1,5% при улучшении ее органо-
лептических показателей.  
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УДК 664.681  
 

ПЕРСПЕКТИВЫ ПРИМЕНЕНИЯ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ РЯБИНЫ  
В ПРОИЗВОДСТВЕ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
И.В. Мацейчик, С.М. Корпачева, Е.Н. Мещанинова, Н.А. Чернокульская 

Новосибирский государственный технический университет (Новосибирск, Россия) 
 

Представлены результаты использования продуктов переработки рябины обыкновенной (Sorbus L.) в 
сочетании с овсяными отрубями в качестве комплексной функциональной добавки в мучные кондитерские из-
делия. Рябина обыкновенная широко распространена по всему Сибирскому региону. Ее ягоды являются источ-
ником P-активных веществ, каротина, макро- и микроэлементов. Овсяные отруби позволяют обогатить изделия 
клетчаткой и улучшить их структурно-механические свойства. Разработаны технологии и рецептуры бисквитов 
функционального назначения. Оптимальное соотношение основных компонентов определено путем математи-
ческого моделирования с помощью программного продукта MatLab. Образцы исследованы по органолептиче-
ским, физико-химическим и микробиологическим показателям качества. Разработанные изделия являются ис-
точником пищевых волокон, β-каротина, витамина С, антиоксидантов и могут использоваться в диетическом и 
лечебно-профилактическом питании. Обоснованы функциональные свойства бисквитов. 

Ключевые слова: рябина, овсяные отруби, рябиновое пюре, порошок ИК-сушки, бисквит, функцио-
нальные свойства 

 
PROSPECTS OF APPLICATION OF ROW PROCESSING PRODUCTS IN THE PRODUCTION 

OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 
 

I.V. Matejcik, S.M. Korpacheva, E.N. Meshchaninova, N.A. Chernokulsky 
Novosibirsk State Technical University (Novosibirsk, Russia) 

 
The results of using the products of processing Rowan ordinary (Sorbus L.) in combination with oat bran as a 

complex functional additive in flour confectionery are presented. Rowan ordinary widespread throughout the Siberian 
region. Its berries are a source of P-active substances, carotene, macro-and micronutrients. Oat bran can enrich products 
with fiber and improve their structural and mechanical properties. Developed technology and recipes biscuits functional 
purpose. The optimal ratio of the main components is determined by mathematical modeling using the MatLab soft-
ware. Samples were examined for organoleptic, physico-chemical and microbiological quality indicators. The devel-
oped products are a source of dietary fiber, β-carotene, vitamin C, antioxidants, and can be used in dietary and therapeu-
tic nutrition. The functional properties of biscuits are substantiated. 

Key words: Rowan, oat bran, Rowan puree, infrared powder, sponge cake, functional properties 
 
Введение. Разработка и введение в структуру питания пищевых продуктов, содержащих 

функциональные ингредиенты – одна из главных задач по созданию новых качественных продуктов 
питания, улучшающих пищевой статус населения. Такие пищевые продукты называются функцио-
нальными и содержат в своем составе не менее 15% функциональных ингредиентов в расчете на 1 
порцию. В качестве основы для разработки функционального ингредиента в данной работе предло-
жено использовать рябину обыкновенную (Sorbus L.), которая широко распространена по всему Си-
бирскому региону. Ее ягоды могут служить источником макро- и микроэлементов, витаминов (Р, С, 
В1, В2, РР, К, Е, каротиноиды и фолиевая кислота), дубильных веществ, фосфолипидов, углеводов 
(глюкозы и фруктозы), органических кислот и Р-активных веществ (биофлавоноидов). В связи с чем 
рябина обладает высокой антиоксидантной активностью [4, 6]. 

Целью данного исследования является разработка технологий и рецептур мучных кондитер-
ских изделий (бисквитов) функционального назначения с использованием продуктов переработки 
рябины в виде порошка ИК-сушки и пюре в сочетании с овсяными отрубями.  
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Материалы и методы. На кафедре технологии и организации пищевых производств НГТУ 
были разработаны технологии и рецептуры бисквитов с включением вышеуказанных функциональ-
ных добавок в следующем ассортименте: 

№ 1 – «Бисквит основной» (контрольный образец) (рец. 1) [7]; 
№ 2 – «Бисквит с отрубями овсяными и порошком рябины ИК-сушки»; 
№ 3 – «Бисквит с отрубями овсяными и пюре рябины». 
Так как ягоды рябины имеют вяжущий горьковатый вкус за счет высокого содержания ду-

бильных веществ, то их вводили в рецептуры бисквитов в виде порошка ИК-сушки и пюре. Для при-
готовления пюре, рябину бланшировали, измельчали, вакуумировали и замораживали при темпера-
туре -18оС, что позволит использовать данный продукт круглый год. 

ИК-сушка ягод производилась при температуре 55°С до остаточной влажности продукта 
5,7%, при сохранении  биологически активных веществ до 90% [2]. Продукт был тонко измельчен на 
дезинтеграторе DESI-11 (14 000 об / мин, охлаждение жидким азотом). В результате интенсивной ме-
ханической обработки плодов ИК-сушки рябины был получен тонкодисперсный порошок кирпично-
красного цвета со средним размером частиц 70 мкм. 

Сырье и готовые изделия исследовали стандартными методами по органолептическим, физи-
ко-химическим и микробиологическим показателям. Антиоксидантную активность (АОА) определя-
ли в соответствии с методикой № 20706-05 (Методики выполнения измерения водорастворимых ан-
тиоксидантов № 31-07 от 4 мая 2007) в ИХТТМ СО РАН на приборе для суммарного определения 
антиоксидантов в исследуемом веществе (Цвет-Яуза-01-АА). 

Результаты и их обсуждение. В бисквитное тесто комплексные добавки вводились вместе с 
мукой после взбивания сахаро-яичной смеси в следующих концентрациях: овсяные отруби – 25%, 
ИК-порошок рябины – 7%, пюре рябины – 10% от массы муки пшеничной с соответствующим 
уменьшением её содержания. Оптимальное соотношение основных ингредиентов в рецептурах муч-
ных кондитерских изделий определено на основе решения систем линейных уравнений и неравенств 
с использованием программного обеспечения MatLab. При этом целевой функцией являлось опреде-
ление содержания в готовых образцах пищевых веществ (пищевых волокон, β-каротина, витамина С, 
антиоксидантной активности) в количествах, обеспечивающих функциональность изделий [1].  

На основе традиционных методик [3] и с учётом коэффициентов значимости была проведена 
органолептическая оценка качества бисквитов. Предварительно были разработаны требования к ор-
ганолептическим качествам бисквитов (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Требования к органолептическим показателям качества бисквитов 

№ Показатели качества Требования 
1 Форма  Правильная, ровная. Изделие не деформированное, без изломов, тре-

щин, впадин, вздутий. Равномерный и достаточный подъём 
2 Поверхность  Гладкая, ровная, высота выпеченного изделия достаточная 
3 Цвет  У изделий без добавления порошков ИК-сушки: цвет корок – светло-

коричневый, мякиша – светлый. У изделий с добавлением порошков 
ИК-сушки: цвет корок – коричневый, с мелкими вкраплениями кру-

пинок порошка, мякиша – золотистый, с мелкими вкраплениями  кру-
пинок порошка 

4 Вид на разрезе Пропеченное изделие, без закала и следов непромеса. Равномерная, 
мелкая или средняя пористость 

5 Состояние мякиша Хорошая эластичность, отсутствует остаточная деформация 
6 Запах  Свойственный бисквиту 
7 Вкус  Свойственный бисквиту, у образцов с добавками – с привкусом свой-

ственным добавкам 
8 Текстура  Равномерная, средняя пористость 

 
Все образцы бисквитов получили высокие балльные  оценки. Профилограмма органолептиче-

ской оценки качества бисквитов представлена на рисунке 1. Результаты определения физико-
химических показателей качества бисквитов представлены в таблице 2. 

Введение в рецептуры продуктов переработки рябины и овсяных отрубей, позволит повысить 
содержание пищевых волокон, β-каротина в изделиях. Образцы бисквита № 2, 3 обладают функцио-
нальными свойствами, так как содержат 15% суточной нормы β-каротина (0,15 мг%). Анализ вита-
минного состава контрольного и разработанных образцов изделий показал, что новые изделия содер-
жат витамин С в отличие от контрольного, где он не содержится и обладают антиоксидантной актив-
ностью. 
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Результаты микробиологических исследований по содержанию КМАФАМ, БГКП и плесеней 
показали соответствие всех образцов требованиям технического регламента ТР ТС 021/2011 «О без-
опасности пищевой продукции». 

 

 
Рис. 1 – Профилограмма органолептической оценки качества бисквитов 

 
Таблица 2 – Результаты физико-химических показателей качества бисквитов 

Наименование показателя 
Образцы бисквитов 

№1 №2 №3 
Массовая доля сухих веществ, % 76,51±0,10 73,51±0,27 75,65±0,68 
Массовая доля сахаров, % 27,95±0,13 25,39±0,12 24,66±0,69 
Пористость бисквитов, % 77,39±0,55 83,26±0,05 84,05±0,31 
Зольность, % 0,325±0,001 0,881±0,001 0,845±0,002 
Удельный объём, см3/г 4,18±0,02 4,34±0,01 4,86±0,01 
Кислотность, ºН 0,45±0,01 0,80±0,01 1,55±0,02 
Массовая доля витамина С, мг% 0,000 0,369±0,017 0,528±0,003 
Содержание β-каротина, мг% 0,000 0,411±0,01 0,15±0,02 
Сырая клетчатка, % 0,03 0,26 0,33 
АОА, мг% 0,000 0,4 ± 0,08 0,53 ± 0,2 

 
Выводы. Таким образом, разработанные рецептуры бисквитов с использованием продуктов 

переработки рябины и овсяных отрубей, можно отнести к функциональным продуктам по содержа-
нию в них пищевых волокон, β-каротина, витамина С, антиоксидантов и можно использовать в дие-
тическом и лечебно-профилактическом питании. Разработанные бисквиты внедрены в кафе конди-
терском г. Новосибирска. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ЭФФЕКТИВНОСТИ ПРОЦЕССА КИСЛОТООБРАЗОВАНИЯ  
В ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОСТОКВАШ 
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Статья посвящена исследованию влияния видового состава закваски прямого внесения на скорость 

ферментации, продолжительность и время начала лог - фазы и качественные показатели сгустка при производ-
стве простокваш. Использовались типичные для простокваши микроорганизмы лактококки и термофильный 
стрептококк и их композиция. В результате исследований установлено, что композиция лактококков и термо-
фильного стрептококка в соотношении 1:1 по эффективности процесса ферментации не уступает  термофиль-
ному стрептококку. 

Ключевые слова: Lactococcus lactis и cremoris, Streptococcus thermophilus, кислотность, лог-фаза 
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The article is devoted to the study of the influence of the direct-acting ferment species composition on the fer-

mentation rate, the duration and time of the beginning of the phase of growth acceleration and the quality indicators of 
the clot in the production of clabber. Typical lactococcus microorganisms for clabber and thermophilus streptococcus 
and their combination had been used. As a result of research, it was established that the combination of lactococcus and 
thermophilus streptococcus in a 1:1 ratio is not inferior to thermophilus streptococcus in terms of efficiency of the fer-
mentation process. 
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Введение. Ферментированные молочные продукты известны человечеству с древних времен. 

Тогда молоко сквашивалось самопроизвольно за счет нативной микрофлоры сырого молока. Со вре-
менем спонтанное сквашивание было оптимизировано благодаря использованию в качестве закваски 
наиболее удачно сквашенного молока (Мирошникова, 2004). В настоящее время процесс фермента-
ции хорошо изучен и поддается регулированию посредством изменения различных факторов, вклю-
чая качественный и количественный состав заквасочных микроорганизмов. Кисломолочные продук-
ты позиционируются как полезные для здоровья продукты. Еще в ХХ веке их влияние на организм 
человека было изучено И.И. Мечниковым. Еще до установления роли бактерицидных веществ, он 
установил, что молочнокислые бактерии, попадая в кишечник, создают кислую среду, благодаря че-
му препятствуют развитию гнилостных бактерий, а также то, что кисломолочные продукты усваива-
ются организмом значительно быстрее и легче, обеспечивают комфортную работу кишечника, нор-
мализует деятельность печени и почек (Храмцов, 2002). Современная законодательная база в области 
питания позволяет классифицировать кисломолочные продукты как профилактические (Кочеткова, 
2014). Данная практика реализуется как в нашей стране, так и за рубежом. 

Простокваша – традиционный в нашей стране ферментированный молочный продукт. В соот-
ветствии с ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» ее производят с исполь-
зованием лактококков и (или) термофильных молочнокислых стрептококков. Данные микроорганиз-
мы имеют разные биохимические свойства, в частности, энергию кислотообразования, что влияет на 
скорость ферментативных процессов и органолептические показатели сгустка (Leroy, 2004). При этом 
известно, что термофильный стрептококк ускоряет ферментацию, а также имеет непродолжительную 
лог-фазу, составляющую 2 ч, а у лактококков лог-фаза более длительная – 5 ч. 

Материалы и методы. В рамках образовательного процесса с использованием эксперимен-
тальной базы ВНИХИ было исследовано влияние видового состава заквасочных культур на эффек-
тивность ферментативных процессов и качественные показатели сгустка в производстве простокваш. 
Объекты исследования: заквасочные микроорганизмы Lactococcus lactis, cremoris, Streptococcus ther-
mophilus и их композиция в соотношении 1:1, молоко пастеризованное 3,2%, простокваша. Источни-
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ками микроорганизмов являлись закваски Centro Sperimentale Del Latte (Италия), поставляемые ком-
панией ООО «Бекар». В исходном состоянии закваски представляли собой заквасочную культуру 
прямого внесения в концентрированной лиофилизированной форме. Концентрация заквасочных 
культур составляла не менее 1011 КОЕ/г. Закваски вносили с молоком, используемом для предвари-
тельного восстановления закваски при дробном делении упаковки по установленной инструкции. 

Процесс ферментации проводили при 30 °С для лактококков, 37 °С для смеси лактококков и 
темофильного стрептококка и 40 °С для термофильного стрептококка. Показатели кислотности сни-
мали через 2, 3, 5 и 16 часов после заквашивания.  

Для оценки качественных показателей сгустка использовались стандартные методики: титру-
емую кислотность определяли по ГОСТ 3624-92, активную кислотность по ГОСТ 32892-2014, орга-
нолептическую оценку проводили по ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011. Обрабатывали данные с помощью 
програмного обеспечения TableCurve 2D. 

Результаты и обсуждение. Как и следовало ожидать, видовой состав закваски оказал значи-
тельное влияние на скорость ферментативного процесса (рис. 1). Для оценки скорости ферментатив-
ных процессов использовалась логическая функция LogisticDoseResponse с достоверностью аппрок-
симации (r2) 1. Ее использование наилучшим образом описывает нарастание кислотности, обуслов-
ленное ростом числа микроорганизмов и последующим их отмиранием. Зависимость кислотности от 
продолжительности  процесса ферментации описана уравнением вида: 

𝑦 = 𝑎 +  𝑏
1 +(𝑥/𝑐)𝑑

 (1), 
где у – титруемая кислотность, °Т; х – время сквашивания, ч; a, b, c, d – коэффициенты уравнения.  

В соответствии с приведенным уравнением (1), расчетным путем определена титруемая кис-
лотность ферментируемого молока с интервалом 1 час и скорость ее нарастания (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Титруемая кислотность и скорость ее нарастания  

Время 
скваши-
вания, ч 

Str. thermophilus Lactococcus Str. Thermophilus + Lacto-
coccus 

Титруемая 
кислотность, 

°Т 

Скорость 
нарастания 
титруемой 

кислотности, 
°Т/ч 

Титруемая 
кислотность, 

°Т 

Скорость 
нарастания 
титруемой 

кислотности, 
°Т/ч 

Титруемая 
кислотность, 

°Т 

Скорость 
нарастания 
титруемой 

кислотности, 
°Т/ч 

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 
0 18 0 18 0 19 0 
1 18 0 18 0 19,16 0,16 
2 19,13 1,13 19,52 1,52 20,05 0,88 
3 27,59 8,47 22,9 3,38 24,42 4,38 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 
4 47,56 19,96 28,12 5,22 36,21 11,78 
5 75,55 27,99 35,17 7,05 57,01 20,8 
6 101,59 26,04 43,91 8,74 82,74 25,73 
7 120,17 18,58 54,1 10,19 106,61 23,87 
8 131,81 11,65 65,41 11,31 124,83 18,22 
9 138,83 7,012 77,5 12,09 137,32 12,49 

10 143,06 4,23 90,02 12,52 145,49 8,18 
11 145,67 2,61 102,65 12,63 150,8 5,3 
12 147,33 1,66 115,13 12,48 154,26 3,47 
13 148,41 1,08 127,23 12,10 156,57 2,31 
14 149,14 0,73 138,81 11,58 158,14 1,57 
15 149,64 0,5 149,75 10,94 159,23 1,09 
16 149,99 0,35 159,99 10,25 159,99 0,77 
 
В первые 2 ч не наблюдалось различий по показателям кислотности между образцами, что 

свидетельствует о длительном процессе активации микроорганизмов из замороженного состояния. 
Через 4 ч разница в кислотности продукта между образцами составила 10 °Т. Через 5 ч образец, за-
квашенный чистой культурой термофильного стрептококка, достиг кислотности готового кисломо-
лочного продукта, тогда как в образце с лактококками только началась логарифмическая фаза разви-
тия микроорганизмов. По показателю «скорость нарастания титруемой кислотности» следует, что 
наиболее активно развитие микроорганизмов на стадии лог-фаза происходило через 5 ч сквашивания 
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у стрептококка и через 6 ч у композиции стрептококка и лактококков. При использовании лактокок-
ков скорость нарастания кислотности в период лог - фазы идет вяло. В полученных образцах время 
начала и длительность лог - фаз отличаются. Их продолжительность составляет с 3 до 5 ч, с 5 до 9 ч и 
с 4 до 6 ч, соответственно у Str. thermophilus, Lactococcus и Str. thermophiles + Lactococcus. Исследо-
вания позволили установить начало и конец лог-фаз, 27 - 36 °Т и 75-90 °Т соответственно. 

 

 
Рис. – Зависимость титруемой кислотности  от времени сквашивания 

 
Как следует из данных, приведенных на рис., по скорости ферментации образцы с композици-

ей термофильного стрептококка и лактококков и с термофильным стрептококком заметно не отлича-
ются. На более поздних этапах ферментации в образце с композицией микроорганизмов процесс 
ферментации протекал наиболее активно, что свидетельствует о синергетическом взаимодействии 
микроорганизмов. Данные по динамике активной кислотности сгустка коррелируют с данными по 
титруемой кислотности (табл. 2). 

 
Таблица 2 – Показатели активной кислотности в образцах, ед. pH 

 0ч 2ч 3ч 5ч 16ч 
Str. thermophilus 6,6 6,47 5,8 4,7 4,1 
Lactococcus 6,6 6,49 6,33 5,5 4,21 
Str. Thermophiles + Lactococcus 6,6 6,5 6,15 5,34 4,18 

 
Органолептическая оценка простокваш со сформированным сгустком с кислотностью в ин-

тервале от 80 до 100 °Т показала на некоторые различия свойств сгустков (табл. 3). 
 
Таблица 3 – Органолептические показатели образцов 

Наименование 
показателя Str. thermophilus Lactococcus Str. Thermophilus + Lacto-

coccus 

Консистенция 
и внешний вид 

Однородная, вязкая, тягу-
чая, с незначительным от-

делением сыворотки 

Однородная, сметанооб-
разная, с небольшим отде-

лением сыворотки 

Однородная, вязкая, сме-
танообразная, с неболь-

шим отделением сыворот-
ки. 

Вкус и запах 
Чистые, кисломолочные, 
без посторонних привку-

сов и запахов 

Чистые, кисломолочные, 
без посторонних привку-

сов и запахов 

Чистые, кисломолочные, 
без посторонних привку-

сов и запахов 

Цвет Молочно-белый, равно-
мерный по всей массе 

Молочно-белый, равно-
мерный по всей массе 

Молочно-белый, равно-
мерный по всей массе 

Выводы. Таким образом, исследование влияния состава заквасочных культур на процесс 
ферментации в производстве простокваш показало, что видовой состав закваски значительно влияет 
на скорость процесса ферментации и качественные показатели сгустка. При этом скорость фермента-
ции, характеризуемая количеством градусов Тернера в единицу времени, время начала и продолжи-
тельности лог-фазы могут служить объективными показателями для оценки кислотообразующей ак-
тивности заквасочных микроорганизмов при выборе или составлении композиции микроорганизмов. 
Кроме того, экспериментальные исследования показали: наличие длительного периода активации 
микроорганизмов при использовании их в замороженном субстрате и эффективную кислотообразу-
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ющую активность композиции заквасочных микроорганизмов Str. Thermophilus + Lactococcus в соот-
ношении 1:1. 
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Представлены результаты разработки составов протеиновых батончиков, с добавление и без добавле-
ния яблочной клетчатки. Подобраны и охарактеризованы компоненты для разработки составов протеиновых 
батончиков. Разработаны  составы протеиновых батончиков с различным содержанием пищевых волокон. 
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The results of the development of protein bars are presented, with and without the addition of apple fiber. 
Components for the development of protein bars have been selected and characterized. Formulated protein bars with 
different dietary fiber content.  
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Введение. Недостаточное, дефицитное по отдельным пищевым ингредиентам питание ведёт к 
нарушениям состояния здоровья, его уязвимости к инфекционным агентам и неблагоприятным фак-
торам среды, поэтому рациональное питание является ведущим фактором, обеспечивающим жизнь, 
здоровье и высокий уровень иммунологической защиты. Для разработки рецептурных составов про-
теиновых батончиков функционального назначения были изучены некоторые товароведные характе-
ристики основных компонентов.  

Концентрат сывороточный белковый. Сывороточные белки в полной мере используются ор-
ганизмом для структурного обмена, в основном для регенерации белков печени, образования гемо-
глобина и плазмы крови, а также играют роль в защитных реакциях организма (Храмцов, 1990). Кро-
ме биологической ценности, сывороточные белки обладают технологическими свойствами – раство-
римостью, гидрофильностью, пенообразующей, гелеобразующей и эмульгирующей способностью, 
сравнительной устойчивостью к денатурации (Тимофеева, 2005). 

Сахар белый чаще всего применяется как источник углеводов, так как у спортсменов потреб-
ность в углеводах выше, чем у людей, занятых легким, средней тяжести и даже тяжелым физическим 
трудом. При производстве протеиновых батончиков из сахара белого был получен инвертный сироп. 
Инвертные сиропы – сиропы, полученные в результате инверсии сахарозы. Инверсию можно прово-
дить с помощью неорганических кислот (соляная кислота) и органических кислот (молочная, лимон-
ная кислоты и фермента инвертаза) (Румянцева, 2009).  

В кокосовом масле преобладают лауриновая кислота, присутствуют низкомолекулярные пре-
дельные жирные кислоты – каприловая и каприновая. Поступив во внутреннюю среду организма, они 
не депонируются, а подвергаются β-окислению. Введение в рацион среднецепочечных жирных кис-
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лот оказывает гипохолестеринемический эффект, так как они не участвуют в мицеллообразовании, 
необходимом для всасывания холестерина (Барановский, 2008). Кокосовое масло имеет температуру 
застывания от +19 °С до +26 °С, а температура плавления составляет от +24 °С до +27 °С (Техника и 
технологии производства …, 2010), что положительно влияет на производство кондитерской про-
мышленности, а в нашем случае, для производства протеиновых батончиков.  

Кокосовая стружка представляет собой высушенную и измельченную мякоть кокосового 
ореха (кокосовой копры). Копра как масличное сырье представляет собой белые или желтоватые кус-
ки, покрытые кожицей. Достаточно высокая биологическая ценность белков масличных культур поз-
воляет рассматривать их как ценный источник покрытия дефицита белковых веществ (7,5-10,0 %). 

Какао-порошок. Это тонко измельченный какао-жмых, остающийся после прессования масла 
тертого какао, с добавлением или без добавления ароматизаторов и др. Очень часто применяется при 
производстве кондитерских изделий для придания приятного вкуса и аромата, содержит в своем хи-
мическом составе теобромин, дубильные и ароматические вещества. 

Мука кукурузная является одним из перспективных видов безглютенового сырья, по сравне-
нию с пшеничной мукой она более сбалансирована по составу жиров, белков и углеводов, богата 
клетчаткой. Кукурузная мука имеет приятный вкус и желтоватый цвет, содержит больше витаминов, 
минеральных веществ по сравнению с пшеничной мукой. Кукурузная мука обладает высокой жиро-
связывающей способностью и не содержит белков, образующих клейковину, ее использование поз-
волит исключить риск формирования излишних упругих свойств (затягивание) вязко-пластичного 
кондитерского теста, а также снизить миграцию масла в упаковочный материал в процессе хранения. 
Пищевые волокна – это комплекс, состоящий из полисахаридов (целлюлоза, геммицеллюлоза, пекти-
новые вещества), а также лигнина и связанных с ними белковых веществ, формирующих клеточные 
стенки растений. Они способствуют выведению из организма некоторых метаболитов пищи и загряз-
няющих ее веществ, регуляции физиологических, биохимических процессов в органах пищеварения. 
Оптимальное суточное потребление пищевых волокон, по различным данным, колеблется в пределах 
от 40–70 г (Типсина, Присухина, 2009). Перспективным для Республики Беларусь источником пище-
вых волокон является яблочная клетчатка. 

Материалы и методы. В качестве материалов использовали следующее сырье, удовлетворя-
ющее требованиям технических нормативных правовых актов: концентрат сывороточный белковый 
(КСБ-80) массовой долей белка 80%, сахар, вода питьевая негазированная первой категории артези-
анская «Минская мягкая», рафинированное 100% кокосовое масло ROI THAI, кокосовая стружка, 
какао-порошок «Коммунарка», мука кукурузная, желатин пищевой марка п-11, кислота лимонная, 
ароматизатор (ванилин), клетчатка растительная пектиносодержащая яблочная. Все компоненты, 
предусмотренные тремя разработанными рецептурами, реализуются в розничной торговой сети как 
самостоятельные продукты и соответствуют всем требованиям безопасности пищевой продукции.  

Результаты и обсуждение. Проведен анализ пищевой ценности компонентов протеиновых 
батончиков (табл. 1) с целью выявления соотношения необходимых веществ.  
 

Таблица 1 – Перечень компонентов для разработки протеиновых батончиков функционально-
го назначения и их пищевая ценность 

Наименование сырья 
Обозначение технического 
нормативного правового 

акта 

Пищевая ценность пи-
щевой продукции 
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Концентрат сывороточный бел-
ковый (КСБ-80) массовой долей 
белка 80 % 

ТУ РБ 100377914,550-2008 80,0 10,0 2,0 1760/420 

Сахар белый ГОСТ 33222-2015 - - 99,8 1696,6/399,2 
Вода питьевая негазированная 
первой категории артезианская 
«Минская мягкая»  

ТУ РБ 00966671,164 - - - - 

Рафинированное 100% кокосо-
вое масло ROI THAI ТР ТС 024/2011 - 93,4 - 3349,4/800 

Кокосовая стружка ТУ РБ 101431965.002 10,0 65,0 10,0 (1,6) 2810/670 
Какао–порошок «Коммунарка» СТБ 1205-2012 24,9 13,6 28,8(16,8) 1419/338 
Мука кукурузная ГОСТ 14176-69 7,0 1,5 72,0 (4,5) 1420/340 
Желатин пищевой марка П-11 ГОСТ 11293-89 87,2 0,4 0,7 1256/300 
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Кислота лимонная ГОСТ 908-2004 - - - - 
Ароматизатор Ванилин ГОСТ 16599-71 - - - - 
Клетчатка растительная пекти-
носодержащая яблочная ТУ BY 190476010.001-2005 4,8 - 82,5 (75,0) 1570/375 

 
При изучении количественного содержания белков, жиров, углеводов, особое внимание уде-

лялось содержанию пищевых волокон, которые изначально содержатся в пищевых продуктах. Далее 
расчетным методом была получена дозировка яблочной клетчатки для введения в рецептуру протеи-
новых батончиков исходя из содержания в яблочной клетчатке пищевых волокон и регламентируе-
мых допустимых уровней потребления пищевых волокон (Показатели безопасности и безвредности 
для человека продовольственного сырья и пищевых продуктов: Гигиенический норматив, № 52) 
Адекватной суточной нормой потребления пищевых волокон является 20 г, верхний допустимый 
уровень потребления составляет 40 г. Рекомендуемый уровень суточного потребления пищевых во-
локон составляет 30 г (Технический регламент Таможенного союза Пищевая продукция в части ее 
маркировки: ТР ТС 022/2011). Дозировки обогащающей добавки в протеиновые батончики рассчиты-
вались с целью обеспечения 10-25 % рекомендуемой суточной нормы потребления пищевых волокон 
(далее по тексту СНПпв) в 100 г протеиновых батончиков (табл. 2).  
 

Таблица 2 – Дозировки яблочной клетчатки в протеиновых батончиках, обеспечивающую су-
точную норму потребления пищевых продуктов 

Компоненты,  
в которых содержатся 

пищевые волокна 

Содержание 
пищевых во-

локон на 100 г 
пищевой про-

дукции, г 

Протеиновые ба-
тончики с низким 

содержанием 
пищевых волокон 

Протеиновые ба-
тончики как ис-
точник пищевых 

волокон 

Протеиновые ба-
тончики с высо-

ким содержанием 
пищевых волокон 

Дозировка пищевых волокон, предусмотренных рецептурой 
на 100 г протеиновых батончиков, г: 

Кокосовая стружка  1,60 0,08 0,08 0,08 
Какао–порошок 
«Коммунарка» 16,80 0,84 0,84 0,84 

Мука кукурузная 4,50 0,36 0,23 0,09 
Клетчатка раститель-
ная пектиносодер-
жащая яблочная 

75,00 –– 2,81 5,63 

Итого: –– 1,28 3,96 6,64 
Дозировка пищевых волокон, обеспечивающая рекомендуемую норму суточного потребления пище-

вых волокон (СНПпв) в 100 г протеиновых батончиков, % 
– – 4,27 13,20 22,13 

 
Процентное соотношение всех выше перечисленных компонентов для разработки протеино-

вых батончиков функционального назначения было получено опытным путем, что привело к разра-
ботке трех рецептур, которых отличаются  по составу количеством внесенных пищевых волокон, а 
именно протеиновые батончики с низким содержанием пищевых волокон (1,28 г), удовлетворяющие 
4,27 % СНПпв, протеиновые батончики как источник пищевых волокон (3.96 г) – 13,20 % СНПпв, 
протеиновые батончики с высоким содержанием пищевых волокон (6,64 г) – 22,13%. 

Выводы. На этапе разработки рецептурных составов протеиновых батончиков, обогащенных 
и необогащенных пищевыми волокнами, провели анализ отобранных ингредиентов по их химиче-
скому составу, частоте использования в кондитерской промышленности, простоте применения при 
производстве. Далее расчетным методом путем получили три рецептуры протеиновых батончиков: с 
низким содержанием пищевых волокон, как источник пищевых волокон, с высоким содержанием 
пищевых волокон, которые отличаются  по составу, а именно количеством внесенных пищевых воло-
кон.  
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В статье представлены результаты нормативно-правовых документов, регламентирующих требования к 
качеству и безопасности подсолнечного масла. Рассмотрена технологическая схема производства данного вида 
продукта. Сделаны выводы о важных особенностях, оказывающих существенное влияние на качество и без-
опасность подсолнечного масла. 
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ANALYSIS OF LEGAL REQUIREMENTS ASSESSMENT OF THE QUALITY AND SAFETY  
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The article presents the results of legal documents regulating the requirements for the quality and safety of sun-
flower oil. The technological scheme of production of this type of product is considered. Conclusions about the im-
portant features that have a significant impact on the quality and safety of sunflower oil. 
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Введение. На сегодняшний день на российском рынке масложировой продукции существует 
большое разнообразие растительных масел, которые могут употребляться совместно с пищей. 
Наибольшую популярность в потребительском спросе среди россиян обрел такой вид столового мас-
ла как подсолнечное. Согласно официальным данным Федеральной службы государственной стати-
стики (Росстата), на протяжении последних пяти лет (2013-2018 гг.) рынок производства и продаж 
растительного масла в Российской Федерации показывает стабильный рост. Наибольший скачок по-
требления данного вида продукции наблюдался в 2014 году, за этот год уровень спроса увеличился 
на 13% (630 тыс. тонн) по сравнению с этим же показателем 2013 года. В 2016 году также наблюдал-
ся существенный рост потребления и производства растительного масла: продажи увеличились на 
5,4%, тем самым прирост в натуральном выражении составил 5710 тыс. тонн по сравнению с преды-
дущими годами. За последние два года рассматриваемого периода, объемы потребления масложиро-
вой продукции возросли на 6200 тыс. тонн, что в 9.7% выше уровня предыдущих годов [1]. 

Стремительный рост показателя потребления, большое разнообразие ассортимента, разные 
ценовые политики не говорят о качестве растительного масла. Сегодня тема качества и безопасности 
пищевых продуктов, в частности, подсолнечного масла является важной и актуальной. Оценка каче-
ства продукции – это совокупность операций и мероприятий, которые выполняются с целью оценки 
товара на предмет соответствия требованиям, установленным в нормативно-правовых (технических) 
документах. Для оценки качества продукции потребитель должен обладать информацией необходи-
мой и достаточной для ее первичной оценки [2]. 

Материалы и методы. В основу цели данного исследования лег анализ основных норматив-
но-правовых документов РФ, в которых установлены требования к качеству и безопасности подсол-
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нечного масла. Кроме того, в ходе написания статьи были использованы теоретические труды отече-
ственных ученых, практиков и экспертов в области оценки качества подсолнечного масла. Работа 
была написана на основании методов исследования, анализа, сравнения и описания. 

Результаты исследования. В ходе исследования был рассмотрен и проанализирован ряд до-
кументов, устанавливающих требования к производству подсолнечного масла. Было установлено, что 
основными документами, регламентирующими требования в части безопасности подсолнечного мас-
ла, являются Технический регламент Таможенного союза «На масложировую продукцию» (ТР ТС № 
024/2011) и Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР 
ТС № 021/2011) [4, 5]. В свою очередь, главным документом, исходя, из требований которого можно 
судить о качестве данной продукции, является ГОСТ 1129-2013 «Масло подсолнечное. Технические 
условия». Требования к качеству и безопасности, сформулированные в рассмотренных документах, 
были проанализированы и систематизированы (Табл. 1), в целях создания такой базы, которая будет 
понятна потребителю при первичной оценке качества подсолнечного масла. 

 
Таблица 1 – Результат анализа нормативно-правовых документов 

Рассматриваемый показа-
тель Требования 

Данные об используемом 
сырье при производстве 
данного вида продукции 

Семена подсолнечника, соответствующие требованиям ГОСТ 22391-
2015 «Подсолнечник. Технические условия» 

 по органолептическим показателям 

Признаки идентификации 
продукции (согласно ГОСТ 

1129-2013) 

Прозрачность при 40 °С Прозрачное 

Цвет 

При 15 °С – белый цвет с жел-
товатым оттенком; 
При 40 °С – допускается сла-
бый соломенно-желтый оттенок 

Консистенция  
при 15-20 °С Жидкая 

Вкус и запах Свойственные данному виду 
масла 

по физико-химическим показателям 
Плотность при 40 °С, г/см 0,901-0,905 

Показатель преломления при 40 °С 1,448-1,450 
Кислотное число, мг KOH/г, не более 15 

Массовая доля влаги и летучих ве-
ществ, %, не более 0,2 

Массовая доля нежировых примесей, 
%, не боле 0,1 

Число Рейхерта-Мейссля 6,0-9,0 
Число Поленске 16,8-18,2 

по токсичным элементам 

Требования безопасности 
(ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 

024/2011) 

Показатели Допустимые уровни, мг/кг, не 
более 

Свинец 0,1 
Мышьяк 0,1 
Кадмий 0,05 
Ртуть 0,03 

Железо 5,0 
Медь 0,4 

по пестицидам 
ГХЦГ (α, β, γ-изомеры) 0,2 
ДДТ и его метаболиты 0,2 

Условия хранения и сроки 
годности продукции 

Хранят 1 год при температуре от 4 до 20 °C. При правильном хранении 
срок использования остается таким же и после нарушения герметично-

сти упаковки. 
 
Таким образом, для изготовления качественного и безопасного подсолнечного масла, в 

первую очередь, необходимо, чтобы изготовители строго соблюдали требования, предъявляемые к 
сырью и процессу производства. Более того, было установлено, что технологический процесс произ-
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водства оказывает существенное влияние на качество получаемой на выходе продукции, это говорит 
о том, что производители должны особое внимание уделять постоянному контролю технологии про-
изводства подсолнечного масла [5]. 

В ходе анализа всех составляющих, влияющих на качество растительного масла, был подроб-
но изучен технологический процесс производства данного вида продукции, исходя из чего, был сде-
лан вывод – каждый шаг процесса производства должен протекать под контролем технологов, нару-
шение какого-либо режима или не соблюдение требований, приведет к получению продукта низкого 
качества. Фрагмент схемы технологического процесса производства подсолнечного масла представ-
лен на рисунке 1. 

 

 
Рис. 1 – Фрагмент схемы технологического процесса производства подсолнечного масла 

 
Выводы и заключение. Качество и безопасность – это обязательные требования, которые 

предъявляются ко всем продуктам питания. Это связано, прежде всего, с тем, что качество и безопас-
ность пищевой промышленности оказывает огромное влияние на здоровье человека. Каждое пред-
приятие, занимающееся производством подсолнечного масло, должно быть заинтересовано в высо-
ком качестве и безопасности своего продукта. Гарантировать качество и безопасность продукта мо-
жет своевременная процедура подтверждения соответствия установленным требованиям и выполне-
ние всех условий каждого из этапов технологического процесса. Кроме того, для уже готовой про-
дукции производить должен проводить оценку качества. Нельзя поспорить с тем, что многие произ-
водители подсолнечного масла стараются обмануть покупателя своими некачественными продукта-
ми, не соблюдая в должной мере требования, которые предъявляются в нормативно-правовой базе. 
Покупатель может производить первичную оценку качества по органолептическим свойствам про-
дукции, данные свойства и их нормативные характеристики были рассмотрены в таблице 1. 
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МОДИФИКАЦИИ БЕЛКОВОГО КЛАСТЕРА МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ  
ДЛЯ ПРИМЕНЕНИЯ В ПИЩЕВЫХ ТЕХНОЛОГИЯХ 

 
Е.И. Мельникова, Е.Б. Станиславская 

ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет инженерных технологий» 
(Воронеж, Россия) 

 
Обосновано применение мембранной фильтрации и целевого комбинирования белкового кластера мо-

лочной сыворотки с растительными компонентами, позволяющее получить новые модифицированные формы 
для реализации в производстве широкого ассортимента продуктов питания. Установлен химический состав и 
функционально-технологические показатели продуктов модификации белкового кластера молочной сыворотки 
с различными факторами концентрирования. Применение мембранной фильтрации позволяет сохранить натив-
ные свойства белковых концентратов (растворимость, биологическую ценность) и сформировать новые: высо-
кую антиоксидантную активность, пенообразующую способность. Для модификации белкового кластера молоч-
ной сыворотки обосновано применение компонентов растительного происхождения – эффективных источников 
незаменимых аминокислот, природных гидроколлоидов и низкомолекулярных антиоксидантов.  

Ключевые слова: молочная сыворотка, белки, ультрафильтрация 
 

MODIFICATIONS OF THE PROTEIN CLUSTER OF THE BREAST FOR UTILIZATION  
IN FOOD TECHNOLOGY 

 
E.I. Melnikova, E.B. Stanislavskaya 

Voronezh State University Of Engineering Technologies (Voronezh, Russia) 
 

The use of membrane filtration and the target combination of a protein cluster of whey with vegetable compo-
nents has been substantiated, which allows obtaining new modified forms for realization in the production of a wide 
range of food products. The chemical composition and functional and technological indicators of the products of modi-
fication of the protein cluster of whey with various concentration factors are established. The use of membrane filtration 
allows preserving the native properties of protein concentrates (solubility, biological value) and forming new ones: high 
antioxidant activity, foaming ability. To modify the protein cluster of whey, the use of components of plant origin is 
justified. They are effective sources of essential amino acids, natural hydrocolloids and low molecular weight antioxi-
dants. 

Key words: whey, proteins, ultrafiltration 
 

К одной из главных задач развития аграрной и экономической политики правительства Рос-
сийской Федерации относится обеспечение продовольственной безопасности страны. Важным аспек-
том реализации государственной политики в этом направлении является увеличение доли импорто-
замещения, возможное за счет внедрения в промышленное производство ресурсосберегающих техно-
логий. Перспективным сырьевым источником для решения поставленных задач в молочной отрасли 
является сыворотка. Ежегодный объем получения этого побочного продукта составляет более 6,5 
млн. т. В то же время, промышленному использованию подвергается не более 45 %, а более 3,5 млн.т. 
сыворотки не реализуется, нанося огромный ущерб экономике страны и экологии. Технологии глубо-
кой модификации сыворотки с получением отдельных ингредиентов позволят решить проблему ис-
пользования сыворотки и импортозамещения на рынке молочной продукции.  

Большую ценность в составе сыворотки представляет ее белковый кластер. Современный 
уровень развития промышленного производства позволяет эффективно выделать белковые концен-
траты из сыворотки с помощью мембранных методов, не снижая их пищевой и биологической ценно-
сти и не теряя нативных свойств (Золотарева, 2014). Новые возможности для расширения области 
применения сывороточных белков в пищевых технологиях дают их функционально-технологические 
свойства: растворимость, водосвязывающая способность, геле- и пенообразование, жиросвязывание и 
эмульгирование (Храмцов, 2011). Разработка альтернативных вариантов модификации состава и 
свойств белкового кластера молочной сыворотки для применения в пищевых технологиях относится 
к актуальной задаче молочной отрасли. 

В качестве объектов исследования рассматривали подсырную сыворотку, полученную при 
производстве сыров Российского, Калачеевского и Тильзитер. Получение нативного белкового кла-
стера молочной сыворотки осуществляли на ультрафильтрационной установке, оснащенной керами-



46 

ческими мембранами. Полученные УФ-концентраты характеризовались полноценным химическим 
составом (табл. 1).  

 
Таблица 1 – Состав подсырной сыворотки и УФ-концентратов 

Наименование показателя 

Значение показателя  

Подсырная  
сыворотка 

УФ-концентрат с фактором концентри-
рования (по белку) 

4 18 
Массовая доля сухих веществ, % 6,3 – 6,8 8,9 18,5 
Массовая доля общего белка, % 0,43 – 0,9 3,5 11,3 
Массовая доля истинного белка, % 0,25 – 0,35 3,2 9,7 
Массовая доля лактозы, % 4,0 – 4,7 4,5 5,6 
Массовая доля молочной кислоты, % 0,16 – 0,20 0,15 0,13 
Массовая доля жира, % менее 0,05 0,05 0,3 
Зола, мас. % 0,7 – 0,75 0,8 0,93 
Макроэлементы, мг %, 
в т.ч. натрий 
          калий 
          кальций 
          магний 
          фосфор 

 
36,3 

107,3 
81,6 
6,8 

68,1 

 
39,4 

113,1 
84,0 
6,5 

71,6 

 
50,9 

123,0 
96,4 
5,8 

76,2 
Витамины, мг %, 
в т.ч. В1 
          В2 
          РР 

 
0,025 
0,085 
0,501 

 
0,037 
0,093 
0,495 

 
0,041 
0,098 
0,483 

 
Высокая биологическая ценность УФ-концентратов обусловлена, в том числе, присутствием 

незаменимых серосодержащих аминокислот. Кроме того, такие аминокислоты, как тирозин, метио-
нин, гистидин, триптофан и пролин характеризуются антиоксидантными свойствами и относятся к 
функциональным ингредиентам. При увеличении фактора концентрирования наблюдали повышение 
антиоксидантной активности в белковых концентратах, обусловленной присутствием аминокислот и 
витаминов (рис. 1).  

 
Рис. 1 – Aнтиoксидaнстнaя aктивнoсть подсырной сыворотки и УФ-концентратов с разным фактором 

концентрирования 
 

Высокую антиоксидантную активность белковым концентратам придают также и высокомо-
лекулярные соединения: сывороточный альбумин, церулоплазмин и лактоферрин, которые связыва-
ют металлы переменной валентности и препятствуют их вовлечению в реакции распада перекисей 
(Меньщикова, 2006). Для подтверждения данного предположения проводили исследование антиок-
сидантного действия УФ-концентратов in vivo. В условиях воспроизведения экспериментальной мо-
дели СCl4-индуцированного повреждения печени имитировали свободнорадикальную патологию 
(Pihlanto-Leppala, 2006). Для исследования по принципу аналогов были сформированы четыре груп-
пы белых крыс с массой тела 200-220 г, по 10 особей в каждой, эксперимент продолжался в течение 
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21 дня. Как показали клинические исследования, УФ-концентрат подсырной сыворотки характеризо-
вался недостаточно выраженным антиоксидантным действием, о чём свидетельствовали биохимиче-
ские маркеры функциональной активности печени экспериментальных животных (Станиславская, 
2017).  

Для усиления функциональных свойств УФ-концентратов молочной сыворотки предложено 
их обогащение растительными компонентами с высоким содержанием природных низкомолекуляр-
ных антикосидантов: витаминов А, С, антоцианов, биофлавоноидов и др.: соки шиповника, черной 
смородины, вишни, черники. Эффективность синергетического действия компонентов молочного и 
растительного сырья подтверждена в опытах in vivo (табл. 2). Установлен выраженный антиокси-
дантный и гепатопротекторный эффект бинарной смеси компонентов, что позволяет рекомендовать 
подобные сочетания в технологии специализированных продуктов питания. 

  
Таблица 2 – Эффективность совместного влияния УФ-концентрата сывороточных белков  

и сока шиповника на биохимические параметры сыворотки крови крыс 
Наименование  

показателя 
Значение показателя для группы животных* 

1 2 3 4 5 6 
Аланинаминотранс-
фераза (Е/л) 70±1 81,9±3,10 69,7±0,16 69±0,9 71±0,9 69,9±0,8 

Аспартатамино-
трансфераза (Е/л) 58±3 66,1±2,55 58,0±2,43 58±2 61,1±1,56 58,4±2,32 

Щелочная фосфатаза 
(Е/л) 332±10 401,7±18,9

5 331±9 330±3 343±4 336±4 

Общий белок (г/л) 69±0,6 52,4±1,37 69,0±0,60 70±0,9 67,5±0,91 69±0,9 
Альбумин (мг/дл) 29±0,4 22,3±1,47 29,1±0,42 29,8±0,6 28,1±0,58 29,0±0,6 
Билирубин общий 
(мг/дл) 1,7±0,10 2,3±0,57 1,7±0,201 1,7±0,15 1,8±0,12 1,7±0,15 

Холестерин общий 
(ммоль/л) 1,8±0,03 3,5±0,03 1,8±0,034 1,8±0,04 1,82±0,04 1,8±0,04 

Примечание: *1 – обычный рацион (контрольная группа); 2 – 6 – опытные группы,  животные дополни-
тельно получали 2 – CCl4, 3 – сок шиповника, 4 – УФ-концентрат и сок шиповника, 5 – Сок шиповника и CCl4, 
6 – УФ-концентрат, сок шиповника и CCl4 

 
К важным технологическим свойствам белковых концентратов относится их пенообразующая 

способность. Присутствие в одной белковой цепи гидрофобных и гидрофильных группировок обес-
печивает распределение молекул определенным образом на границе раздела фаз вода–газ. Увеличе-
ние фактора концентрирования улучшает пенообразующую способность УФ-концентратов, ввиду 
увеличения доли поверхностно-активных веществ, снижающих поверхностное натяжение на границе 
раздела фаз: сывороточных белков, пептидов, аминокислот. С целью модификации геле- и пенообра-
зующей способности УФ-концентратов предложено использование растительного сырья с высоким 
содержанием природных гидроколлоидов. На основании данных о содержании пектиновых веществ в 
растительном сырье (Базарнова, 2016) предложены их эффективные источники: калина, черная смо-
родина, яблоки, дайкон, крыжовник. По традиционной технологии получено растительное пюре и 
подтверждены его высокие гелеобразующие свойства. Гель на основе УФ-концентрата подсырной 
сыворотки имеет прочную структуру и хорошо удерживает влагу за счет межмолекулярных взаимо-
действий воды, активных групп пектина и сывороточных белков. В основу образующихся белково-
полисахаридных комплексов положено электростатическое взаимодействие противоположно заря-
женных ионов. Образующиеся в результате этого взаимодействия соли выступают как поверхностно-
активные вещества, повышающие стойкость дисперсных систем, в частности пен.  

Для повышения биологической ценности УФ-концентратов предложено использование зер-
нового сырья: муки из зерна полбы (Юков, 2005) и льна. Расчет аминокислотных скоров (рис. 2) под-
твердил, что молочные и растительные компоненты дополняют друг друга по незаменимым амино-
кислотам и могут быть совместно использованы в рецептурах пищевых продуктов на принципах 
комплиментарности белкового состава.  

Аминокислотный состав объектов исследования учитывали при подборе оптимального соче-
тания компонентов для достижения максимального значения биологической ценности молочно-
растительных смесей. Ценные свойства модифицированных форм белкового кластера молочной сы-
воротки реализовали в технологии широкого ассортимента молочных продуктов. Молочно-зерновые 
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композиции с повышенной биологической ценностью предложено использовать в технологии де-
сертных продуктов. 

 

 
Рис. 2 – Аминокислотный скор объектов исследования: 1 – валин, 2 – изолейцин, 3 – лейцин, 4 – ли-

зин, 5 – метионин + цистенин, 6 – треонин, 7 – фенилаланин+тирозин, 8 – триптофан 
 

Пенообразующие свойства пектиносодержащих молочно-растительных композиций, а также 
их способность к гелеобразованию реализованы в технологии взбитых продуктов. Молочно-
растительные композиции с высокой антиоксидантной активностью применяли в технологии безал-
когольных напитков. Совместное использование молочного и растительного сырья не только моди-
фицирует функционально-технологические свойства белкового кластера подсырной сыворотки, но и 
способствует повышению пищевой и биологической ценности, обогащению продуктов функцио-
нальными нутриентами. Реализация модифицированных форм способствует повышению эффектив-
ности и экологичности переработки молока. 
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ОЦЕНКА УГЛЕВОДНО-КИСЛОТНОГО КОМПЛЕКСА ЯГОД СМОРОДИНЫ КРАСНОЙ  

В УСЛОВИЯХ ЛЕСОСТЕПНОЙ ЗОНЫ АЛТАЙСКОГО КРАЯ 
 

И.В. Мецкер1, И.Д. Бородулина1, Н.И. Назарюк2  
1ФГБОУ ВО «Алтайский государственный университет» (Барнаул, Россия)  

2Федеральный Алтайский научный центр агробиотехнологий (Барнаул, Россия) 
 

В работе исследован углеводно-кислотный комплекс ягод 19 сортов смородины красной из коллекции 
НИИ садоводства Сибири. Изучены такие показатели как содержание растворимых сухих веществ, сахаров, 
титруемой кислотности, сахарокислотный индекс. Выделены сорта с наибольшим/наименьшим содержанием 
тех или иных веществ. 
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EVALUATION OF CARBOHYDRATE-ACID COMPLEX OF RED CURRANT BERRIES IN THE 

FOREST-STEPPE ZONE OF THE ALTAI TERRITORY 
 

I.V. Metsker1, I.D. Borodulina1, N.I. Nazaryuk2 
1Altai State University (Barnaul, Russia) 

2Federal Altai Scientific Center for Agrobiotechnology (Barnaul, Russia) 
 
The paper studies the carbohydrate-acid complex of berries of 19 varieties of red currant from the NIISS col-

lection. We studied the content of soluble solids, sugars, titratable acidity, sugar acid index. The varieties with the high-
est/lowest content of certain substances were selected. 
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Введение. Смородина красная – долговечная плодовая культура, не требовательна к уходу, 
зимостойкая, устойчивая к вредителям. Её ягоды служат ценным сырьем для переработки, обладают 
богатым химическим составом. Наряду со смородиной черной, земляникой, малиной и крыжовником 
смородина красная является одной из основных ягодных культур на территории России (Тохтарь и 
др., 2011). В настоящее время значительно возрастает интерес к сортам красной смородины, требова-
ния которых совпадают с современными стандартами качества ягод на рынке. Особое внимание по-
требители обращают на вкус ягод, товарное качество, скороплодность, а также на содержание ценных 
биологически активных веществ в плодах. Тем более что большинство из нас недополучает с пищей 
некоторые витамины, макро- и микроэлементы. Всё это может привести к снижению уровня жизни и 
возможному развитию различных патологий организма (Казаков и др., 2009). 

Выявление генетических источников высокого содержания биологически активных и пище-
вых веществ необходимо для вовлечения этих генотипов в направленную селекцию. Всё это нацелено 
на решение актуальной в данное время проблемы сохранения здоровья населения и увеличение про-
должительности жизни. 

Ягоды смородины красной обладают ценными диетическими и лечебными свойствами. Они 
пригодны для употребления как в свежем виде, так и для переработки. Высокие технологические ка-
чества ягод ставят данную культуру в один ряд с лучшими плодово-ягодными культурами техниче-
ского назначения (Щербакова, Даньков, 1990). Установлено, что биохимический состав плодов смо-
родины может значительно изменяться в зависимости от места произрастания и погодных условий 
вегетационного периода (Лазарева, 1972). 

Целью данной работы являлась оценка углеводно-кислотного комплекса ягод смородины 
красной в условиях лесостепной зоны Алтайского края. 

Материалы и методы. Исследования проводили в 2009–2017 гг. в ФАНЦА Отделе «НИИ са-
доводства Сибири». Объектами исследования служили ягоды 19 сортов смородины красной, собран-
ные в период полной зрелости. Анализы проводили общепринятыми методами согласно соответ-
ствующим методическим рекомендациям (Программа и методика сортоизучения..., 1999). 

Вегетационный период анализируемых лет характеризовался по ГТК Селянинова как теплый 
недостаточно увлажненный в 2009, 2010 гг. (соответственно, ГТК = 1,17 и 1,02); жаркий и недоста-
точно увлажненный – в 2015 и 2016 гг. (ГТК = 1,15 и 1,2); теплый достаточно увлажненный в 2013, 
2014 и 2017 гг. (ГТК = 2,03; 1,4 и 1,8); теплый засушливый – в 2011 г. (ГТК = 0,8) и жаркий засушли-
вый – в 2012 г. (ГТК=0,6). 

Результаты и обсуждение. Для красной смородины определены следующие селекционные 
требования по содержанию в плодах химических компонентов: растворимых сухих веществ – выше 
12,0%, сахаров – 6,5–7,0% в основном глюкоза и фруктоза), органических кислот – в пределах 2,5% 
(особенно лимонной) (Программа и методика селекции…, 1980). Анализ полученных нами результа-
тов позволил выявить существенные различия между сортами по содержанию сухих веществ, сахаров 
и кислот (табл.). 
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Таблица – Биохимический состав ягод смородины красной, 2009–2017 гг. 
Показатель Среднее /лимит Варьирование, % 

Растворимые сухие вещества, % 11,3±0,67/ 
9,69–13,04 12,0 

Сахара, % 7,3±0,87/ 
5,62–9,18 16,0 

Титруемая кислотность, % 1,8±0,17/ 
1,15–2,63 20,0 

Сахарокислотный индекс 4,5±0,68/ 
2,93–7,43 35,0 

 
Содержание растворимых сухих веществ в ягодах сортов красной смородины изменялось от 

9,69 (Украинская красная) до 13,04% (Розита), тогда как у контроля (Вика) их количество составило 
10,65% (рис. 1). Высоким накоплением сухих веществ (выше 11%) в ягодах характеризовались четы-
ре сорта: Баяна (12,34%), Асора (12,13%), Газель (11,8%) и Орловская звезда (11,7%). У 14-ти сортов 
показатель содержания растворимых сухих веществ в плодах был выше контрольного уровня 
(10,65%) на 0,1–2%, у оставшихся 4-х сортов (Орловчанка, Украинская красная, Валентиновка и Бе-
лая Потапенко) ниже контроля на 0,06–0,9%. Содержание сахаров в ягодах смородины красной в пе-
риод изучения варьировало от 5,62 (Голландская Розовая) до 9,18% (Баяна). В ягодах контрольного 
сорта Вика этот показатель составлял 7,4%. Повышенной сахаристостью отличались такие сорта смо-
родины красной как: Асора, Ася, Роза (8,06–8,5%).  

 

 
 

Рис. 1 – Содержание растворимых сухих веществ (РСВ) в ягодах смородины красной,  
2009–2017 гг. 

 
Содержание титруемых кислот в ягодах красной смородины изменялось от 1,15 (Украинская 

Красная) до 2,63% (Орловская звезда). Большинство сортов красной смородины имело уровень кис-
лотности ягод 1,0–2,0 %. Более 2,0% титруемых кислот накапливали ягоды сортов Валентиновка, Га-
зель, Дана, Дар Орла (2,06–2,38%). Ягодами десертного вкуса, т.е. с содержанием органических кис-
лот ниже 2,0%, обладали три сорта – Белая Потапенко, Роза и Украинская Красная (1,15–1,28%).  

Изменчивость в годы исследований сахарокислотного индекса у сортов красной смородины 
составила от 2,93 (Орловская звезда) до 7,43 (Роза). Высоким сахарокислотным индексом в ягодах 
(более 5) характеризовались сорта Асора, Баяна и Роза (5,13–7,43). Низкий сахарокислотный индекс 
характерен для таких сортов, как Орловская звезда, Дар Орла и Дана (2,93–3,35). 

Выводы. Таким образом, в условиях лесостепной зоны Алтайского края в 2009–2017 гг. уста-
новлено среднее варьирование содержания растворимых сухих веществ (12%) и сахаров (16%) в яго-
дах смородины красной, а также значительное варьирование (20%) титруемой кислотности и сахаро-
кислотного индекса (35%). Выделены сорта с максимальным накоплением растворимых сухих ве-
ществ – Асора, Баяна, Розита (12,13; 12,34 и 13,04%, соответственно); сахаров – Асора и Баяна (8,57 и 
9,18%); с низким уровнем титруемых кислот и ягодами десертного вкуса – Баяна, Белая Потапенко, 
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Роза и Украинская красная (1,15–1,42%); с высоким сахарокислотным индексом – Асора, Баяна и Ро-
за (5,13–7,43). 
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Проведен сравнительный анализ показателей по витаминному, минеральному  и аминокислотному со-

ставу полисолодовых экстрактов в зависимости от особенности затирания солодов в композициях.  Установле-
но, что совместное и раздельное затирание солодов существенно влияет на качественный состав экстрактов.  

Ключевые слова: солодовые экстракты, способ затирания, пищевая ценность, биологическая цен-
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INFLUENCE OF THE METHOD OF GRAIN MASHING ON BIOCHEMICAL COMPOSITION  

OF POLYMALT EXTRACTS 
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The comparative analysis of indicators on vitamin, mineral and amino-acid composition of polymalt extracts 

depending on feature of method of malts mashing in compositions is carried out. It is established that joint and separate 
method of malts mashing significantly affects qualitative composition of extracts.  

Keywords: malt extracts, method of grain mashing, nutrition value, biological value, comparative analysis 
 
Введение. Важнейшей задачей на сегодняшний день является внедрение инновационных тех-

нологий, которые позволяют рационально использовать сырьевые ресурсы страны и обеспечить 
население продуктами питания, сбалансированными по содержанию пищевых и биологически актив-
ных веществ. К таким технологиям относят технологию получения полисолодовых экстрактов.  

Качественный состав экстрактов обусловлен используемым соложеным зерновым сырьем и 
технологическими особенностями получения полисолодового сусла. Основными факторами, влияю-
щими на технологический процесс и биохимический состав экстракта, являются соотношение зерно-
вого сырья и их композитный состав, фракционный состав помола соложеного сырья, способ затира-
ния, температурные паузы затирания и их продолжительность. Особое внимание следует уделить 
совместному и раздельному затиранию солодов в смеси.  

Исследованиями влияния способа затирания на качественный состав полисолодовых экстрак-
тов посвящены работы (Емельянова, 1989; Домарецкий, 2011), а также собственные исследования 
(Микулинич, 2018; Болотова, 2019), где показано, что совместное затирание двух, трех солодов или 
двух солодов в сочетании с третьим суслом дает более высокий выход экстракта, чем в случае зати-
рания каждого из них отдельно. Однако данные по биохимическому составу неоднозначны, в связи с 
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различием используемого сырья и их композиций. Для сбалансированного состава полисолодового 
экстракта использовали зерновое сырье с высокой пищевой и биологической ценностью: ячменный 
солод в сочетании с овсяным, полученным из овса голозерного, и тритикалевым или пшеничным со-
лодами. Зерно ячменя является традиционной культурой, применяемой в производстве солодовых 
экстрактов, благодаря высокой активности ферментов, а также используется в качестве основного 
фильтрующего слоя. Белки зерна овса голозерного содержат все незаменимые аминокислоты. Зерно 
пшеницы содержит значительное количество β-амилазы, протеаз, витаминов, минеральных веществ. 
В зерне тритикале присутствуют белковые вещества, особо ценные для питания, а также повышенная 
активность комплекса амилолитических ферментов. Следует отметить, что для данных композиций 
полисолодовых экстрактов исследований по влиянию способа затирания на их качественный состав 
ранее не проводилось. 

Цель исследований – изучить влияние совместного и раздельного затирания солодов в смеси 
на качественные показатели солодовых экстрактов на основе ячменя, овса голозерного и пшеницы 
или тритикале. 

Материалы и методы исследований. Объектами экспериментальных исследования явились 
образцы полисолодовых экстрактов на основе ячменя, овса голозерного и пшеницы (тритикале), ко-
торые получали из смеси двух солодов (ячменного и овсяного) в сочетании с третьим суслом (пше-
ничным или тритикалевым) и совместное затирание трех солодов. Солода зерновых культур измель-
чали на лабораторной мельнице и затирали при гидромодуле 1:5 в равных соотношениях настойным 
способом с соблюдением всех подобранных пауз при затирании (Микулинич, 2018). Полученное по-
лисолодовое сусло концентрировали при температуре 60 °С до содержания сухих веществ 74±2 %. В 
приготовленных экстрактах контролировали 13 показателей. Содержание витаминов В1 и В2 опреде-
ляли флюорометрическим методом на анализаторе жидкости «Флюорат Ф-02», аминокислотный со-
став – с использованием высокоэффективной жидкостной хроматографии с помощью хроматографа 
Agilent 1200, меди, цинка, железа – атомно-эмиссионным методом по ГОСТ 30538 на спектрометре 
МДР-3 Ломо по ТУ РБ 1472936.001.  

Результаты и их обсуждение. Изучены особенности совместного и раздельного затирания 
солодов в разных композициях и их влияние на качественные показатели экстрактов. Результаты по 
биохимическому составу полученных экстрактов приведены в таблице 1.  

 
Таблица 1 – Витаминный, минеральный и аминокислотный составы полученных экстрактов 

Наименование 
показателя 

Комбинации полисолодовых экстрактов 
При совместном  

затирании трех солодов 
При раздельном  

затирании  
Ячменно- 
овсяно-

пшеничный 

Ячменно- 
овсяно-

тритикалевый 

Пшенично-
(ячменно-
овсяный)  

Тритикале- (яч-
менно-овсяный) 

Содержание витаминов, мг/100 г 
В 1 (тиамин) 0,38±0,04 0,66±0,02 0,33±0,03 0,62±0,04 
В 2 (рибофлавин) 0,16±0,05 0,22±0,01 0,18±0,05 0,26±0,03 

Содержание минеральных веществ, мг/100 г 
Zn (цинк) 0,54±0,01 0,63±0,03 0,56±0,02 0,68±0,03 
Cu (медь) 0,88±0,05 0,65±0,04 0,93±0,05 0,74±0,05 
Fe (железо) 1,74±0,12 2,48±0,11 1,98±0,13 2,73±0,11 

Содержание незаменимых аминокислот, мг/100 г 
Валин 129,0±6,3 170,9±7,6 116,4±5,2 156,7±5,9 
Метионин 28,6±1,2 24,2±1,5 23,7±1,1 35,4±1,8 
Изолейцин 76,1±2,3 78,1±2,1 70,2±1,9 74,3±2,2 
Лейцин 81,4±4,4 105,3±4,8 85,3±4,6 67,5±4,1 
Фенилаланин 58,5±1,8 69,9±2,0 49,7±2,4 58,3±2,7 
Лизин 49,7±2,8 55,7±2,4 42,9±2,1 50,8±2,5 
Треонин 43,4±1,7 48,6±1,6 38,8±1,3 42,1±1,7 

 
Анализируя результаты, представленные в таблице 1, по витаминному и минеральному соста-

ву отмечено, что раздельное затирание двухкомпонентного солодового сусла в сочетании с третьим 
суслом способствует увеличению содержания витамина B2, в среднем, на 13,3 %, цинка – на 5,5 %, 
меди – 8,8 %, железа – 10,7 %, при этом, совместное затирание трехкомпонентного сусла увеличивает 
содержание витамина B1, в среднем, на 10,9 %.  
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Анализируя результаты по аминокислотному составу установлено, что при совместном зати-
рании трех солодов содержание незаменимых аминокислот (валин, изолейцин, фенилаланин, лизин, 
треонин) увеличивалось на 4,9 % – 16,6 %, при этом, наибольший удельный вес среди них приходит-
ся на валин – 116,4…170,9 мг/100 г (25 % – 37 %). 

Выводы. Проведена оценка полисолодовых экстрактов по витаминному, минеральному и 
аминокислотному составу. Установлено, что совместное затирание трех солодов способствует повы-
шению качественного состава экстракт по содержанию незаменимых аминокислот, а раздельное за-
тирание двухкомпонентного солодового сусла в сочетании с третьим суслом – по содержанию вита-
мина B2, цинка, меди и железа. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ НЕТРАДИЦИОННЫХ СОЛОДОВ  
В ПРОИЗВОДСТВЕ НАПИТКОВ БРОЖЕНИЯ 
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АНОО ВО Центросоюза Российской Федерации «Сибирский университет потребительской коопе-
рации» (Новосибирск, Россия) 

 
Производство безалкогольных напитков на основе зернового сырья является актуальным направлением 

пищевой промышленности, поскольку данная группа отвечает запросу общества на натуральные и функцио-
нальные продукты питания и напитки. Предложенная технология позволяет получить напиток брожения с до-
бавлением овсяного и соевого солодов, отличающихся высоким содержанием аминокислот. Проведено иссле-
дование по подбору оптимального соотношения соложеного сырья в зерновой смеси. Предложены рецептура и 
технология напитка брожения. Определены качественные характеристики готового напитка, в том числе со-
держание аминокислот.  

Ключевые слова: напиток брожения, соевый солод, овсяный солод, нетрадиционный солод, повышен-
ная пищевая ценность 

 
THE USE OF NON-TRADITIONAL MALTS IN THE PRODUCTION  

OF FERMENTED BEVERAGES 
 

Y.Y. Miller, N.A. Popova, K.V. Zakharova 
Siberian University of Consumer Cooperation (Novosibirsk, Russia) 

 
Production of soft drinks on the basis of grain raw materials is an actual direction of the food industry as this 

group answers request of society for natural and functional food and drinks. The proposed technology makes it possible 
to obtain a fermentation drink with the addition of oat and soy malts, characterized by a high content of amino acids. 
The study on the selection of the optimal ratio of malted raw materials in the grain mixture. The proposed formulation 
and technology of fermented beverage. The qualitative characteristics of the finished drink, including the content of 
amino acids. 
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Введение. Одной из групп безалкогольных напитков являются напитки брожения, получен-

ные на основе разнообразного растительного сырья с обязательным проведением сбраживания сусла 
различными микроорганизмами преимущественно дрожжами и молочнокислыми бактериями [1-4]. 
Использование в качестве основного сырья зерновых ингредиентов является традиционным в техно-
логии кваса, поскольку классическим сырьем в производстве национального напитка принято считать 
рожь в соложеном и нативном виде и, возможно, другие виды солода, например, ячменный. В насто-
ящее время действующая нормативно-техническая документация на квас [5] позволяет использовать 
в его приготовлении любое растительное сырье, в том числе зерновое или плодовое, а также продук-
ты его переработки, что в свою очередь дает перспективы расширения ассортимента данного напитка 
и улучшения его качественных характеристик. Нами предложена технология производства напитка 
брожения типа кваса с добавлением нетрадиционных солодов – овсяного и соевого, выбор которых 
обусловлен их специфическим химическим составом, отличного от традиционных ячменного и пше-
ничного солодов повышенным содержанием прежде всего аминокислот. В связи с этим можно пред-
положить о возможном положительном эффекте применения соевого и овсяного солодов в производ-
стве напитков, отражающегося  в повышении пищевой ценности за счет увеличения азотистых со-
единений в виде аминокислот в готовых напитках. 

Основной целью работы являлось исследование возможности использования в качестве аль-
тернативного сырьевого источника напитков брожения овсяного и соевого солодов и замена предло-
женными солодами традиционных зернопродуктов.  

Материалы и методы. Материалами исследования являлись овсяный, соевый и ячменный 
солода, а также готовый напиток брожения. Методы исследования – традиционные, принятые в пи-
вобезалкогольной отрасли. 

Результаты и обсуждение. Производство напитков брожения предусматривает последова-
тельное проведение стадий приготовления сусла, в данном случае зернового, сбраживания зернового 
сусла, охлаждения и осветления готового напитка, розлив. Приготовление зернового сусла осуществ-
ляли посредством проведения затирания дробленных зернопродуктов, выдержкой затора при основ-
ных стадиях затирания (52 °С, 63 °С, 70 °С) в течение 30 минут, контроля осахаривания зерновой 
массы при температуре 72 °С и фильтрования заторной массы при температуре 78 °С. Все эти опера-
ции способствуют максимальному переходу экстрактивных веществ зернопродуктов в сусло. Каче-
ственные характеристики используемого зернового сырья представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Физико-химические показатели солодов 

Наименование показателя Содержание в солоде 
овсяный соевый ячменный 

Массовая доля влаги, %  6,0±0,5 4,0±0,1 5,7±0,1 
Массовая доля экстракта в сухом солоде, 
% 62,4±1,0 62,4±0,1 76,6±0,1 

Массовая доля белка,% 13,7±0,5 33,8±0,1 10,3±0,1 
Массовая доля крахмала, % 47,6±0,5 22,8±0,5 50,4±0,5 
Продолжительность осахаривания, мин 19±1 14±1 18±1 
Амилолитическая активность, ед./г 142,9±0,1 132,5±0,1 345,4±0,1 
Протеолитическая актвность, ед./г 112,5±0,1 76,4±0,1 58,9±0,1 
Цитолитическая активность, ед/г 289,3±0,1 - 118,2±0,1 
Активность уреазы, ед. рН - 0,4±0,01 - 
Общее количество аминокислот, мг/100 г 13520 50110 10080 
Лабораторное сусло:  
Цвет, см3 р-ра йода концентрацией 0,1 
моль/дм3

 на 100 см3 воды 0,12±0,01 0,09±0,01 0,18±0,01 

Кислотность, см3 р-ра гидроокиси натрия 
концентрацией 1 моль/дм3 на 100 см3 
сусла 

1,0±0,01 1,1±0,01 1,0±0,01 

Прозрачность прозрачное 
 

Представленные в таблице данные свидетельствуют о заявленных преимуществах альтерна-
тивного нетрадиционного соложеного сырья с точки зрения их пищевой ценности, а именно содер-
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жания аминокислот в овсяном и особенно соевом солодах относительно ячменного. Однако полно-
стью отходить от применения в технологии ячменного солода нежелательно, поскольку данный зер-
новой продукт отличается от остальных повышенной ферментативной активностью, прежде всего 
амилитической, необходимой для растворения крахмальных полисахаридов зерна. Привлекаемые в 
технологию овсяный и соевый солода получены с использованием на одной из стадий солодораще-
ния комплекса органических кислот, благодаря чему заметно улучшаются качественные и технологи-
ческие характеристики соложеного сырья. Использование органического стимулятора в производстве 
солода оказывает стимулирующее воздействие на ферментную систему зернового сырья, тем самым 
активизируя и синтезируя, прежде всего, гидролитические ферментные системы, а в случае получе-
ния соевого солода снижает концентрацию антипитательных соединений сои, тем самым позволяя ее 
использовать в производстве продуктов питания и напитков [6, 7]. 

Разработку рецептуры напитка проводили с учетом оценки влияния альтернативного сырья на 
технологические параметры приготовления напитка, начиная со стадии приготовления зернового 
сусла. Для этого были приготовлены серии модельных растворов в первом случае с заменой ячмен-
ного солода овсяным с долей внесения последнего от 10 до 50 %, во втором случае – соевым солодом 
с аналогичным процентным соотношением. В ходе эксперимента отслеживалось влияние нетрадици-
онных солодов на выход экстрактивных веществ в сусло, а также накопление мутеобразователей – 
белка фракции А и полифенолов.  

Проведенные исследования показали, что внесение овсяного солода даже в дозировке 50 % не 
угнетает стадию приготовления зернового сусла и незначительно изменяет выход экстрактивных ве-
ществ, при этом, что касается накопления белковой фракции, то следует отметить прямо пропорцио-
нальную зависимость увеличения содержания азотистого соединения от количество вносимого овся-
ного солода, естественно, обусловленного содержанием в большем количестве белка в овсяном соло-
де, чем в ячменном. Накопление полифенольных соединений происходило практически на одном 
уровне. Анализируя результаты второй серии эксперимента на модельных растворах с использовани-
ем ячменного и соевого солодов, следует отметить аналогичную тенденцию по выходу экстрактив-
ных веществ и накоплению мутеобразующих веществ только в более выраженном виде. По органо-
лептическим показателям не наблюдалось выразительных изменений в зависимости от корректиров-
ки пропорции солодов. В связи с этим можно рекомендовать ограничить внесение альтернативного 
сырья до 30-35 %. 

Окончательная рецептура напитка брожения следующая: 30 % овсяный солод, 30 % соевый 
солод и 40 % ячменный солод. Данное соотношение является оптимальным с технологической и ор-
ганолептической точек зрения. Внесение альтернативного сырья в предложенных дозировках не 
ухудшает технологические стадии, в том числе не замедляет фильтрование затора, фильтрованное 
сусло отличается прозрачностью, наблюдается высокий выход экстрактивных веществ чуть более 12 
%, при этом не ухудшаются органолептические показатели зернового сусла. Далее проводили сбра-
живание сусла сухими хлебопекарными дрожжами «Saf-instant», предварительно обводненными, в 
количестве 20 млн. кл./см3. Брожение протекало при температуре 28-30 °С до снижения массовой до-
ли сухих веществ в сбраживаемой среде на 2,0-2,2 % (перед проведением брожения фильтрованное 
сусло доводили до экстрактивности 8,0 %). Продолжительность данной стадии составила 18 часов. 

По окончании брожения напиток охлаждали до температуры 4-6 °С и выдерживали при этой 
температуре в течение 12 часов для его естественного осветления. Оценку качества полученного 
напитка брожения оценивали с одной стороны по показателям, требуемым нормативно-техническим 
документам на квас [5], с другой – по дегустационным характеристикам (внешний вид и цвет, вкус и 
аромат, насыщенность углекислым газом – требования классической 25-балльной шкалы для оценки 
кваса). По показателям качества: массовая доля сухих веществ – 5,7 %; кислотность – 2,5 к.ед.; объ-
емная доля спирта – 1,1 %. Кроме этого определяли содержание аминокислот в готовом напитке – 
8450 мг/100 см3, в том числе незаменимых – 5470 мг/100 см3. Полученные напитки отличались при-
ятным зерновым вкусом и ароматом, слегка желтым цветом (за счет ячменного солода), хорошо 
насыщены углекислым газом. Тем не менее, напиткам не хватало индивидуальной выраженности по 
вкусоароматическим характеристикам, что в последующем может быть скорректировано посред-
ством внесения красящего солода или плодового (ягодного) сырья. 

Выводы. Таким образом, нами показана возможность использования в производстве напит-
ков брожения нетрадиционных солодов, в частности овсяного и соевого, отличающихся повышенной 
пищевой ценностью. Альтернативное сырье рекомендуется вносить в количестве не превышающем 
35 % от массы зернопродуктов, что позволить без ухудшения технологических стадий получить 
напиток брожения с повышением пищевой ценностью, готового к употреблению в самостоятельном 
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виде или в качестве основы для приготовления напитков брожения с добавлением различного расти-
тельного (плодового, ягодного, лекарственно-технического) сырья. 
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РАЗРАБОТКА БАРОМЕМБРАННОЙ ТЕХНОЛОГИИ ПРИЗВОДСТВА  
БЕЗЛАКТОЗНОГО МОЛОКА 
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Уральский Государственный аграрный университет (Екатеринбург, Россия) 
 

Молочные продукты являются важной частью рациона питания человека. Однако многие люди стра-
дают непереносимостью молочного сахара – лактозы и не могут употреблять любые, содержащие молоко, про-
дукты. Решением данной проблемы является производство безлактозного молока и на его основе безлактозных 
молочных продуктов. Предлагается технология получения безлактозного молока, основанная на баромембран-
ных процессах, которая позволит получать молоко с минимальным содержанием лактозы, идентичное по соста-
ву натуральному и недорогое в производстве. 

Ключевые слова: диафильтрация, безлактозное молоко, здоровье, керамические мембраны, селектив-
ное разделение 

 
THE DEVELOPMENT OF BAROMEMBRANE TECHNOLOGY FOR THE PRODUCTION  

OF LACTOSE-FREE MILK 
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Dairy products are an important part of the human diet. However, many people are intolerant of milk sugar – 

lactose and can not eat any milk-containing products. The solution to this problem is the production of lactose-free milk 
and lactose-free dairy products based on it. The technology of production of lactose-free milk, based on baromembrane 
processes, which will produce milk with a minimum content of lactose, identical in composition to the natural and inex-
pensive in production. 

Key words: diafiltration, lactose-free milk, health, ceramic membranes, selective separation 
 
Лактоза С12H22O11, или молочный сахар, является полезным компонентом молока, так как спо-

собствует всасыванию в кишечнике минеральных веществ, а также размножению благоприятных для 
организма кисломолочных бактерий. По своему химическому строению лактоза – дисахарид, образо-
ванный глюкозой и галактозой. Молекула лактозы состоит из остатков галактозы и глюкозы и рас-
щепляется ферментом лактазой на её части: глюкозу и галактозу, которые хорошо усваиваются орга-
низмом человека [1]. Однако существует проблема непереносимости лактозы, вызванная неспособно-
стью человека переваривать молочный сахар. Причина непереносимости лактозы – отсутствие или 
недостаточное количество фермента лактазы, обусловленное генетически. Непереносимость молоч-
ного сахара довольно распространенное явление. В странах Африки, Америки и ряда стран Азии не-
переносимость лактозы встречается почти у 80 – 100 % взрослого населения, что связано с отсутстви-

https://elibrary.ru/item.asp?id=36420543
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ем в этих регионах традиционного молочного животноводства. В России в среднем около 20 % насе-
ления страдает непереносимостью лактозы, вследствие чего эти люди не могут употреблять молоко и 
другие продукты, содержащие лактозу [2]. Для полноценного питания этой группы населения необ-
ходимо производить безлактозное молоко и на его основе безлактозные молочные продукты. Безлак-
тозное молоко (регламентное наименование «продукт переработки молока безлактозный») – продукт 
переработки питьевого молока, в котором лактоза гидролизована или удалена. От обычного молока 
оно отличается только отсутствием или низким содержанием лактозы. По российскому регламенту 
безлактозным считается молоко с содержанием не более 0,1 грамма лактозы на 1 литр продукта [3].  

Анализ современного состояния вопроса показал, что на сегодняшний день существуют три 
технологии производства безлактозного молока: кисломолочные смеси на основе молочного белка, 
расщепление лактозы ферментами и применение мембранных методов разделения [2, 4]. Смеси на 
основе молочного белка получают путем составления молочной смеси из отдельных компонентов и 
последующего сквашивания кисломолочной закваской. Получаемый продукт полезен, но не является 
молоком. При расщеплении лактозы с помощью ферментов происходит процесс, аналогичный про-
исходящему в организме здорового человека. Недостаток данного  способа в том, что используемые 
ферменты могут повышать сладость или придавать посторонние привкусы  молочным продуктам. 
Технология с применением мембранных методов разработана фирмой Valio (Финляндия). Она позво-
ляет получить молоко с естественным вкусом, содержание лактозы в котором менее 0,01%. Ключевой 
стадией является процесс ультрафильтрации, при котором из молока удаляется часть лактозы. На 
следующем этапе добавляется фермент лактазы, который окончательно удаляет остатки лактозы. 
Технология Valio не имеет аналогов на российском рынке, но в результате привозной продукт имеет 
очень высокую стоимость, а импортное технологическое оборудование  также требует больших за-
трат на ремонт и обслуживание. 

Основой нашей разработки [5, 6] является мембранный процесс диафильтрации, в котором 
ультрафильтрация молока позволяет отвести большую часть воды и лактозы в виде пермеата, а затем 
концентрат разбавляется чистой водой, после чего процесс циклически повторяется до заданного со-
держания лактозы (рис. 1).  

 
Рис. 1 – Схема процесса диафильтрации 

 
Лабораторные исследования с обезжиренным молоком показали, что снизить содержание 

лактозы в молоке до значений, соответствующих регламенту, возможно при 5-6-кратном проведении 
процесса диафильтрации (табл. 1).  

 
Таблица 1 – Параметры молока после диафильтрации 

Параметры Исходное молоко Молоко после диафильтрации 
Белок общий, % (масс.) 3,05 3,05 
Лактоза, %(масс.) 4,65 ≤ 0,01 
Жир, %(масс.) 0,05 0,05 
Минеральные вещества, %(масс.) 0,82 0,82 
Сухие вещества, % (масс.) 8,57 3,93 
Кислотность, 0Т 17,5 18,0 

 
В исследованиях использовались керамические ультрафильтрационные мембраны отече-

ственного производства НПО «Керамикфильтр» г. Москва и мембраны зарубежного производства 
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«TAMI Deutschland GmbH» (Германия). Мембраны характеризуются «отсечками» по молекулярной 
массе 15; 50; 100; 150 кДа. Температурный режим процесса диафильтрации поддерживался в диапа-
зоне 35 – 45 0С, рабочее давление 0,3 – 0,5 МПа. 

Предварительные эксперименты показали эффективность снижения содержания лактозы не 
только в обезжиренном молоке, но и в молоке с м.д.ж. 2,5 и 3,2%. На следующих этапах эксперимен-
тальных исследований предполагается установить оптимальные режимы (давление, температура, 
степень концентрирования) разрабатываемой технологии, определить предпочтительные мембраны. 
Данная технология, на наш взгляд, позволит получать молоко с минимальным содержанием лактозы, 
идентичное по составу натуральному и недорогое в производстве. В дальнейшем, полученный про-
дукт может быть реализован непосредственно как питьевое безлактозное молоко, или направлен на 
производство безлактозных молочных продуктов. Полученный в процессе диафильтрации пермеат, 
представляющий собой водный раствор лактозы, может быть направлен на производство лактозы, 
что позволит организовать практически безотходное производство (рис. 2). 

 
Рис. 2 – Технологическая схема производства безлактозного молока 
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The article is devoted to the development of technology for the production of natural biologically active angi-

ogenin from whey using baromembrane processes. 
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Ангиогенин (рис. 1) – полифункциональный белок, основными свойствами которого являют-

ся: ранозаживляющий эффект, антимикробная функция, участие в образовании новых кровеносных 
сосудов, защита организма в стрессовых ситуациях, и применение при лечении онкологических забо-
леваний [1]. 

 
Рис. 1 – Структура белка ангиогенина 

 
На сегодняшний день существуют технологии по получению рекомбинантного ангиогенина, 

которые являются трудоемкими, при этом объем получаемой продукции невелик, из чего следует до-
роговизна готового продукта. По данной технологии в России рекомбинантный ангиогенин произво-
дится в Сибирском отделении РАН. 

Предлагаемым решением является создание технологии по выделению ангиогенина из мо-
лочной сыворотки, поскольку данный тип сырья широко распространен как в России, так и в Сверд-
ловской области, но при этом не используется, так как считается отходом производства. При этом 
содержание ангиогенина в сыворотке молока довольно велико (табл. 1) [1].  

Разработанная технология включает в себя следующие этапы: 
1) Приемка сырья, оценка качества; 
2) Сепарирование с целью удаления примесей из молочной сыворотки; 
3) Нагрев сырья; 
4) Хроматография; 
5) Электродиализ; 
6) Ультрафильтрация; 
7) Сублимационная сушка. 
 
Таблица 1 – Cодержание ангиогенина в различных средах 

Источник ангиогенина Выход ангиогенина, 
мкг/л 

Молекулярная масса, 
кДа 

Аминокислотный со-
став 

Природный 
Культуральная среда 
клеток Нт-29 
Плазма крови быка 
Плазма крови человека 
Коровье молоко 
Молочная сыворотка 

 
0,5 

 
30-80 

60-150 
 

2300-9000 
500-800 

 

 
14,0 

 
14,0 
14,0 

 
14,577-14,599 
14,577-14,599 

 
124 

 
124 
124 

 
125 
125 
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Рекомбинантный 
Культуральная среда: 
Культуры клеток дете-
нышей хомячка 
Культуры E. Coli, % об-
щего бактериального 
белка 

 
 
 

400 
 
 

1,5-3,0 

 
 
 

14,0 
 
 

14,0 

 
 
 

123 
 
 

123 
 

Идея технологии возникла на базе УрГАУ на кафедре пищевой инженерии аграрных произ-
водств. Научная новизна заключается в подборе определенных видов сорбента и экстрагента для 
процесса хроматографии, разработке оптимальных режимов процесса хроматографии при изменяю-
щихся внешних факторах (в частности, использование виброкипящего слоя), а также в разработке 
оптимальных режимов для процессов электродиализа, ультрафильтрации [2] и сублимационной суш-
ки. В настоящее время технологии получения природного ангиогенина, по нашим сведениям, не су-
ществует. Учитывая большие перспективы использования ангиогенина в лечении многих болезней, 
повышения иммунитета, разработка такой технологии представляется актуальной. Предлагается про-
вести НИР в области хроматографии, мембранного разделения и сублимационной сушки. В лабора-
торных условиях из 10 литров творожной сыворотки был получен раствор ангиогенина с концентра-
цией 8,5 мг/л. Основной упор в исследовании предполагается сделать на разработку в дальнейшем 
именно баромембранных технологий [3] с последующим исключением процесса хроматографии, что 
позволит упростить технологию извлечения ангиогенина. 

Прямых аналогов производства биологически активного природного ангиогенина по данной 
технологии не выявлено. На сегодняшний день в основном используется рекомбинантный ангиоге-
нин, синтезируемый в лабораторных условиях путем встраивания гена человеческого ангиогенина в 
генетический аппарат бактерий Escherichia coli, что дает им возможность продуцировать человече-
ский ангиогенин. Предлагаемая технология позволит получать природный ангиогенин, по свойствам 
схожий с рекомбинантным. Отличие заключается в том, что в предлагаемой технологии используют-
ся природные (натуральные) компоненты. Также, поскольку молочная сыворотка является доступ-
ным сырьем, то и по себестоимости природный ангиогенин будет дешевле по сравнению с рекомби-
нантным. 

Ангиогенин применяется в основном фармацевтическими предприятиями для создания ле-
карств, косметических средств, БАДов, а также молокоперерабатывающими предприятиями для про-
изводства детского питания, и в качестве пищевой добавки. 
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Введение. Проблема рационального питания различных групп населения в настоящее время 

имеет большое социально-экономическое значение. Важное место в ее решении отводится различным 
отраслям пищевой промышленности (Тутельян, 2010). 

Наиболее незащищенным в отношении продовольственной безопасности наряду с детьми 
оказалось и население старших возрастных групп. Говоря о пожилых людях, следует понимать, что с 
возрастом происходит деградация алиментарно-зависимых и алиментарно-влияющих функций орга-
низма, в том числе иммунных (Касьянов, 2001). В результате нарушения всасывательной функции 
кишечника практически у всех лиц пожилого возраста имеется выраженный в той или иной степени 
дефицит витаминов группы В (Юдина, 2009). 

Все рекомендации диетологов и органов здравоохранения по вопросу питания людей пожило-
го возраста направлены, с одной стороны, на снижение калорийности пищи за счет уменьшения ее 
жирности, на снижение потребления холестерина, углеводов и соли, с другой - обогащение продук-
тов питания животными белками, коллагенобразующими аминокислотами, витаминами, микроэле-
ментами, пищевыми волокнами и биологически активными соединениями (Харитонов, 1997). Источ-
никами этих веществ могут выступать субпродукты сельскохозяйственных животных, которые отно-
сятся к вторичному мясному сырью, но по содержанию белков, витаминов и минеральных веществ 
отдельные их виды, например печень и сердца, не уступают мышечной ткани, а по некоторым пока-
зателям – даже имеют преимущество (Ковалева, Шульгина, 2014). Они имеют высокую пищевую и 
биологическую ценность и благодаря наличию эссенциальных веществ рекомендованы для использо-
вания в диетическом питании (Овчинникова, 2002).  

Печень является источником фосфолипидов, железа, витаминов В6 и В12, широко используется 
в рецептурах продуктов для диетического лечебного и профилактического питания, особенно при 
терапии анемий, лучевой болезни, общем истощении, пониженной кроветворной способности, при 
гиповитаминозных состояниях и общем ослаблении организма. Сердца животных содержат значи-
тельно меньше жира по сравнению с мясом животных, что обусловливает пониженную энергетиче-
скую ценность производимых из них продуктов. При переработке убойных животных формируются 
достаточно солидные объемы этого сырья, которое все-таки остается маловостребованным в произ-
водстве готовых к употреблению продуктов (Овчинникова, 2002; Титов и др., 2006). Особенностью 
химического состава сердец животных является высокое содержание коллагена, который крайне не-
обходим организму человека, но характеризуется низким усвоением за счет сложной структуры мо-
лекул (Мазуров, 2004). Известно, что биодоступность коллагена происходит в результате высокотем-
пературной обработки, что обусловливает целесообразность использования свиных сердец в консер-
вах. 

Целью настоящей работы являлось исследование субпродуктов сельскохозяйственных живот-
ных как источников ценных нутриентов и разработка на их основе консервов для геродиетического 
питания. 

Материалы и методы. В качестве объектов для исследования были выбраны свиные и говя-
жьи сердца и печень, срок хранения которых составлял не более 2 мес. Дополнительными материа-
лами при изготовлении консервов являлись лук, морковь, вкусовые и ароматические пищевые добав-
ки. В работе использовались стандартные методы исследований при определении массовой доли во-
ды, белков, жира и минеральных веществ. Показатели безопасности мясного сырья и продуктов 
определяли в соответствии с требованиями ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продук-
ции» и ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

Результаты и обсуждение. Исследования химического состава субпродуктов сельскохозяй-
ственных животных показали, что сердца говяжьи и свиные содержат, %: белок – 14,8-17,2; жиры – 
2,9-4,3; углеводы – 0,7-1,3; минеральные вещества – 1,2-1,3. Печень говяжья и свиная содержит, %: 
белок – 17,9-18,8; жиры – 3,7-3,8; углеводы – 4,7-5,3; минеральные вещества –1,4.Белки сердец и пе-



62 

чени животных являются полноценными, так как  по содержанию незаменимых аминокислот они не 
уступают аминокислотному образцу ФАО/ВОЗ, и близки белкам мышечной ткани. Анализ замени-
мых аминокислот показал, что белки сердец животных характеризуется высоким содержанием колла-
генсодержащих аминокислот (пролина и оксипролина), сумма которых составляет 7,3-7,6 г / 100 г 
белка, что соответствует 1,17-1,19 г в 100 г сырья и обеспечивает суточную потребность организма 
человека в них на 23,4 %. 

Субпродукты являются источником минеральных веществ, как макроэлементов, так и микро-
элементов, особенно много в них железа, содержание которого значительно больше, чем в мышечной 
ткани. Содержание железа в 100 г сердец и печени позволяет обеспечить суточную потребность ор-
ганизма человека в нем на 23-27 % и более. Кроме этого, сердца животных являются источником се-
ры и цинка, содержание которых близко к таковому в мясе животных. 

При исследовании витаминного состава сердец говяжьих и свиных установлено высокое со-
держание витаминов РР (4,0-4,2 мг/100 г), В2 (0,7-0,75 мг/100 г), В1 (0,4 мг/100 г), В12 (10 мкг/100 г); в 
печени свиной и говяжьей - витаминов РР (9,0-12,0 мг/100 г), В2 (2,18 мг/100 г), В5 (5,8-6,8 мг/100 г), 
В6 (0,5-0,7 мг/100 г), В9 (0,225-0,240 мг/100 г). 

С учетом этого субпродукты сельскохозяйственных животных были использованы для созда-
ния модельных композиций консервов с повышенным содержанием отдельных витаминов и микро-
элементов. В качестве дополнительных компонентов для получения консервированных продуктов из 
свиных сердец были использованы лук, морковь и специи, которые обеспечивали высокие органо-
лептические свойства и пищевую ценность продукту. Критерием для выбора наиболее перспектив-
ных ассортиментов консервов явились также товароведные характеристики. Рецептуры разработан-
ных консервов  приведены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Состав консервов на основе печени и сердец сельскохозяйственных животных 

Компоненты, % 
Варианты 

1 2 3 4 
Печень говяжья 52,8 - 55,0 - 
Печень свиная - 50,0 - 55,0 
Сердце говяжье 30,0 - - 25,0 
Сердце свиное - 30,0 25,0 - 
Лук пассированный 7,0 8,0 8,6 8,0 
Морковь пассированная 9,0 10,7 10,0 10,6 
Соль 1,2 1,3 1,4 1,4 
Перец душистый молотый 0,01 0,01 0,01 0,01 
Паприка  0,01 0, 01 0,01 0,01 

 
Размороженные печень и сердца промывали водопроводной водой, удаляли излишнюю воду. 

Сердца измельчали на мелкие кусочки. Шинкованные лук и морковь пассеровали в растительном 
масле до удаления свободной влаги. Согласно рецептуре предварительно подготовленные компонен-
ты загружали в куттер, обрабатывали смесь в течение 7 мин до получения однородной массы. Затем 
полученную смесь фасовали в банки металлические № 6 (масса нетто 245 г), закатывали на вакуум-
закаточной машине, загружали в автоклав. Стерилизацию консервов проводили по предварительно 
разработанному режиму стерилизации. Стерилизацию консервов проводили паром при температуре 
120 оС, охлаждение водой с противодавлением. Продолжительность собственно стерилизации со-
ставляла 60 мин, охлаждение осуществляли водой с противодавлением 0,20 МПа. 

Исследования органолептических характеристик готовых консервов показали, что мясопро-
дукты не имеют постороннего привкуса, имеют нежную и сочную консистенцию, приятный вкус и 
запах, свойственный составляющим компонентам. Масса продукта однородная, цвет – светло-
коричневый. Отделения жира от плотной части продукта или наличие тонкой жировой пленки не 
наблюдалось.  

Результаты исследования химического состава и энергетической ценности готовых консервов 
приведены в таблице 2.  
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Таблица 2 – Химический состав и энергетическая ценность готовых консервов на основе 
субпродуктов сельскохозяйственных животных 

Компоненты Содержание в вариантах консервов 
1 2 3 4 

Вода, % 72,8 70,7 72,7 72,9 
Белки, % 15,4 16,4 15,2 15,8 
Жиры, % 7,7 9,2 7,9 8,0 
Углеводы, % 2,7 2,3 2,8 1,9 
Минеральные вещества, % 1,4 1,4 1,4 1,4 
Энергетическая ценность, ккал 141,1 158,2 142,9 142,8 

 
Разработанные консервы относятся к группе мясопродуктов с пониженной энергетической 

ценностью, в то время как аналогичные продукты из мяса животных являются высокоэнергетически-
ми. Продукты обогащены углеводами, в том числе пищевыми волокнами, и растительными липида-
ми, что соответствует современным требованиям, предъявляемым к продуктам здорового питания. 
Расчетным методом установлено, что в продукте на основе печени и сердец сумма аминокислот, 
участвующих в синтезе коллагена (пролин и оксипролин), позволяет удовлетворить организм челове-
ка в них на 15,0 % и более.  

Содержание железа в 100 г разработанных консервов составляет 3,0- 3,3 мг, что позволяет 
удовлетворить суточную потребность организма человека в нем на 20-22,0%.  

Выводы. Печень и сердца сельскохозяйственных животных являются перспективным сырьем 
для создания мясных консервов пониженной калорийности. Белки печени и сердец животных явля-
ются полноценными, по соотношению и количеству незаменимых аминокислот они близки таковому 
составу мышечной ткани. Сердца животных являются источником коллагенобразующих аминокис-
лот. Печень и сердца животных является богатым источником минеральных веществ, в частности же-
леза, по содержанию которого не уступают мышечной ткани. Разработаны технология и рецептура 
нового вида консервов на основе печени и сердец сельскохозяйственных животных, с добавлением 
овощей и вкусо-ароматических добавок.  

Консервы характеризуются высокими органолептическими показателями. Содержание белков 
в них находится в пределах 15,2-16,4 %, жира – не более 9,2  %. По энергетической ценности консер-
вы относятся к группе среднекалорийных продуктов. Разработан режим стерилизации нового вида 
консервов из печени и сердец животных, овощей и специй, обеспечивающий их промышленную сте-
рильность и сохранность в процессе хранения. 

Консервы из печени и сердец представляют собой богатый источник функциональных ингре-
диентов, содержание которых в 100 г продукта позволяет удовлетворить суточную потребность орга-
низма человека на 15 % (пролина), 20-22,0 % (железа).  

Разработаны проекты нормативных документов на производство нового вида мясных консер-
вов с пониженной энергетической ценностью на основе печени и сердец сельскохозяйственных жи-
вотных. Производство этих продуктов позволит улучшить структуру питания населения старших 
возрастных групп России. 
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ПРИМЕНЕНИЕ ДЕСКРИПТОРНО-ПРОФИЛЬНОГО МЕТОДА В РАЗРАБОТКЕ  
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Согласно дескрипторно-профильного метода составлена панель дескрипторов. Представлены профило-

граммы вкуса, запаха, цвета на разрезе и консистенции копчено-запеченного продукта из мяса индейки. 
Ключевые слова: дескрипторы, профилограмма, копчено-запеченный продукт 
 

APPLICATION OF THE DESCRIPTOR AND PROFILE METHOD IN DEVELOPMENT  
OF THE SMOKED BAKED PRODUCT FROM MEAT OF TURKEY 

 
N.S. Moiseeva, O.K. Motovilov 

Siberian Federal Scientific Center for Agrobiotechnology of the Russian Academy of Sciences  
(Krasnoobsk, Novosibirsk Region, Russia) 

 
According to a descriptor and profile method the panel of descriptors is made. Profilogramma of taste, a smell, 

color on a section and consistence of the smoked baked product from meat of a turkey are presented. 
Keywords: descriptors, profilogramma, smoked baked product 
 
Введение. Современное общество диктует высокие требования к пищевой продукции, из чего 

складывается цель каждого производителя – разрабатывать качественные, востребованные и конку-
рентоспособные продукты. Приоритетным составляющим является восприятие качественных показа-
телей потребителем продукта и информирование производителя о его предпочтениях [1, 2]. Дескрип-
торно-профильный метод дегустационного анализа продукции формирует наглядную модель каче-
ственных характеристик нового разрабатываемого продукта, а также позволяет проводить последу-
ющие корректировки органолептических показателей с учетом потребительских предпочтений [3, 4]. 
Дескрипторно-профильный метод – метод количественного отображения совокупности наиболее 
значимых органолептических признаков пищевого продукта: аромата, вкуса, консистенции в виде 
графических профилограмм, с использованием предварительно-выбранных дескрипторов [5]. 

Материалы и методы исследований. Объектами экспериментальных исследований явились 
образцы копчено-запеченных рулетов из мяса индейки с добавлением растительных ингредиентов 
(опытный образец из мяса индейки с брусникой и оливками) и без начинки (контрольный образец). 
При исследовании были использованы методы экспериментально-теоретического, эмпирического и 
теоретического уровней. Для формирования панели дескрипторов, отражающих основные характери-
стики рулетов, были проведены дегустационные анализы с участием экспертов. 

Результаты и их обсуждение. Руководствуясь дискрипторно-профильным методом, составлена 
панель дискрипторов – 18 независимых и относящихся только к разработанному продукту описатель-
ных признаков – для оценки цвета, вкуса, запаха и консистенции. Каждый признак оценен по условной 
10-балльной шкале интенсивности, результаты оценок легли в основу построения профилограмм.  

Данные по оценке цвета на разрезе копчено-запеченных рулетов показаны на рис. 1.  
 

 
Рис. 1 – Профилограмма цвета на разрезе копчено-запеченных рулетов из мяса индейки 
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Согласно профилограмме цвета на разрезе, опытный образец был с равномерно окрашенной 
мышечной тканью светлого розового цвета с золотистым оттенком без серых пятен, с прослойками 
начинки, характерного цвета для присутствующих ингредиентов. 

Данные по оценке консистенции копчено-запеченных рулетов показаны на рис. 2. 
 

 
Рис. 2 – Профилограмма консистенции копчено-запеченных рулетов из мяса индейки 

 
Согласно профилограмме консистенции, опытный образец уступил контрольному образцу по 

таким характеристикам продукта, как волокнистость, плотность и упругость, однако эти отклонения 
были незначительные и составили до 0,4 балл. По характеристикам сочности и нежности рулета 
опытный образец получил оценки выше контрольного. 

Данные по оценке консистенции копчено-запеченных рулетов показаны на рис. 3. 
 

 
Рис. 3 – Профилограмма вкуса копчено-запеченных рулетов из мяса индейки 

 
Описание характеристики вкуса рулета, имеющего в своем составе растительные ингредиен-

ты, выглядит так – вкус достаточно соленый, копченый и свойственный применяемым ингредиентам.  
Данные по оценке запаха копчено-запеченных рулетов показаны на рис. 3. 

 

 
Рис. 4 – Профилограмма запаха копчено-запеченных рулетов из мяса индейки 
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Характеристика запаха опытного образца – свойственная применяемым ингредиентам, без по-
стороннего запаха, с ароматом копчения. Запах контрольного образца был копченый и свойственный 
данному виду мяса без посторонних запахов. 

Заключение. Дегустационный анализ с применением дескрипторно-профильного метода, 
позволил полноценно оценить разработанный продукт (копчено-запеченный рулет «Лесной» из мяса 
индейки). Выявлены высокие сенсорные характеристики цвета, вкуса, запаха и консистенции.  
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ВЛИЯНИЕ СПЕКТРАЛЬНОГО СОСТАВА СВЕТА НА СИНТЕЗ АНТОЦИАНОВ  
И КАЧЕСТВО ПЛОДОВ ПЕРЦА СЛАДКОГО 

 
М.О. Моисеева1, Т.В. Никонович2, , В.В. Юркевич1, Ю.В. Трофимов3, 

1УО «Витебская государственная академия ветеринарной медицины»  
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3РНПУП «Центр светодиодных и оптоэлектронных технологий НАН Беларуси»  
(Минск, Республика Беларусь) 

 
Наиболее сильные обратные корреляционные связи для двух линий выявлены между эффективностью 

излучения фотонов и содержанием антоцианов в плодах (r = -0,52). Полученные данные указывают на то, что 
для увеличения содержания каротина в плодах перца Линии 2 растения необходимо выращивать под светиль-
никами с высоким коэффициентом эффективности излучения фотонов, а для увеличения содержания антоциа-
нов в плодах Линии 1 рассаду следует получать под светильниками с небольшим коэффициентом эффективно-
сти излучения фотонов. Светодиодным освещением, способствующим накоплению антоцианов, являлся 15 ва-
риант, где соотношение красного и синего спектра составило 7,8. 

Ключевые слова: перец сладкий, спектральный состав света, антоцианы, урожайность, качество 
 

THE EFFECT OF SPECTRAL LIGHT COMPOSITION ON THE SYNTHESIS OF ANTOCIANS 
AND THE QUALITY OF THE FRUITS OF THE SWEET PEPPER 
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The strongest inverse correlations for the two lines were found between the photon emission efficiency and the 

content of anthocyanins in fruits (r = -0.52). The data obtained indicate that in order to increase the content of carotene 
in the fruits of Line 2 pepper, it must be grown under lamps with a high photon emission efficiency, and to increase the 
content of anthocyanins in Line 1, seedlings must be obtained under lamps with a small photon emission efficiency. 
LED lighting, contributing to the accumulation of anthocyanins, is the 15th lighting option, where the ratio of the red 
and blue spectrum was 7.8. 

Keywords: sweet pepper, spectral composition of light, anthocyanins, yield, quality 
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Введение. Антоцианы – это широко распространенные в природе водорастворимые пигменты 
растений, придающие цвет различным плодам, овощам, цветам. Антоцианы составляют одну из 
групп флавоноидов, которые не только обеспечивают многообразие окраски, но и повышают стрес-
соустойчивость растений (Запрометов, 1993). 

Изменение в результате поглощения и отражения фотосинтетически активного излучения 
оказывает значительное влияние на метаболизм и другие, физиологически активные процессы. Для 
получения рассады чаще всего используют лампы дневного света (белый свет). Однако изучено, что 
морфогенетические процессы у растений интенсивнее протекают при различных световых спектрах и 
зависят от биологических особенностей культуры (Масленников и др., 2001а, б). Таким образом, из-
меняя физические параметры культивирования (особенно качество света), можно направлять физио-
логические процессы, происходящие в растениях, в желаемую сторону (Никонович и др., 2018а, б). 

Вопросы влияния спектрального состава света на процессы роста и развития растений перца 
сладкого в настоящее время детально не исследованы. Возможности выявлять оптимальное качество 
света для формирования рассады перца сладкого появились в результате применения светодиодных 
светильников, основными преимуществами которых являются их долговечность, экономичность, 
возможность получения излучения исключительно в фитоактивной части спектра, низкая электриче-
ская мощность и низкое тепловыделение, что позволяет устанавливать светодиоды вплотную к рас-
тениям без риска повредить их. 

Материалы и методы. Рассада перца сладкого двух линий была получена в условиях свето-
вой комнаты, где в качестве источников света применялись светодиодные осветители, с различным 
спектральным распределением излучения в диапазоне 380—780 нм и цветовой температурой от 2400 
до 6500К. Всего 11 вариантов освещения (варианты 11–21). Варианты 12–21 – это модельный ряд 
светодиодных светильников серии «Светодар» производства Государственного предприятия «ЦСОТ 
НАН Беларуси». В этих светильниках отношение плотности потока фотонов (ППФ) оранжево-
красной полосы (607–694 нм) к ППФ синей полосы (400–495 нм) варьировалось от 1 до 20. При этом 
доля ППФ в диапазоне 580–607 нм (желтый) варьировалась от 13 до 22 %, а доля фотонов в диапа-
зоне 495–580 нм (зеленый) – от 18 до 38 %. Вариант 11 – это светодиодный светильник, в качестве 
основных источников света, содержащий два типа светодиодов: синий, красный и дополнительный – 
зеленый. Контрольным источником света были люминесцентные лампы с цветовой температурой 
5700К (вариант 22). Затем изучаемые образцы высаживались в теплицах в 3-кратной повторности. 
Схема посадки 70х30 см. Доза удобрений N60 (Р2О5)120 (К2О)120. Основные элементы технологии воз-
делывания перца сладкого общепринятые для необогреваемых теплиц. 

Биометрические измерения выполнялись в фазу начала созревания плодов, сборы и учет уро-
жая – при достижении плодами технической спелости. На основании полученных данных рассчиты-
вались значения основных элементов продуктивности. Биохимический анализ качества плодов про-
водился в химико-экологической лаборатории УО БГСХА по общепринятым методикам: витамин С – 
титриметрическим методом по ГОСТ 24556-89, каротин – фотометрическим методом по ГОСТ 
13496.17-95, растворимые углеводы – по методу Бертрана в соответствии с ГОСТ 26176-91, сухое 
вещество – весовым методом по ГОСТ 27548-97. Анализ растений и плодов перца сладкого на со-
держание антоцианов проведен по методике (Государственная фармакопея …, 1991; Бутенко, Под-
горная, 2016). 

Результаты исследований. Ценность гибридов и сортов перца сладкого определяется не 
только признаками урожайности, но и качественным составом плодов. Большое внимание уделяется 
содержанию в овощах сухого вещества, витаминов, микроэлементов, сахаров и других биохимиче-
ских соединений, полезных для человека. Изучение линий перца под различными светодиодными 
светильниками показало, что плоды существенно отличаются между собой по содержанию биологи-
чески активных веществ.  

Значения признаков качества плодов, таких как содержание витамина С, каротина, раствори-
мых сахаров определялись в сыром веществе. Содержание витамина С изменялось от 67,6 мг/% до 
138,0 мг/%. Вариантами освещения, способствующими накоплению витамина С в плодах, были 12, 
15, 17. Содержание каротина варьировало в широких пределах от 6,6 мг/кг до 16,9 мг/кг. Содержание 
растворимых углеводов изменялось от 0,1% до 4,29%. Высокими показателями содержания каротина, 
растворимых углеводов и сухого вещества характеризовались плоды Линии 1, растения которой на 
начальных этапах онтогенеза были получены под 19 и 21 вариантами освещения, где соотношение 
красного и синего спектра составило 20,7 и Линии 2 – под 14 вариантом освещения, где соотношение 
красного и синего спектра составило 1,3, а уровень потока фотонов 70,1 мкмоль/c.  
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Все признаки растений находятся между собой в определенной взаимосвязи, которая выража-
ется в том, что изменение одного признака сопровождается одновременным изменением другого. 
Знание корреляционных зависимостей позволяет глубже проникнуть в природу проявления призна-
ков растений, обосновать некоторые приемы селекции и вести отбор по косвенным легко выявляе-
мым признакам, при условии существования прочной связи между ними. 

Изучение прогнозирующих возможностей таких параметров, как коэффициенты вариации, 
корреляции, регрессии и т. д., имеет большое значение для совершенствования методов прогноза се-
лекционного процесса. Коэффициенты корреляции являются наиболее удобными показателями для 
изучения взаимной зависимости признаков. 

Были изучены корреляции между общей урожайностью, средней массой плода, высотой рас-
тения, толщиной стенки перикарпия, содержанием антоцианов в растении и в плодах, содержанием 
сухого вещества, каротина, растворимых углеводов и витамина С и эффективностью излучения фо-
тонов. 

Полученные результаты свидетельствуют о том, что у образцов перца сладкого степень со-
пряженности признаков была неодинакова и изменялась от слабой меньше 0,3 до сильной больше 0,7. 
Корреляции имели как положительное (прямое), так и отрицательное (обратное) направление. Анализ 
корреляционных связей (таблица 1) Линии 1 показал, что содержание антоцианов в растении (r = 
0,26) и приживаемость растений (r = 0,26) находятся в прямой слабой зависимости от эффективности 
излучения фотонов, а средняя масса плода (r = -0,24), содержание растворимых углеводов (r = -0,18), 
содержание каротина (r = -0,04), и содержание сухого вещества (r = -0,12) в обратной слабой зависи-
мости. 

 
Таблица 1 – Корреляционные связи между эффективностью излучения фотонов и хозяйствен-

ными признаками у перца сладкого.  
 Эффективность излучения фотонов, мкмоль/(с*Вт) 

Линия 1 Линия 2 Для 2-х линий 
Содержание антоцианов в растении, % 0,26 -0,02 0,13 
Высота растения, см 0,47 0,41 0,39 
Толщина стенки перикарпия, мм -0,43 -0,20 -0,17 
Общая урожайность, кг/м2 -0,38 0,39 -0,09 
Средняя масса плода, г -0,24 0,38 0,01 
Содержание растворимых углеводов, % -0,18 0,20 -0,03 
Содержание витамина С, мг/100г -0,31 -0,44 -0,37 
Содержание каротина, мг/кг -0,04 0,73 0,12 
Содержание сухого вещества, % -0,12 0,31 0,03 
Содержание антоцианов в плодах,% -0,66 -0,34 -0,52 
Приживаемость, % 0,26 0,15 0,01 

 
Прямые средние корреляционные связи выявлены между высотой растения и эффективно-

стью излучения фотонов (r = 0,47). Обратные средние зависимости определены между эффективно-
стью излучения фотонов и толщиной стенки перикарпия (r = -0,43), общей урожайностью (r = -0,38), 
содержанием витамина С (r = -0,31). Самые сильные обратные корреляционные связи у Линии 1 по-
лучены между эффективностью излучения фотонов и содержанием антоцианов в плодах (r = -0,66). 
Коэффициенты корреляции Линии 2 отличались от коэффициентов корреляции Линии 1, это свиде-
тельствует о сортовой специфичности проявления признака под действием освещения с различной 
эффективностью излучения фотонов. Слабой корреляционной зависимостью с эффективностью из-
лучения фотонов были связаны содержание антоцианов в растении (r = -0,02), толщина стенки пери-
карпия (r = - 0,20), содержание растворимых углеводов (r = 0,20) и приживаемость растений (r = 0,15). 
Самые сильные корреляционные связи у Линии 2 получены между эффективностью излучения фото-
нов и содержанием каротина (r = 0,73).  

Наиболее сильные обратные корреляционные связи для двух линий выявлены между эффек-
тивностью излучения фотонов и содержание антоцианов в плодах (r = -0,52). Полученные данные 
указывают на то, что для получения качественных плодов перца сладкого с высоким содержанием 
каротина в плодах, растения Линии 2 на начальных этапах онтогенеза необходимо выращивать под 
светильниками с высоким коэффициентом эффективности излучения фотонов, а для увеличения со-
держание антоцианов в плодах Линии 1 рассаду следует получать под светильниками с небольшим 
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коэффициентом эффективности излучения фотонов. Светодиодным освещением, способствующим 

накоплению антоцианов, является 15 вариант освещения, где соотношение красного и синего спектра 

составило 7,8. 

Исследования выполнялись по проекту «Влияние спектрального состава света на синтез анто-

цианов у перца сладкого при селекции на стрессоустойчивость» по договору с БРФФИ № Б18М-117.  
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В статье представлены основные направления совершенствования технологических процессов произ-

водства наггетсов с учетом требований гигиенической безопасности и безвредности, при обеспечении высоких 

органолептических и физико-химических показателей качества. Данная технология способствует повышению 

эффективности производства пищевой промышленности за счет комплексного использования сырьевых ресур-

сов. 

Ключевые слова: ресурсосбережение, наггетсы, рецептура, качество, промышленность 

 
IMPROVEMENT OF TECHNOLOGICAL PROCESSES OF PRODUCTION OF SEMI-FINISHED 

PRODUCTS FROM POULTRY WITH THE ADDITION OF PLANT MATERIALS 

 

A.V. Morgunova 
Stavropol Institute of cooperation (branch) of Belgorod cooperative University, Economics and law  

(Stavropol, Russia) 

 
The article presents the main directions of improving the technological processes of production of nuggets, tak-

ing into account the requirements of hygienic safety and safety, while ensuring high organoleptic and physico-chemical 

quality indicators. This technology helps to improve the efficiency of the food industry through the integrated use of 

raw materials. 

Keywords: resource saving, nuggets, formulation, quality, industry 

 

Введение. Рост спроса на полуфабрикаты увеличивается ежегодно на 5-10%, что приводит к 

тому, что производители стремятся разнообразить ассортимент предлагаемой продукции и повысить 

качество. Производители меняют технологии, приобретают современное оборудование. Панирован-

ные продукты из мяса птицы внесли значительный вклад в рост рынка мясных полуфабрикатов за 
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последние десятилетия. К мясным рубленным полуфабрикатам относятся: котлеты, тефтели, гамбур-
геры, ленивые голубцы, ёжики, фрикадельки, наггетсы. Эти продукты обеспечивают фактически не-
ограниченные возможности вариаций формы, текстуры и внешнего вида в соответствии с изменени-
ями потребительского спроса. Наггетсы могут изготавливаться из различного мясного сырья. Обычно 
их делают из обрези (тримминга) цельномышечных полуфабрикатов с учетом местных предпочтений 
[1]. В России наиболее распространенная рецептура наггетсов из кур включает в себя мясо грудки и 
кожу. Как правило, мясо грудки используется в связи с его однородной нежной структурой и светлым 
цветом. Однако добавляется мясо и из других частей тушки, например, с бедра, ножки и ребер. Такой 
продукт имеет нежную структуру, светлый цвет, но достаточно высокую себестоимость, что застав-
ляет современных производителей осуществлять поиск различных путей ее снижения. С целью пере-
хода к среднему ценовому сегменту при обеспечении высоких органолептических показателей нами 
предложено в состав рецептуры ввести сырье растительного происхождения. 

Материалы и методы. Материалом исследования являлось сырье животного и растительного 
происхождения при проектировании рецептур наггетсов. При проведении комплексной оценки каче-
ства сырья и готовой продукции применяли общепринятые стандартные и специальные методы ис-
следования органолептических и функционально-технологических свойств. 

Результаты и обсуждение. Многочисленными исследованиями и практическим применением 
доказано целесообразное сочетание сырья животного и растительного происхождения, позволяющее 
обеспечить человека полноценными продуктами и удовлетворить его физиологические потребности в 
основных пищевых нутриентах [2]. 

Для производства мясорастительных наггетсов из рубленного мяса птицы предлагаем исполь-
зовать следующее сырье:  

– филе грудки бройлера (основной компонент рецептуры); 
– мясо механической обвалки птицы (используется для снижения себестоимости наггетсов, 

включают в рецептуру не более 10% от филе грудки); 
– лук репчатый рубленый; 
– грибы жаренные; 
– морковь,  
– капуста брокколи,  
– перец болгарский;  
– соль и другие виды специй и пряностей. 
Организация технологического процесса производства мясорастительных наггетсов осу-

ществляется согласно предлагаемой технологии. Мясо измельчают на волчке с диаметром решетки 9 
мм (50% от массы мясного филе) и 2-3 мм (остальное). Мясное сырье можно предваритель-
но посолить для улучшения технологических свойств. Лук репчатый, морковь, капусту, перец бол-
гарский подвергают очистке и мойке. Грибы измельчают на куттере до размеров кусочков 3-5 мм, 
затем обжаривают на промышленных сковородах периодического действия. Все растительное сырье 
измельчают на волчке с диаметром решетки 2-3 мм. Подготовленные и измельченные компоненты 
фарша закладываются в фаршемесильную машину, запускается перемешивание, вносятся соль пова-
ренная пищевая, специи и пряности. Время перемешивания фарша составляет 4-7 минут. 

В процессе перемешивания фарша и перед формовавшем продукта температура фарша долж-
на быть понижена, чтобы облегчить формовку. При недостаточно низкой температуре мясной фарш 
станет слишком мягким, и после формовки продукт не будет сохранять заданную форму. Однако при 
слишком низкой температуре фарша сформованный продукт может разломиться, образуя дефектные 
изделия. В течение процесса куперования температура должна быть понижена до -3,3 или -2,2 °С пу-
тем добавления льда. 

После составления фарша его отправляют на формовку. Перед формованием необходимо 
приготовить льезон, для проведения более качественной панировки продукта. С помощью формую-
щего оборудования можно придать наггетсам самые разные формы. Наиболее привычными и, веро-
ятно, первыми среди сформованных изделий были круглые и овальные наггетсы и котлеты. В нашем 
случае из фарша формируют котлетки круглой формы весом 40-50 грамм. Сформованные полуфаб-
рикаты обмакивают в льезон, и панируют в панировочных сухарях. Термообработку мясораститель-
ных наггетсов проводят горячим воздухом при температуре 180- 220 ºС, традиционную термообра-
ботку проводят на открытой жарочной поверхности в небольшом количестве растительного масла. 
После проведения термической обработки наггетсы подвергают остыванию, укладывают на лотки, 

https://foodteh.ru/?i=md0OnB0203a0102a2U60109a0206aI0927bkey
https://foodteh.ru/?i=md0OnB0203a0102a2U6O0108aU0927bkey
https://foodteh.ru/?i=md0OnB0203a0102a2U60259a0104a0105a0927bkey
https://foodteh.ru/?i=md0OnB0203a0102a2U60259a0104a0105a0927bkey
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складывают на тележки и отправляются в камеру шоковой заморозки. Замораживание проводят при 
температуре минус 18 ºС или минус 35 ºС до температуры внутри полуфабрикатов минус 10 ºС [3]. 
Замороженные наггетсы упаковывают на подложку из вспененного полистирола (ВСП), совместно с 
прозрачной ПВХ стрейч-пленкой, в картонные коробки или иную тару, предназначенную для этих 
целей этикетируют и упаковывают в тару для хранения и транспортировки. Срок хранения и реализа-
ции наггетсов в зависимости от технологии производства и температурных режимов может достигать 
3-4 месяца. 

Результаты произведенных испытаний показали, что по органолептическим и физико-
химическим показателям полуфабрикаты и кулинарные изделия соответствуют установленным тре-
бованиям, отклонений по гигиенической безопасности от требований СанПиН 2.3.2.1078-01 и ТР ТС 
021/2011 не обнаружено. Исследования органолептических и микробиологических показателей, зна-
чений перекисного и кислотного числа в процессе хранения, активности воды замороженных полу-
фабрикатов с учетом коэффициента резерва 1,2 в течение 108 суток не выявили превышения допу-
стимых значений и отклонений от требований нормативной документации [4]. 

Включение в разработанные рецептуры моркови, сладкого перца, капусты брокколи, лука и 
жареных шампиньонов позволило максимально сбалансировать состав новых продуктов по амино-
кислотному составу. При этом показатель коэффициента различия аминокислотного состава (КРАС) 
рецептурной композиции составил 0,524. КРАС является средней величиной избытка аминокислот-
ного скора незаменимых аминокислот по сравнению с наименьшим уровнем скора, какой либо неза-
менимой аминокислоты. Чем меньше величина КРАС, тем выше качество белка [5]. При расчете 
обобщенного критерия желательности определен коэффициент утилитарности белка, который соста-
вил 0,883.  

Выводы. Подводя итог данной научной статьи, можно костатировать, что повсеместное при-
сутствие рубленых котлет, наггетсов и палочек на сегодняшнем рынке служит доказательством их 
несомненного успеха и привлекательности для потребителей. Производство рубленых котлет, наггет-
сов и палочек является сложным процессом, включающим в себя грубое и тонкое измельчение, со-
ставление рецептурной смеси, формование, панирование и кулинарную обработку. Возможности ва-
риаций на каждой из этих стадий приумножают потенциальное разнообразие этих изделий, но также 
увеличивают вероятность возникновения проблем в случае неправильного осуществления процесса. 
Основной интерес при производстве и реализации этих продуктов вызывает проблема высокой себе-
стоимости, что заставляет современных производителей осуществлять поиск различных путей ее 
снижения. С целью перехода к среднему ценовому сегменту при обеспечении высоких органолепти-
ческих показателей нами предложено в состав рецептуры наггетсов ввести сырье растительного про-
исхождения. Предлагаемая рецептура мясных рубленых полуфабрикатов позволяет вырабатывать их 
на предприятиях общественного питания, где осуществляется реализация мясных рубленых изделий, 
а также производство их на предприятиях пищевой промышленности. 
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Представлены результаты органолептической и физико-химической оценки показателей качества соков 

и сокосодержащих напитков из цитрусовых плодов пяти торговых марок. Содержание витамина С, лимонной и 
D-изолимонной кислот определено методом капиллярного электрофореза. 
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The results of the organoleptic and physicochemical assessment of the quality indicators of juices and juice 

drinks from citrus fruits of five brands are presented. The content of vitamin C, citric and D-isolimonic acids was de-
termined by capillary electrophoresis. 
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Введение. Многие потребители воспринимают соки и сокосодержащие напитки как средство 
утоления жажды и продукт здорового питания, позволяющий быстро насытить организм питатель-
ными и биологически активными веществами. Однако данная категория напитков может принести 
пользу организму только в случае их высокого качества и подлинности, причем очевидно, что 100 % 
соки содержат большее количество биологически активных вещество, чем сокосодержащие напитки. 
Таким образом, актуальной задачей является поиск доступных, простых и быстрых методов, позво-
ляющих подтвердить подлинность и отличить сок от сокосодержащего напитка. 

Материалы и методы. Для оценки качества и потребительских свойств были отобраны пять 
образцов пакетированных соков и нектаров из цитрусовых плодов, предлагаемых на рынке города 
Бийска: «Фруктовый сад» нектар апельсиновый с мякотью (ООО «Лебедянский), «Я» Апельсин 100 
% сок (ООО «Лебедянский»), «Rich» Изысканный апельсин 100 % сок (АО «Мультон»), «Добрый» 
Бодрый цитрус – нектар из апельсина, грейпфрута, мандарина, лимона и лайма (АО «Мультон») и 
«Сады Придонья» сок апельсиновый восстановленный с мякотью (ОАО «Сады Придонья»). 

Экспертизу упаковки и маркировки осуществляли визуальным осмотром на соответствие тре-
бованиям ТР ТС 022/2011. Для органолептического анализа использовали описательный метод (Оле-
фирова, 2005). Определение органолептических показателей проводили в соответствии с требовани-
ями ГОСТ 8756.1 – 2017. Титруемую кислотность определяли по ГОСТ ISO 750-2013. Определение 
содержания растворимых сухих веществ проводили рефрактометрическим методом по ГОСТ ISO 
2173-2013. Содержание аскорбиновой (М 04-51-2008, 2013), лимонной и изолимонной кислот (М 04-
81-2013, 2013) определяли методом капиллярного электрофореза с использованием системы капил-
лярного электрофореза «Капель 105 М». Качественную реакцию на наличие синтетических красите-
лей проводили с использованием раствора соды (Колчева, 2015). 

Результаты и обсуждение. Вся маркировка нанесена на русском и казахском языках. Ин-
формация понимаемая, полная и достоверная, четкая и легко читаемая. У трех образцов «Rich», «Я» и 
«Сады Придонья» не указан состав, что является допустимым согласно требованиям ТР ТС 022/2011 
для продуктов, состоящих из одного компонента, на этикетках всех этих образцов написано «100 % 
сок». Перед списком ингредиентов у двух образцов («Фруктовый сад» и «Добрый»), являющихся 
нектарами, стоит заголовок «Состав». Информация размещена непосредственно на каждой единице 
потребительской упаковки в благоприятном для прочтения месте. 

Состав образцов согласно маркировке приведен в таблице 1. 
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Таблица 1 – Состав напитков согласно маркировке 
Торговая марка Наименование Состав 

«Фруктовый сад» Нектар апельсиновый с мякотью Апельсиновый сок, сахар, лимонная кислота, во-
да. Объемная доля сока не менее 50 % 

«Rich» Изысканный апельсин 100 % сок 

«Я» Апельсин 100 % сок 100 % восстановленный сок, природное содержа-
ние витамина С 20 мг/100 г продукта 

«Сады Придонья» 
Сок апельсиновый восстановлен-

ный с мякотью без добавления 
сахара 

Изготовлен из концентрированного апельсиново-
го сока 

«Добрый» 
«Бодрый цитрус» нектар из 

апельсина, грейпфрута, мандари-
на, лимона и лайма 

Апельсиновый сок, грейпфрутовый сок, мандари-
новый сок, сок лимона, сок лайма, сахар, лимон-
ная кислота, вода. Минимальная объемная доля 

сока 60 % 
 

По органолептическим показателям соки и нектары из цитрусовых плодов должны соответ-
ствовать требованиям ГОСТ 32103-2013 и ГОСТ 32104-2013. Соки марок «Я» и «Rich» имеют горь-
коватый привкус, что допустимо для соков и нектаров из цитрусовых согласно требованиям норма-
тивных документов. Присутствие горечи может рассматриваться как один из признаков подлинности 
сока. Сок марки «Сады Придонья» имеет слабовыраженный, едва различимый аромат. Соки осталь-
ных марок имеют незначительные органолептические недостатки: «Фруктовый сад» – запах слишком 
резкий, навязчивый, «Я» – запах немного горьковатый не характерный для апельсинового сока, едва 
различимый, вкус горьковатый, «Добрый» – цвет не насыщенный, с сероватым оттенком, вкус кисло-
ваты, ощущается постороннее включение сахара. 

Физико-химические показатели исследуемых напитков представлены в таблице 2. 
 
Таблица 2 – Физико-химические показатели напитков 

Торговая 
марка 

Кислотность, 
г лимонной 
кислоты на 

100 см3 

Массовая 
доля раство-
римых сухих 
веществ (са-
хароза), % 

Аскорбиновая 
кислота, 
мг/100 г 

Лимонная 
кислота, 
мг/100 г 

D-
изолимонная 

кислота, 
мг/100 г 

Соотношение 
лимонной и 

изолимонной 
кислот 

«Фруктовый 
сад» 0,57 11,07 11,30 413,1 76,48 5,41 

«Rich» 0,68 9,80 24,76 538,9 118,6 4,55 
«Я» 0,59 10,13 9,23 782,8 171,5 4,57 
«Сады При-
донья» 0,59 6,13 14,41 717,9 174,8 4,11 

«Добрый» 0,56 11,4 11,70 478,8 47,52 10,08 
 

Кислотность всех образцов соков находится в допустимых пределах – не более 1,3 по ТР ТС 
023/2011. Нектары «Фруктовый сад» и «Добрый» имеют чуть более низкую кислотность, чем 100 %-
ные соки «Я» и «Сады Придонья». Примечательно, что более высокая кислотность сока «Rich» не 
была выявлена в ходе органолептического анализа, дегустаторы характеризовали данный образец как 
«приятный, не очень кислый». Характеристику «кислый» при органолептической оценке получил 
только образец нектара «Фруктовый сад». Возможно, это объясняется тем, что сок «Rich» – 100 % 
восстановленный, то есть его вкус является гармоничным, так как определяется плодами, а нектар 
«Фруктовый сад» согласно данным маркировки содержит только 50 % сока и лимонную кислоту в 
качестве регулятора кислотности. Главным качественным показателем цитрусовых соков, который 
нередко вызывает интерес в коммерческих операциях, является содержание растворимых сухих 
веществ (РСВ). Содержание сухих растворимых веществ находится в пределах нормы для всех об-
разцов соков. Максимальные величины получены для образцов «Фруктовый сад» и «Добрый», явля-
ющихся нектарами, в которые внесен дополнительный сахар. Очевидно, что этот показатель не мо-
жет служить надежным критерием подтверждения подлинности сока. Самое низкое содержание су-
хих растворимых веществ (в 1,6–1,9 раз ниже остальных образцов) имеет образец «Сады Придонья», 
примечательно, что его цена существенно ниже остальных 100 % соков и сопоставима с ценой некта-
ров, что, возможно, свидетельствует об излишнем разбавлении этого сока. 

Основную биологическую ценность соков из цитрусовых плодов определяет содержание ас-
корбиновой кислоты. По литературным данным содержание витамина С в апельсиновых соках про-
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мышленного производства находится в границах 20–30 мг/100 г (Иванова и др., 2017). Во многом это 
определятся содержанием витамина С в исходном сырье, а так же технологическими особенностями 
производства и упаковки готового продукта. Известно, что витамин С разрушается при тепловой об-
работке. Во всех образцах сока витамин С присутствует. Самое низкое содержание в соке «Я», оно 
даже ниже, чем в нектарах «Добрый» и «Фруктовый сад». Единственный образец, содержание вита-
мина С в котором находится в среднем по данным производителей диапазоне сок марки «Rich». 

Согласно ГОСТ 53137-2008 «Соки и соковая продукция. Идентификация. Общие положения» 
соотношение лимонной и D-изолимонной кислот является добавочным критерием, позволяющим 
подтвердить подлинность цитрусовых соков. D-изолимонная кислота присутствует только в нату-
ральных цитрусовых соках, в случае ее отсутствия можно говорить о признаках фальсификации сока. 
Соотношение лимонная / изолимонная кислота в апельсиновом соке постоянно и равно 200 / 65, то 
есть 3,08 (Нижарадзе, 2011). 

ГОСТ 51228-98 устанавливает метод определения содержания D-изолимонной кислоты, за-
ключающийся в осаждении D-изолимонной кислоты в виде соли бария, перерастворении соли, фер-
ментативном декарбоксилировании иона цитрата под действием НАДФ в присутствии изоцитратде-
гидрогеназы ЕС 1.1.1.42 и фотометрическом измерении количества образовавшегося НАДФН, экви-
валентного количеству D-изолимонной кислоты. Недостатками данного метода является длительная 
и сложная пробоподготовка и использование редких реактивов. В данной работе использован метод 
капиллярного электрофореза, позволяющий достаточно быстро провести анализ, с использованием 
легкодоступных реактивов. 

Образцы «Фруктовый сад» и «Добрый» являются нектарами, как заявлено на этикетке, в ко-
торые внесена дополнительно лимонная кислота в качестве регулятора кислотности, поэтому превы-
шение соотношения лимонная / изолимонная кислота для этих образцов ожидаемо. Учитывая, что 
нектар «Добрый» является смесью апельсина, грейпфрута, мандарина, лимона и лайма содержание 
изолимонной кислоты в нем минимальное. Для остальных образцов, заявленных производителем, как 
100 % соки, соотношение лимонной и D-изолимонной кислот выше приводимого в литературе, одна-
ко говорить о фальсификации в данном случае не правомерно, так как в литературе приводятся ста-
тистические данные по натуральным сокам, а норма D-изолимонной кислоты в абсолютном выраже-
нии или в соотношении с лимонной кислотой не закреплена нормативными документами. Качествен-
ная реакция на наличие синтетических красителей для всех исследованных образцов была отрица-
тельной. 

Заключение. Оценка качества пяти отобранных образцов показала, что упаковка и маркиров-
ка всех образцов соответствует требованиям нормативных документов. Синтетические красители от-
сутствуют во всех образцах. Сок марки «Сады Придонья» имеет низкие органолептические показате-
ли – слабовыраженный запах. Кислотность и содержание сухих растворимых веществ у всех образ-
цов находятся в пределах, установленных ТР ТС 023/2011. Самым высоким содержанием сухих ве-
ществ обладают нектары с сахаром «Фруктовый сад» и «Добрый», самым низким – сок марки «Сады 
Придонья». Все соки содержат аскорбиновую кислоту – определяющую их биологическую ценность 
– максимальное ее содержание в соке марки «Rich» – 25 мг/100 г. D-изолимонная кислота, служащая 
маркером, подтверждающим подлинность апельсиновых соков, так же обнаружена во всех образцах, 
однако, соотношение лимонная / изолимонная кислота во всех образцах выше приводимого в литера-
туре показателя для натуральных соков. 
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ВЛИЯНИЕ СЫРЬЯ НА КАЧЕСТВО И ПИЩЕВУЮ ЦЕННОСТЬ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 
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Охарактеризован ассортимент макаронных изделий, обогащенных добавками из плодоовощного, ле-

карственно-технического и животного сырья, а так же макаронных изделий из нетрадиционной муки. Проана-
лизировано влияние используемого сырья на энергетическую, пищевую и биологическую ценность продукта, а 
так же наиболее важные для потребителя качественные характеристики – органолептические показатели и «по-
лезность». 

Ключевые слова: пищевая ценность, биологическая ценность, растительные добавки, зерновая мука, 
мука бобовых 

 
RAW MATERIALS INFLUENCE ON QUALITY AND FOOD VALUE OF PASTA PRODUCTS 

 
E.A. Morozova1, M.N. Shkolnikova2 

1Biysk Technological Institute (branch) of the Altai State Technical University (Biysk, Russia) 
2Ural State Economic University (Yekaterinburg, Russia) 

 
The range of macaroni products enriched with additives from fruit and vegetable, medicinal and technical and 

animal raw materials, and also macaroni products from nonconventional flour is characterized. The influence of the 
used raw materials on the energy, nutritional and biological value of the product, as well as the most important for the 
consumer qualitative characteristics – organoleptic characteristics and «utility» is analyzed 

Key words: nutritional value, biological value, herbal supplement, grain flour, legume flour 
Введение. Исследования международной благотворительной организации «Oxfam» показы-

вают, что макаронные изделия любят во всем мире, они превзошли по популярности мясо, рис и пиц-
цу. Лидерами потребления являются итальянцы – 26 кг/год на человека, в России эта цифра значи-
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тельно ниже – 6 кг/год на человека (Retail.ru, 2011). Общая тенденция употребления «здоровых» про-
дуктов не обошла и макаронные изделия. В настоящее время при разработке их рецептур особое 
внимание уделяют сбалансированному составу аминокислот, витаминов и минеральных веществ, ис-
пользуют как белоксодержащие добавки, так и порошки из плодоовощного и лекарственно-
технического сырья. Многие потребители обращают внимание на состав и воспринимают обогащен-
ные продукты как более качественные. Таким образом, актуальной является оценка влияния тради-
ционного и не традиционного сырья на пищевую и биологическую ценность и качество макаронных 
изделий. 

Материалы и методы. Объектом исследования являлась первичная информация о составе и 
пищевой ценности макаронных изделий с маркировки потребительской тары и научная литература. 

Результаты и обсуждение. Ассортимент макаронных изделий с повышенной пищевой и био-
логической ценностью представлен в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Ассортимент макаронных изделий повышенной пищевой и биологической 

ценности 
Наименование, производитель; 

энергетическая (ккал/100 г) и пищевая (белки 
–жиры – углеводы) ценность (г/100 г) 

Состав 

Макарошки «Лимпопо» Yelli kids, с овощами, 
YELLI (Россия); 340, 11–1,5–71 

Мука пшеничная, вода, овощи сушеные (морковь,  
чеснок), горох и кукуруза сублимированные 

Спагетти с чернилами каракатицы «La 
Molisana» (Италия); 353, 12,5–1,5–71 

Мука из твердых сортов пшеницы, чернила каракатицы (3%), 
вода, может содержать следы моллюсков 

Макароны Agnesi Tagliatelle alle Erbette, 
«Agnesi» (Италия); 383, 15,5–4,3–68,6 

Мука из твердых сортов пшеницы, яйца (28,3%), сухие арома-
тические травы (1,5%), вода питьевая 

Макароны Agnesi Tagliatelle alla Zucca, 
«Agnesi» (Италия); 383, 15,5–4,3–68,6; клет-
чатка 4,0 г, соль 0,15 г 

Мука из твердых сортов пшеницы, яйца (28,3%), тыквенный 
порошок (3%), томатный порошок (2%), вода питьевая 

Паста «Sapori Italiani» Сумасбродные бабочки 
«Marabotto» (Италия); 349, 11,1–1,5–75 

Мука из твердых сортов пшеницы, питьевая вода, яйца 2,4%, 
порошковые томаты 0,2%, свекла 0,4%, ориган 0,1%, шпинат 

0,4%, чернила моллюска 0,2% 
Макароны Mezze Penne Tricolore, «Barilla» 
(Италия); 353, 12–2–71,7 

Мука из твердых сортов пшеницы, паста томатная 8,3%, шпи-
нат сухой измельченный 0,6%, вода 

Макароны Спирали «Три цвета», «Шебекин-
ские» (Россия); 340, 12–1–71 

Мука из твердой пшеницы, обезвоженные томаты, обезвожен-
ный шпинат, вода питьевая 

Макарошки «Фитнес», «Pasta la Bella» (Рос-
сия); 335, 10–1–67,8 

Мука из твердых сортов пшеницы, паста томатная, шпинат, 
вода 

Макароны с петрушкой и чесноком «Pasta la 
Bella» (Россия); 350, 10,4–1,1–71,5 

Мука из отборного зерна твердой пшеницы (дурум), специаль-
но подготовленные петрушка, чеснок, вкусоароматическая до-

бавка из натуральных компонентов, вода 
Макароны с томатом и базиликом «Pasta la 
Bella» (Россия); 343, 10,4–1,1–71,2 

Мука из отборного зерна твердой пшеницы (дурум), специаль-
но подготовленный томат, базилик, вкусоароматическая до-

бавка из натуральных компонентов, вода 
Макароны со шпинатом «Pasta la Bella» (Рос-
сия); 343, 10,7–1,2–70,7 

Мука из отборного зерна твердой пшеницы (дурум), специаль-
но подготовленный шпинат, вкусоароматическая добавка из 

натуральных компонентов, вода 
Паста с белыми грибами и укропом «Pasta la 
Bella» (Россия); 350, 10,4–1,1–71,5 

Мука из отборного зерна твердой пшеницы (дурум), укроп 
(верхушки), натуральные сушеные белые грибы, приправа со 
вкусом и ароматом грибов (специи, ароматизатор идентичный 

натуральному, декстроза), вода 
Ракушка, «МакМастер» (Россия); 318, 10,8–
1,2–66,9 Мука из твердой пшеницы, молотый топинамбур не менее 10% 

 
Ассортимент обогащение макаронных изделий достаточно широк. Как правило, такие изделия 

имеют повышенную пищевую и биологическую ценность. Добавки яичных продуктов способствует 
повышению содержания общего белка на 15–20 % (макароны Agnesi Tagliatelle alle Erbette), и осо-
бенно ценных незаменимых аминокислот – лизина, метионина, триптофана, содержащихся в яичных 
продуктах. Добавление плодоовощного сырья (тыквы и топинамбура) приводит к небольшому сни-
жению содержания углеводов и калорийности изделий. 

Некоторые представленные на рынке макаронные изделия содержат добавки, оказывающие 
влияние, в основном, на органолептические показатели (цвет и аромат) и биологическую ценность: 
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так, шпинат является ценным источником триптофана, железа и витамина К, томаты – ликопина, ви-
таминов А и С, калия и марганца. 

Ряд разработанных рецептур обогащенных макаронных изделий пока не имеет промышленно-
го внедрения. Среди них макаронные изделия, обогащенные мукой бобовых культур (гороховая (10 
%) или чечевичная (10 %), фасолевая (2,5 %)) и рябиновым пюре (7,5 %). Это позволяет увеличить 
содержание общего белка и сбалансировать его по аминокислотному составу, а также получать изде-
лия с высокими органолептическими свойствами и структурно-механическими показателями каче-
ства (Патент РФ 2289952, 2006). Другое изобретение позволяет добиться повышения пищевой и био-
логической ценности, а так же качества за счет применения комплексной добавки, содержащей горо-
ховую муку (10 %), морковную пасту (8,5 %), кефир жирностью 3,2 % (7,5 %) (Патент РФ 2466563, 
2012). 

Кроме высокобелковых добавок и плодоовощных порошков, макаронные изделия могут быть 
обогащены порошками из лекарственно-технического сырья. Например, в качестве добавки в количе-
стве 5 % от муки, идущей на замес теста для макаронных изделий, рекомендуют порошки, содержа-
щие в различном соотношении корень валерианы, плоды боярышника, траву пустырника, цветки ро-
машки, траву зверобоя, листья подорожника, траву чабреца, цветки календулы, траву череды и траву 
тысячелистника. Ценность таких макаронных изделий заключается в их профилактической направ-
ленности (Патент РФ 2462046, 2012). 

Повышенной пищевой и биологической ценностью, а так же необычными органолептически-
ми характеристиками обладают макаронные изделия из нетрадиционной муки, а для некоторых кате-
горий потребителей (например, страдающих целиакией) это единственные доступный вид макарон-
ных изделий. Ассортимент макаронных изделий из не пшеничной муки представлен в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Ассортимент макаронных изделий из нетрадиционной муки 

Наименование и производитель Состав 
Энергетическая и пищевая 

ценность на 100 г продукта, 
витамины и микроэлементы 

Макароны (перья, ракушки) без 
глютена «Здоровей», «Pol-
Foods» (Польша) 

Кукурузная мука, вода 

359,5 ккал, Белки 6,45 г, Жиры 
0,95 г, Углеводы 79,12 г, 

Пищевые волокна 2 г, Соль 0,03 
г 

Макароны ц/з из полбы Рожки 
«Здороведа» (Россия) Цельнозерновая мука полбы, вода 362 ккал, Белки 17 г, Углеводы  

67,8 г, Жиры 2,5 г 

Макароны цельнозерновые из 
полбы (рожки) «Умная мама» 
(Россия) 

Полбяная мука, вода 

340 ккал, Белки 17 г, Жиры 2,5 
г, Углеводы 67,8 г, Пищевые 

волокна 10,7 г, К 388 мг, Ca 27 
мг, Mg 136 мг, P 401 мг, Fe 4,44 
мг, Zn 3,28 мг,  В1 0,36 мг, В2 

0,11 мг, В5 1,07 мг 

Рожки «Ешь здорово» из ама-
рантовой муки без глютена, 
«Ди энд Ди» (Россия) 

Мука кукурузная грубого помола, 
тапиоковый крахмал, кукурузный 

крахмал, мука амарантовая грубого 
помола, топинамбур сушеный 

290 ккал, Белки 3,6 г, Жиры 0,6 
г, Углеводы 67,8 г, Клетчатка 

0,4 г, К 66,3 мг, Ca 31,5 мг, Mg 
14,7 мг, P 67,9 мг, Fe 1,4 мг 

Спираль гречневая без глюте-
на, «МакМастер» (Россия) 

Мука гречневая, кукурузный крах-
мал 

355 ккал, Белки 6,3 г, Жиры 
 0,9 г, Углеводы 76,6 г, 
В1 0,43 мг, В2 0,20 мг, РР 4,2 
мг, Ca 20 мг, Mg 200 мг, Na  3 
мг, Fe 6,7 мг, K  380 мг, P  298 

мг 
Безбелковая безглютеновая 
вермишель, «МакМастер» 
(Россия) 

Крахмал кукурузный, крахмал ку-
курузный набухающий 

359 ккал, Белки 0,3 г, Жиры 0,6 
г, Углеводы 85,2 г 

Макаронные изделия «Спи-
раль» из гречневой муки, «Ди-
етика» (Россия) 

Гречневая мука, кукурузный крах-
мал, рисовая мука 

360 ккал, Белки 8 г, Жиры 1,5 г, 
Углеводы 78 г 

Вермишель из черного риса, 
«SanBonsai» (Китай) 

Мука из белого риса, мука из чер-
ного риса, вода питьевая 

256 ккал, Белки 7,26 г, Жиры 
0,9 г, Углеводы 78г 

Макаронные изделия Спагетти 
из кукурузы, риса и теффа без 
глютена, GUDO, «Newlat 

Белая кукурузная мука 38,5%, мука 
из бурого риса 36%, желтая куку-
рузная мука 20%, мука из теффа 

359 ккал, Белки 6,8 г, Жиры 1,8 
г, Углеводы 78,1 г, Клетчатка 

1,4 г, Соль 0,04 г 
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Наименование и производитель Состав 
Энергетическая и пищевая 

ценность на 100 г продукта, 
витамины и микроэлементы 

FOOD SPA» (Италия) 5%, моно- и диглицериды жирных 
кислот. Может содержать следы 

люпина 
Макаронные изделия Спагетти 
из бурого риса без глютена, 
GUDO, «Newlat FOOD SPA» 
(Италия) 

Мука из бурого риса 99,5 %, моно- 
и диглицериды жирных кислот. 
Может содержать следы люпина 

359 ккал, Белки 6,7 г, Жиры 2,3 
г, Углеводы 77,1 г, Клетчатка 

1,8 г, Соль 0,04 г 

Макароны Diet-Food Shirataki 
Fettuccine, «Diet-Food» (Китай) 

Вода, конжаковая мука, гидроксид 
кальция 

8 ккал, Белки 0,23 г, Жиры 0,02 
г, Углеводы 5,03 г, Na 0,484 мг 

 
Как показывают данные таблицы 2, макаронные изделия из альтернативного сырья могут 

очень значительно отличаться по пищевой и энергетической ценности. Самым высоким содержанием 
белка отличаются макаронные изделия из муки полбы. Так как многие изделия содержат муку из не 
шлифованного зерна, они имеют повышенную биологическую ценность за счет наличия микроэле-
ментов и витаминов. Отдельно стоит обратить внимание на макароны Diet-Food Shirataki Fettuccine 
имеющие необычно низкую для продуктов данной категории энергетическую ценность, что позволя-
ет использовать их в рационе питания людей, борющихся с лишним весом. Сырьем для производства 
этих макаронных изделий служит конжаковая мука, получаемая из клубней растения, культивируе-
мого в ряде азиатских стран. Она часто используется как загуститель и зарегистрирована как пищевая 
добавка Е 425. 

Заключение. Достоинство макаронных изделий, по сравнению с другими продуктами пере-
работки зерна и в том, что они не черствеют, не гигроскопичны, быстро и просто готовятся, а блюдо, 
приготовленное из 100 г изделий, на 10–15 % удовлетворяет суточную потребность человека в белках 
и углеводах. Энергетическая ценность макаронных изделий находится в пределах 360 ккал/100 г, в то 
же время существует возможность подобрать продукты из альтернативного сырья, имеющие более 
низкую калорийность. Биологическая ценность макаронных изделий так же определяется используе-
мым при производстве злаковым сырьем, плодоовощными и другими растительными и животными 
добавками. Наиболее ценными являются витамины, микроэлементы и биологически активные веще-
ства. Качество макаронных изделий для многих потребителей определяется в первую очередь орга-
нолептическими показателями и полезными свойствами данного продукта, определяемыми использу-
емым при производстве сырьем. 
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Обоснована актуальность проблемы рационального использования кости убойных животных, пред-

ставлены существующие и перспективные технологии глубокой переработки кости на биологически полноцен-
ные корма, кормовые добавки и изделия медицинского назначения.  
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DEEP PROCESSING OF BONES OF SLAUGHTER ANIMALS IN MODERN CONDITIONS 
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The urgency of the problem of rational use of bone slaughter animals, presents the existing and future technol-
ogies of deep processing of bone for biologically complete feed, feed additives and medical products. 

Key words: bone, feed, feed additives, technologies, patents 
 
Кость убойных животных, получаемая при обвалке мяса или обработке субпродуктов 2 кате-

гории (голов, ног) является ценным биологическим сырьем. Она содержит 18-20 % протеина, 15-17 % 
жира и костный остаток, включающий легкоусвояемый кальций, фосфор и комплекс микроэлемен-
тов: Fe, Zn, Cu, Co и др. что в итоге позволяет вырабатывать из нее пищевую, кормовую или техниче-
скую продукцию 

В последние десятилетия на мясоперерабатывающих предприятиях увеличилась доля блочно-
го мяса, что в определенной мере способствовало снижению интереса к переработке кости. Это также 
связано и с сокращением производства мяса. За последние 10 лет производство мяса в убойном весе 
сократилось с 10,1 млн. т до 4,4 млн. т, а объем пищевой кости снизился до 300 тыс.т. в год. В по-
следние годы в связи с переходом к рыночным отношениям увеличилось количество малых предпри-
ятий по производству мясопродуктов, в которых отсутствует глубокая переработка пищевой кости. 
Она не используется ни на пищевые, ни на кормовые цели и зачастую выбрасывается на свалку, за-
грязняя окружающую среду. Однако в условиях сокращения и удорожания сырьевых ресурсов стано-
вится очевидной необходимость глубокой переработки этого ценного вида сырья. При условии пол-
ного сбора и переработки всего побочного сырья (включая и кость) может быть получен дополни-
тельный объем продукции на сумму 23,5 млрд. руб. Фактически по данным статистики объем полу-
ченных средств составил около 5 млрд. руб., а общие потери в отрасли составили таким образом 18,5 
млрд. руб. Традиционная обработка сводится к получению пищевого жира, сухих животных кормов 
(Файвишевский, 2010).  

Применяемый в настоящее время на перерабатывающих предприятиях способ тепловой обра-
ботки кости в горизонтально-вакуумных котлах при давлении в рубашке котла до 3,5-4 атм и темпе-
ратуре свыше 120°С в течение 6-7 часов приводит к денатурации белков, которые в последующем 
плохо перевариваются и усваиваются в желудочно-кишечном тракте убойных животных и птицы. В 
СФНЦА РАН (подразделение СибНИТИП) разработана технология и технологическое оборудование 
по глубокой переработке кости, которая позволяет получать высококачественный белково-
минеральный корм для сельскохозяйственной птицы. В технологическую линию входит устройство 
для измельчения кости (RU 2305944), пресс-экструдер, обеззараживание продукта обеспечивается с 
помощью ламп инфракрасного излучения. Под руководством ведущего научного сотрудника Сиб-
НИТИП Вольфа Т.Т. технология успешно внедрена и эксплуатируется в г. Кемерово (Крестьянское 
хозяйство Волкова). Технология и техническое оборудование запатентованы, разработана техниче-
ская документация на полуфабрикат мясокостный и комбикорм гранулированный для кур-несушек и 
бройлеров (ТУ 9219-003-4864107 и ТУ 9296-001-48634107) (Волков, 2008). 

Отличительная особенность этой технологии состоит в том, что костное сырье не подвергает-
ся длительному температурному воздействию и высокому давлению, в результате чего корм лучше 
переваривается и усваивается организмом птицы. Корм мясокостный изготавливают с использовани-
ем кости от всех видов убойных животных, полученной при обвалке мяса. Качество кости должно 
соответствовать ГОСТ 16147-88 «Кость». В состав корма дополнительно вводятся отруби пшеничные 
по ГОСТ 7169-2017 «Отруби пшеничные» с целью обогащения готового продукта витаминами груп-
пы В. Из жирорастворимых витаминов в пшеничных отрубях присутствуют бета-каротин, E и K. Из 
водорастворимых — витамины B1, B2, B3 (PP), B4, B5, B6 и B9. Благодаря содержанию витаминов и 
минералов корм приобретает высокий антиоксидантный потенциал. Биологическая ценность готовых 
продуктов приведена в таблице. 
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Таблица 1 – Биологическая ценность готовых продуктов 
Показатель Содержится в 1 кг сухого вещества 

костного полуфабриката комбикорма гранулированного 
Кормовые единицы 0,98 1,01 
Обменная энергия, МДж 8,92 10,90 
Сухое вещество, % 90,0 88,5 
Сырой протеин, % 18,6 19,05 
Клетчатка, % 3,7 4,4 

 
Следует также отметить, что дефицит белков в рационах сельскохозяйственной птицы со-

ставляет более 30 %, потребность в которых восполняется за счет импорта. Анализ научно-
технической и патентной информации показывает, что возможности глубокой переработки кости на 
разнообразную пищевую и техническую продукцию далеко не исчерпаны.  

Известен способ приготовления полноценного корма и/или кормовой добавки для сельскохо-
зяйственных животных, птиц и рыб, содержащих высокопитательную мясную пасту, отходы мучного 
и/или крупяного производства, морскую соль (RU 2641076). Готовый корм представляет собой муку с 
размерами частиц 30-40 мкм.  

Мясорастительный корм для непродуктивных животных (варианты) и способ его получения 
(RU 2163453). Сущность этого изобретения состоит в разработке комбинированного корма для не-
продуктивных животных, который включает мясное сырье, костный фарш, муку злаковых культур, 
овощи и белковый стабилизатор. Корм обладает высокой питательной и биологической ценностью, 
оптимально сбалансирован по составу, использование пищевой кости снижает себестоимость корма. 
Способ позволяет рационально использовать отходы мясных производств и выпускать корма для не-
продуктивных животных в условиях мясоперерабатывающих предприятий со стандартными техноло-
гическими средствами. 

Существует способ безотходной переработки кости (RU 203730), в котором очищенную от 
мясных прирезей кость измельчают и подвергают нагреванию две стадии – сначала кондуктивным 
методом, а затем методом центробежного отжима в течение 3-10 мин с подачей острого пара. Выде-
ленный жир очищают методом сепарирования, а кость сушат, калибруют, для извлечения шрота, 
остальную массу измельчают в муку.  

В ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова разработана технология получе-
ния аминокислот на основе кислотных гидролизатов мясокостных отходов. Установлено, что их кон-
тролируемая кислотная обработка позволяет получать разнообразные белковые гидролизаты, состо-
ящие в основном из смеси аминокислот в количестве 65-85 % (Иванкин, 2012). 

Традиционная обработка мясокостного сырья путем его стерилизации в горизонтальных ва-
куумных автоклавах является достаточно затратной и трудоемкой технологией, в связи с чем она 
находит ограниченное применение на малых и средних перерабатывающих предприятиях. В связи с 
изложенным, в настоящее время ведутся поиски альтернативных способов тепловой обработки мясо-
костного сырья. В настоящее время сверхвысокочастотная (СВЧ) микроволновая (МВ) техника и 
технология находят все большее применение в промышленности и быту благодаря ряду преимуществ 
по сравнению с традиционными источниками и системами теплового энергоподвода:  

– безынерционности начала и окончания теплового воздействия на продукт; 
– высокому (близкому к 100 %) к.п.д. преобразования энергии электромагнитного поля 

(ЭМП) сверхвысокочастотного диапазона в тепловую; 
– равномерному объемному диэлектрическому нагреву продуктов животного и растительного 

происхождения; 
– способности к избирательности и саморегулированию поглощения МВ-энергии продуктом в 

зависимости от динамики его диэлектрических и влагоудерживающих свойств в процессе обработки. 
Опыт последних лет показывает, что использование МВ-нагрева в пищевой промышленности 

становится все более выгодным с экономической точки зрения, благодаря внедрению печей модуль-
ной конструкции, использованию высоконадежных, серийно выпускаемых магнетронов, а также в 
результате следующих преимуществ этого вида нагрева: увеличения производительности, сокраще-
ния потерь массы продукта и длительности обработки. К основным особенностям МВ-обработки от-
носятся: способность проникать на значительную глубину внутрь продукта, независимость длитель-
ности нагрева до заданной температуры от объема и формы изделия; отсутствие его контакта с теп-
лоносителем; высокий к.п.д. преобразования энергии в тепло, выделяемое в нагреваемом объекте. 
При исследовании влияния микроволнового нагрева на питательную ценность пищевых продуктов 



81 

установлено, что при традиционной тепловой обработке мяса в белковых компонентах становится 
меньше незаменимых и заменимых аминокислот в сравнении с кратковременной МВ-обработкой. 

В последние годы развивается новое перспективное направление переработки кости для ме-
дицинских целей. Известен способ приготовления заменителя костного трансплантата, не содержа-
щего прионов (RU 2393819). Изобретение относится к области медицины, более конкретно к способу 
приготовления свободного от прионов заменителя костного трансплантата из кости крупного рогато-
го скота. Изобретение позволяет получить заменитель костного трансплантата, не вызывающий им-
мунного ответа, имеющий высокую костную проводимость, а также исключающий риск заражения 
губчатой энцефалопатией крупного рогатого скота.  

Описан способ получения биоматериалов для остеопластики и тканевой инженерии (RU 
2342162). Готовый продукт представляет собой соединение, в котором сохранена нативная простран-
ственная организация коллагенового матрикса и минеральная составляющая костной ткани природ-
ного происхождения, содержащее 25% коллагена и 75% минерального вещества. По данным анализа 
сухого материала он содержит менее 1% неколлагеновых белков.  

Необходимость глубокой переработки пищевой кости убойных животных не вызывает сомне-
ний. Реализация представленных в настоящем научном обзоре технологий и технических средств 
позволит существенно повысить рентабельность перерабатывающей отрасли и улучшить экологиче-
скую ситуацию. 
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Представлены результаты разработки ножевого устройства для измельчения мясного сырья. Приведе-
ны конструктивные особенности и принцип работы ножевого устройства. Разработанное устройство может 
быть использовано для измельчения мясного и мясокостного сырья, а также позволит повысить однородность 
состава измельченного мясного сырья и увеличить срок службы ножа. 
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Results of development of the knife device for grinding of raw meat are presented. The design features and 
principle of operation of the knife device are given. The developed device can be used for grinding meat and meat and 
bone raw materials, and will increase the homogeneity of the composition of the grinded meat raw materials and in-
crease the service life of the knife.  
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Введение. Известно ножевое устройство к измельчителям мяса, которое может быть исполь-
зовано в мясной промышленности, в особенности при измельчении мясокостного сырья [1]. Ножевое 
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устройство содержит неподвижную решетку и вращающийся нож. Цель изобретения - повышение 
производительности устройства путем обеспечения поджатия мяса к решетке. Для достижения по-
ставленной цели в ножевом устройстве, содержащем неподвижную решетку и приводимый во вра-
щение нож, последний выполнен в виде многозаходного винта с углом подъема 15-30°. Недостатком 
данного устройства является то, что в ножевом устройстве, содержащем неподвижную решетку и 
приводимый во вращение нож, последний выполнен в виде многозаходного винта с углом подъема 
15-30°, в результате чего ухудшается качество измельчения и снижается производительность устрой-
ства. 

Следующее ножевое устройство относится к конструктивным элементам устройств для из-
мельчения и может быть применено в пищевой промышленности, в частности для измельчения мясо- 
и мясокостных продуктов [2]. Техническим результатом изобретения является уравнивание пропуск-
ной и режущей способностей, приводящее к сохранению качества измельчаемого сырья, уменьше-
нию технологических потерь в процессе измельчения, а также возможность использования всех ре-
жущих кромок лопастей ножа после смены его положения относительно решеток. Ножевое устрой-
ство к измельчителям мяса содержит неподвижные ножевую и приемную решетки и приводимый во 
вращение крестовидный нож с косо поставленными лопастями, режущие кромки которого располо-
жены прямолинейно и эксцентрично относительно оси  ножа, причем режущие кромки соседних ло-
пастей сопряжены между собой. Лопасти крестовидного ножа соединены по периферии кольцом, 
внутренняя кромка которого сопряжена с режущими кромками лопастей, при этом радиус сопряже-
ния R определяется соотношением: e – b2 < R < b1 – b2, где: е – значение эксцентриситета режущей 
кромки относительно оси ножа; b1 - ширина лопасти ножа; b2 – ширина плоскости контакта режущей 
кромки лопасти ножа с приемной или ножевой решеткой. Недостатком этого устройства является то, 
что за счет использования  неподвижных ножевой и приемной решетки и крестовидного ножа с косо 
поставленными лопастями возникает сильное нагревание сырья и чрезмерное его истирание, в ре-
зультате чего увеличиваются энергозатраты, что  приводит к ухудшению качества получаемого сы-
рья. 

Материалы и методы. Наиболее близким техническим решением, взятым за прототип, явля-
ется ножевое устройство, которое относится к конструктивным элементам устройств для измельче-
ния и может быть применено в пищевой промышленности, в частности, для измельчения мясо – и 
мясокостных продуктов [3]. Техническим результатом изобретения является повышение производи-
тельности и качества измельчаемого сырья, снижение температуры измельчаемого сырья, увеличение 
срока службы применяемого ножа за счет выполнения ножа крестовидным с косопоставленными ло-
пастями. Ножевое устройство к измельчителям мяса содержит неподвижные приемную и ножевую 
решетки и приводимый во вращение нож. Нож выполнен крестовидным с косо поставленными лопа-
стями с прямолинейными эксцентрично расположенными относительно оси ножа режущими кром-
ками, режущие кромки соседних лопастей сопряжены между собой, при этом радиус сопряжения R 
определяют из соотношения: e < r < b1-b2, где: е – значение эксцентриситета режущей кромки отно-
сительно оси ножа; b1 – ширина лопасти; b2 – ширина плоскости контакта лопасти ножа с решетка-
ми. Угол между лопастями и режущими поверхностями решеток не превышает 60°. Недостатком 
данной конструкции устройства является то, что выполнение ножа крестовидным с косопоставлен-
ными лопастями затрудняет резание мясокостного сырья и увеличивает время прохождения сырья 
через режущий механизм. 

В связи с этим поставлена задача – разработать устройство для измельчения мясного и мясо-
костного сырья, позволяющее повысить его производительность, улучшить однородность измельчен-
ного сырья, сохранить качество измельченного сырья, снизить энергозатраты и увеличить срок служ-
бы ножа. Техническим результатом изобретения является получение монодисперсного измельченно-
го мясного и мясокостного сырья и увеличение срока службы ножа. Это достигается за счет того, что 
известное устройство для измельчения мясного сырья содержит неподвижную приемную, промежу-
точную и выходную решетку, имеющее отверстия с переменным диаметром, и приводимый во вра-
щение отдельно от шнека реверсивным приводом крестовидный нож, имеет двухстороннюю заточку. 

Результаты и обсуждение. Разработанная конструкция устройства позволяет получить моно-
дисперсный измельченный продукт за счет того, что выходная решетка имеет отверстия с перемен-
ным диаметром, увеличивающимся от периферии к центру, и повысить срок службы ножа в два раза 
за счет того, что при износе одной стороны лезвия крестовидного ножа, меняя направление вращения 
ножа реверсивным приводом, осуществляется измельчение сырья второй стороной лезвия ножа [4]. 
Ножевое устройство содержит корпус с приемным бункером, горловиной, шнековым питателем с 
полым валом, внутри которого соосно расположен вал режущего механизма, состоящего из прием-
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ной, промежуточной и выходной решеток, между которыми установлены два крестовидных ножа, 
имеющих двустороннюю заточку, закрепленных затяжной гайкой и реверсивный привод. Нож вклю-
чает режущие кромки, основание, отверстие для крепления на валу. Решетка имеет отверстия различ-
ного диаметра. 

Устройство работает следующим образом. Мясо с размером кусков 50х50 мм загружается в 
приемный бункер, затем шнековым питателем подается через приемную решетку и измельчается ре-
жущей кромкой ножа. Предварительно измельченное мясо ножом по кругу нагнетается к конечной 
ножевой решетке, продавливается сквозь нее и разрезается режущей кромкой ножа. Решетки и коль-
цо имеют шпоночный паз и от вращения удерживаются шпонкой цилиндра. При измельчении круп-
ные кусочки сырья отбрасываются к периферии и дополнительно измельчаются, продавливаясь через 
мелкие отверстия, а мелкие частицы собираются в центре и свободно проходят через более крупные 
отверстия, тем самым достигается однородность измельченного продукта.  

Выводы. Разработанное устройство может быть использовано для измельчения мясного и мя-
сокостного сырья, выходная решетка которого имеет отверстия с переменным диаметром, увеличи-
вающимся от периферии к центру, нож дополнительно оснащен режущей кромкой, позволяющие по-
высить однородность состава измельченного мясного и мясокостного сырья и увеличить срок служ-
бы ножа. 
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Изучена возможность замены импортного хмеля, на хмель белорусской селекции при производстве пи-
ва верхового брожения. Определено, что наиболее оптимальным является дробное охмеление пивного сусла, 
сочетающее в себе кипячение сусла с хмелем, а также сухое охмеление на стадии главного брожения. Также 
изучено изменение содержания изогумулона в процессе сбраживания, в зависимости от сорта хмеля и способа 
охмеления. 
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The possibility of replacing imported hops with Belarusian hops in the production of top-fermented beer has 

been studied. It was determined that the most optimal is fractional hopping of beer wort, combining boiling of the wort 
with hops, as well as dry hopping at the main fermentation stage. Also studied is the change in the content of isohumu-
lone in the fermentation process, depending on the hop variety and the way of hopping. 
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Введение. Технология холодного охмеления, иначе называемая сухими охмелением (dry hop-

ping) в настоящее время вызывает пристальный интерес. Согласно данной технологии хмель (шиш-
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ковой, гранулированный, молотый) вводится в холодное пиво, что обеспечивает перенос ароматиче-
ских компонентов в напиток без испарения и с незначительными потерями (Фористер, 2016а, б). Су-
хое охмеление, прежде всего, находит большую популярность на малых пивзаводах, данный способ 
охмеления хоть и является трудоемким, но в тоже время и наиболее эффективным именно для краф-
тового пивоварения, позволяет варить сорта пива, выделяющиеся из общей линейки традиционных 
сортов.  

Пиво верхового брожения в Республике Беларусь в последние годы является трендовым, и 
многие пивоварни пытаются освоить его производство, тем самым увеличив ассортимент и потреби-
тельский спрос на свою продукцию. 

Материалы и методы. Объектом исследований являлся хмель трех сортов: «Магнум», «Пер-
ле», «Шпальтер Селект», который был произведен на предприятии СП «Бизон» (Беларусь). В каче-
стве сырья для получения пивного сусла использовали солод пивоваренный ячменный по ГОСТ 
29294-92, полученный от ОАО «Белсолод». В качестве сбраживающего компонента применяли 
дрожжи верхового брожения расы s-33.  

В работе применены общепринятые и специальные физико-химические методы оценки и ана-
лиза свойств сырья, лабораторного и охмеленного сусла, молодого и готового пива. Содержание 
изогумулона в сусле определяли путём экстракции изогумулона из сусла изооктаном и определения 
оптической плотности изооктанового экстракта на спектрофотометре при длине волны 275 нм (Кос-
минский, 2006). 

Исследования выполнены на поверенном оборудовании, обеспечивающем достоверность ре-
зультатов измерений, в повторе не менее трех раз. 

Результаты и их обсуждение. В проводимых экспериментальных исследованиях изучали 
возможность 100 % сухого охмеления пивного сусла, а также дробное сухое охмеление с совмещения 
классического охмеления на стадии кипячения сусла с хмелем, а также сухого охмеления на стадии 
сбраживания пивного сусла. Качественные показатели хмеля, представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Качественные показатели различных сортов гранулированного хмеля 

Показатели 
Требование 

ГОСТа 
32912-2014 

Хмель гранулированный 

Сорт 
«Магнум» 

Сорт 
«Перле» 

Сорт 
«Шпальтер 

Селект» 
Влажность,%, не более 
не менее 6,0 – 13,0 6,55 6,75 7,14 

Массовая доля золя в пересчете на абсолют-
но сухое вещество,% не более 14,0 9,78 9,745 9,85 

Массовая доля горьких веществ, %, не менее 2,5 28,7 24,5 17,9 
 
Пивное сусло получали из  100 % светлого ячменного солода, затирание проводили настой-

ным способом. После приготовления лабораторного сусла были определены его качественные пока-
затели, которые представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Физико-химические показатели качества сусла при лабораторном затирании 

Показатели Результаты 
Содержание редуцирующих сахаров, г/100 см3 6,95 
Титруемая кислотность, к. ед. 1,64 
pH 5,00 
Аминный азот, мг/100 см3 26,15 

 
Опытные образцы, в которых проводили 100 % сухое охмеление, вначале подвергали кипяче-

нию в течение 40 – 50 минут, затем фильтровали и охлаждали. В сусло вносили расчетное количество 
хмеля, предварительно погрузив его в специальную сетчатую ёмкость.  

Для опытных образцов с дробным охмелением в процессе кипячения сусла с хмелем  вносили 
50 % от общего объема задачи хмеля и кипятили в течение 40 – 50 минут. Затем сусло фильтровали и 
охлаждали. Вторую порцию хмеля вносили в охлажденное сусло перед главным брожением, предва-
рительно погрузив его в специальную сетчатую ёмкость.  

Количество вносимого хмеля рассчитывали с учётом того, что готовое пиво должно иметь 
степень горечи 50 – 60 IBU.  Процесс главного брожения для опытных и контрольных образцов вели 
при температуре 20 °C. Длительность главного брожения составляла 7 суток. Сбраживали пивное 
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сусло с содержанием сухих веществ 11 %. Контролем служили образцы, в которых процесс охмеле-
ния вели классическим способом. Расчётное количество хмеля вносили в два приёма, первые 50 % 
через 15 минут от начала процесса кипячения, и 50 % за 15 минут до конца кипячения. Продолжи-
тельность процесса составляла 40 – 50 минут.  

Было установлено, что в процессе сбраживания пивного сусла, как в опытных, так и в кон-
трольных образцах потребление редуцирующих сахаров и аминного азота происходило равномерно 
на протяжении всего процесса главного брожения. Накопление этилового спирта и убыль экстракта 
коррелировались между собой и находились в требуемых пределах.  

Не зависимо от применяемого сорта хмеля во всех опытных образцах, по сравнению с кон-
трольными образцами со 100 % сухим охмелением на стадии главного брожения на протяжении все-
го процесса сбраживания пивного сусла содержание изогумулона незначительно увеличивалось, од-
нако было заметно меньше, чем в контрольных образцах. Такой результат можно объяснить частич-
ной потерей горьких веществ за счет их оседания на поверхности дрожжевых клеток, а также уносом 
в пену в процессе главного брожения.  

При использовании способа дробного охмеления пивного сусла в опытных образцах, по срав-
нению с контрольными, содержание изогумулона было незначительно выше, и увеличивалось в про-
цессе главного брожения. Что, вероятно, связано с дополнительной экстракцией горьких веществ 
внесенных с хмелем непосредственно в сусло на стадии главного брожения. В опытном образце с ис-
пользованием хмеля сорта «Магнум» на 7 сутки брожения содержание изогумулона превышало кон-
трольное значение на 13 %, в образце с использованием хмеля сорта «Перле» на 12 % и в образце с 
использованием хмеля сорта «Шпальтер Селект» на 14 %. 

Выводы. По результатам проведенных исследований химического состава трёх сортов хмеля 
установлено, что данное растительное сырье в своём составе содержит достаточное количество горь-
ких веществ, а также α-кислот , что свидетельствует о том, что данные сорта хмеля могут быть ис-
пользованы в технологии сухого охмеления в замен импортным сортам.  

На основании проведенной сравнительной оценки влияние различных способов и стадий вве-
дения хмеля в технологии сухого охмеления, было установлено, что наиболее рационально проводить 
дробное охмеление (то есть комбинировать охмеление на стадии кипячения сусла с хмелем, а также 
сухое охмеление на стадии главного брожения), наилучшими физико-химическими показателями об-
ладали опытные образцы готового пива, полученные с использованием хмеля сорта «Перле». 
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СОДЕРЖАНИЕ ЦИНКА В МЯСЕ БЫКОВ ГЕРЕФОРДСКОЙ И ГОЛШТИНСКОЙ ПОРОД 
 

К.Н. Нарожных1, Ф.И. Федяев2, Т.В. Коновалова1 
1ФГБОУ ВО «Новосибирский Государственный аграрный университет (Новосибирск, Россия) 

2ОАО «Ваганово» (с. Ваганово, Кемеровская обл., Россия) 
 

Изучен уровень цинка в мышечной ткани быков герефордской и голштинской пород Западной Сибири. 
Определение Zn производили методом атомно-абсорбционной спектрометрии с пламенной атомизацией. Не 
выявлено статистически значимых различий в аккумуляции этого металла в органах и тканях двух пород (46,3 
и 51,0 мг/кг). Содержание цинка в мясе животных изученных пород была ниже предельно-допустимой концен-
трации ПДК. Отмечается повышенная фенотипическая изменчивость уровня цинка у голштинского скота (CV = 
30,1). 

Ключевые слова: цинк, мышцы, быки, крупный рогатый скот, герефодская и голштинская породы 
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CONTENT OF ZINK IN THE BULLS MEAT OF GEREFORD AND GOLSTEIN BREEDS 
 

K.N. Narozhnykh1, F.I. Fedyaev2, T.V. Konovаlova1 
1Novosibirsk State Agrarian University (Novosibirsk, Russia) 

2JSC "Vaganovo" (Vaganovo, Kemerovo region, Russia) 
 

The level of zinc in the muscular tissue of the bulls of Hereford and Holstein rocks of Western Siberia has been 
studied. Determination of Zn derivative method of atomic absorption spectrometry with flame atomization. No statisti-
cally significant differences were found in the accumulation of this metal in the organs and tissues of the two rocks 
(46.3 and 51.0 mg / kg). The content of the studied rocks was below the maximum permissible concentration of MPC. 
There is an increased phenotypic variability of zinc levels in Holstein cattle (CV = 30.1). 

Key words: zinc, muscles, bulls, cattle, Hereford and Holstein breeds 
 

Введение. Всасывание цинка происходит на всем протяжении всего желудочно-кишечного 
тракта, но наибольшее поглощение происходит в тощей кишке у животных с однокамерным желуд-
ком. У жвачных животных большая часть цинка всасывается из рубца [2]. В тонком отделе кишечни-
ка адсорбция цинка зависит от формы соединения цинка и от содержания в пище фитатов, состава и 
количества аминокислот и других двухвалентных катионов, таких как железо, кальций и медь [6]. 
Эффективность всасывания цинка у животных может варьироваться от 15 до 60% и более [7]. По 
другим данным уровень абсорбции цинка у взрослых жвачных составляет 20-40, а у моногастричных 
животных – 7-15%. Выделение цинка из организма в основном происходит с калом [1]. Через волос и 
другие производные кожи теряется незначительное количество этого элемента [15]. При попадании в 
организм высоких доз цинка может происходить поражение различных органов и систем, например, 
снижение гемоглобина и эритроцитов в ответ на введение цинка в повышенных концентрациях [16]. 
Избыточное содержание цинка может вызвать тяжелый диффузный нефроз у хорьков и норок [14]. 
Установлено отрицательное воздействия повышенных доз цинка на репродуктивную систему. Так 
его избыток приводил к повышению мертворожденности и бесплодию. Воздействие очень высоких 
концентраций цинка вызывало снижение массы, алопеции и дефицит цинка в потомстве [1]. Цель ра-
боты: установить содержание цинка в мышечной ткани быков герефордской и голштинской пород. 

Материалы и методы. Пробы мышечной ткани были взяты у 34 быков голштинской и 31 ге-
рефордской пород в возрасте 17-18 месяцев. В качестве образцов для анализа мяса были взяты диа-
фрагмальные мышцы. Концентрацию цинка в пробах определяли методом атомно-абсорбционной 
спектрометрии с пламенной атомизацией на спектрометре Perkin Elmer 360 по ГОСТам. Животные 
мясной породы были выращены в Новосибирской, а голштинской – в Кемеровской области. Перед 
статистической обработкой исходные данные были протестированы на нормальность распределения 
с помощью критерия Шапиро-Уилка. В результате теста установлено, что распределение изученного 
признака соответствовало нормальному. Для оценки различий между выборками использовали кри-
терий Стьюдента. Обработку исходных данных проводили на персональном компьютере с использо-
ванием программы Statistica 10.  

Результаты исследований. Данные по концентрации цинка представлены в таблице. В ре-
зультате анализа не выявлены статистически значимые (P < 0,05) межпородные различия по содер-
жанию цинка в мясе крупного рогатого скота. Предельно допустимая концентрация цинка в мясе 
крупного рогатого скота составляет 70 мг/кг [5]. У исследованных нами животных содержание цинка 
была на ~30% ниже этого значения (P < 0,05). У животных голштинской породы фенотипическая из-
менчивость была на 30% выше, чем у герефордской (P < 0,05).  

 
Таблица 1 – Содержание цинка в мышечной ткани крупного рогатого скота, мг/кг 

Порода n x ± S x  σ CV Lim 
Герефордская 31 46,3±1,7 9,5 20,6 27,5-66,6 
Голштинская 34 51,0±2,6 15,3 30,1 23,0-84,0 
 

Также ранее нами было установлено отсутствие различий по содержанию цинка в мышечной 
ткани бычков черно-пестрой породы [11]. Однако в других работах показано значительное влияние 
породы на уровень цинка [3], меди [4], свинца [8], кадмия [9, 12, 13], железа [10] в органах и тканях 
животных черно-пестрой и герефордской пород.  

Заключение. В мясе бычков герефордской (46,3 мг/кг) и голштинской (51,0 мг/кг) пород не 
выявлены статистически значимые различия (P < 0,05). Содержание цинка в мясе изученных живот-
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ных была ниже ПДК (P < 0,05). Установлена высокая фенотипическая изменчивость уровня цинка в 
мышечной ткани голштинского скота. 
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ПРИМЕНЕНИЕ ПЛОДОВ РАСТЕНИЙ РОДА AMELANCHIER В ПРОИЗВОДСТВЕ  
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В статье дается технологическая характеристика свежезамороженным плодам ирги, растений рода Ame-
lanchier, как фруктового сырья для производства спиртованных полуфабрикатов ликероводочного производ-
ства. 

Ключевые слова: ирга, Amelanchier spp., спиртованный сок, спиртованный морс, ликероводочное про-
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APPLICATION OF THE AMELANCHIER GENUS FRUITS FOR LIQUEUR-VODKA  

PRODUCTION 
 

A.R. Nafikova, Iu.V. Iksanova 
Bashkir State Agrarian University (Ufa, Russia) 

 
The article describes the fresh frozen fruits of shadberry, a plant of the genus Amelanchier, as a fruit raw mate-

rial for making alcoholized semi-finished products in liqueur-vodka production. 
Keywords: shadberry, Amelanchier spp., alcoholized juice, alcoholized mors, liqueur-vodka production 

 
Введение. В производстве ликероводочных изделий и ликеров используется разнообразное 

растительное сырье: ароматическое и неароматическое сырье (травы, цветы, корни и корневища, су-
хие односемянные и многосемянные плоды, цитрусовые корки свежие и сушеные, древесная кора, 
почки), а также свежее и сушеное плодово-ягодное сырье (ПТР 10-12292-99). Для создания ориги-
нальных рецептур ликероводочных изделий актуальным является поиск новых видов растительного 
сырья, которое должно удовлетворять ряду требований:  

– растительное сырье и спиртованные полуфабрикаты, получаемые из него, должны обладать 
высокой биологической ценностью и хорошими органолептическими  показателями; 

– сырье должно быть недорогим и доступным в количестве, необходимом для промышленной 
переработки; 

– технология получения спиртованных полуфабрикатов из сырья должна включать мини-
мальное количество дополнительных технологических обработок; 

– полученные из сырья спиртованные полуфабрикаты должны быть стойкими к коллоидным 
помутнениям и устойчивыми при хранении. 

Ирга (лат. Amelanchier) - род растений трибы яблоневые (Maleae) семейства розовые 
(Rosaceae), листопадный кустарник или небольшое дерево. Известны 19 видов и несколько гибрид-
ных форм ирги, произрастающих в умеренном поясе Северного полушария. Плод ирги – яблоко, си-
невато-чёрное или красновато-фиолетовое, с сизым налётом, диаметром до 10 мм, съедобное, слад-
кое, в средней полосе России созревает в июле-августе.  

В последние двадцать лет ирга приобрела популярность среди садоводов и в настоящее время 
широко культивируется в России и в Республике Башкортостан на частных подворьях. Плоды ирги 
отличаются высокими органолептическими характеристиками и биологической ценностью, находят 
применение в лечебном и диетическом питании. Плоды ирги употребляют в свежем, сушеном, вяле-
ном, замороженном виде, из них варят варенье, готовят компот, повидло, джем, используют в каче-
стве начинки для кондитерских изделий, творожных продуктов, также предложено использование 
ирги в производстве плодовых вин (Стрелец, 2005; Стрельцина и др., 2006, Васильева и др., 2011). 

Анализ существующих рецептур ликероводочных изделий и ликеров, показал, что плоды ир-
ги не применяются в качестве ингредиентов спиртных напитков в промышленном производстве, и 
также отсутствуют сведения о технологии получения спиртованных полуфабрикатов ликероводочно-
го производства из плодов ирги.  

Цель работы заключалась в изучении органолептических и физико-химических показателей 
качества плодов ирги и оценке возможности их использования в промышленном производстве лике-
роводочных изделий. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%BB%D0%BE%D0%B4
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%AF%D0%B1%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%BE_(%D0%BF%D0%BB%D0%BE%D0%B4)
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%B8%D0%B0%D0%BC%D0%B5%D1%82%D1%80
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Объекты и методы. Изучали плоды ирги канадской, выращенные в Уфимском районе Рес-
публики Башкортостан. Оценивали органолептические и физико-химические показатели качества 
свежих плодов ирги по методикам, принятым в аналитическом контроле ликероводочного производ-
ства (Полыгалина, 2006). Анализы проводили в трехкратной повторности, относительное стандартное 
отклонение результатов не превышало 5%. 

Результаты и их обсуждение. Результаты оценки качества плодов ирги приведены в табли-
це 1. 

 
Таблица 1 – Технологическая характеристика свежезамороженных плодов ирги  

Наименование показателя Значение показателя 
Органолептические показатели 

Внешний вид 
Плоды пурпурно-фиолетовые с си-

зым налетом, кожица плотная, диаметр 
плодов около 8 мм 

Вкус плоды сладкие  
Физико-химические показатели 

Массовая доля влаги, % 81,5 
Массовая доля косточек, % не определяется 
Массовая доля растворимых сухих веществ, % 10,5 
Массовая доля нерастворимых веществ, % 8,0 
Массовая доля титруемых кислот в пересчете на ли-

монную кислоту, % 
2,7 

Массовая доля золы, % 0,65 
Содержание витамина С, мг/100 г 105 
Содержание β-каротина мг/100 г 0,20 
 

Сравнив полученные результаты с технологической характеристикой свежего плодово-
ягодного сырья, используемого для приготовления спиртованных морсов и настоев, приведенной в 
производственно-технологическом регламенте на производство водок и ликероводочных изделий 
(Производственный технологический регламент …, 1999), сделали выводы, что свежие плоды ирги 
близки по своим характеристикам к свежим плодам рябины черноплодной, смородины черной и го-
лубики. Таким образом, плоды ирги можно рекомендовать для получения полуфабрикатов ликерово-
дочного производства – спиртованных соков и морсов. Спиртованные соки из фруктового сырья 
представляют собой полуфабрикаты крепостью 20 или 25 об.%, приготовляемые путем прессования 
фруктовой мезги и спиртованием полученного сока ректификованным этиловым спиртом из пищево-
го сырья. Спиртованный морс из фруктового сырья – это полуфабрикат крепостью от 25% об. до 60% 
об., приготовленный экстрагированием растворимых веществ из свежего или сушеного фруктового 
сырья водно-спиртовым раствором (ГОСТ 33880-2016). Спиртованные соки и морсы из фруктового 
сырья являются основными полуфабрикатами для приготовления следующих видов ликероводочных 
изделий: наливок, пуншей, полусладких и сладких настоек, десертных напитков, аперитивов, бальза-
мов, а также десертных ликеров и кремов. 

Компания «Златпитомник» из г. Златоуст Челябинской области предлагает к реализации са-
женцы четырех видов ирги, адаптированных к произрастанию в климатических условиях Южного 
Урала: ирги канадской, Ламарка, ольхолистной и Форестбург. Таким образом, возможно выращива-
ние плодов ирги на территории Республики Башкортостан в количестве, необходимом для промыш-
ленной переработки. Сертифицированные плоды ирги в замороженном виде можно приобрести у ря-
да специализированных фирм, например, у компании «Ягоды Карелии». 

Выводы. Плоды ирги представляют собой доступное плодово-ягодное сырье, обладающее 
высокими органолептическими характеристиками, биологической ценностью, а также необходимыми 
для приготовления спиртованных морсов и соков технологическими характеристиками – все эти фак-
торы делают плоды ирги перспективным сырьем для производства ликеров и ликероводочных изде-
лий. 
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Введение. Мировой рынок функциональных продуктов динамично развивается, ежегодно уве-
личиваясь на 15-20%. Согласно результатам исследования Global Industry Analysts, Inc. к 2024 году он 
превысит 195 млрд. долл. Наибольший сегмент данной продукции отмечается в Японии, он составляет 
около 50% от всех выпускаемых пищевых продуктов, в странах Евросоюза и США – около 25%. Ос-
новными факторами, обуславливающими рост рынка функциональных продуктов в мире, являются: 
повышение внимания потребителей к пище, обеспечивающей профилактику заболеваний, увеличение 
продолжительности жизни, улучшение здоровья (Мировой рынок, 2018). По имеющимся данным 
(Кайшев, 2017) рынок функциональной продукции в Российской Федерации составляет 600-700 млн 
руб., а его рост прогнозируется до уровня свыше 2 млрд руб. Пока же регламентируемое обязательное 
обогащение продуктов не проводится, а на добровольной основе обогащается всего 2% пищевой про-
дукции для взрослого населения и до 40% для детей.  

Важность внедрения технологий производства функциональных продуктов подтверждается 
положениями Указа Президента Российской Федерации от 01.12.2016 №642 «О Стратегии научно-
технологического развития Российской Федерации», «Концепцией государственной политики в обла-
сти здорового питания населения Российской Федерации на период до 2020 г.» (Распоряжение Прави-
тельства Российской Федерации, 2010), «Рекомендациями по рациональным нормам потребления пи-
щевых продуктов, отвечающим современным требованиям питания», в соответствии с Приказом Мин-
здравсоцразвития России от 02.08.2010 г., № 593н), «Стратегией развития пищевой и перерабатываю-
щей промышленности Российской Федерации на период до 2020 года» (Распоряжение Правительства 
Российской Федерации, 2012). 

Из-за большого количества импорта, для эффективного развития  направления функциональ-
ного питания важно, чтобы разрабатываемые и внедряемые технологии производства функциональ-
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ных продуктов отличались конкурентоспособными характеристиками, чтобы они смогли заменить и 
вытеснить иностранные аналоги на российском продовольственном рынке (Гаптар, 2016; Богатырев, 
2017). 

Материалы и методы. Материалами исследований были открытые публикации исследовате-
лей и отраслевых специалистов. Исследование проводилось теоретическими методами анализа и син-
теза. 

Результаты и их обсуждение. Как показал анализ проводимых отраслевыми вузами и НИИ 
исследований, среди разработок технологий производства продуктов функционального назначения 
наиболее обширными группами являются функционально обогащенные продукты на злаковой основе 
и кисломолочные напитки, это объясняется их невысокой стоимостью и высоким уровнем потребле-
ния. Основные принципы создания функциональных продуктов из растительного и животного сырья 
практически совпадают, они представлены на рисунке 1.  

 
Рис. 1 – Основные направления получения функциональных продуктов 

 
Определенным новаторством в области максимального сохранения функциональных ингреди-

ентов являются способы капсулирования и нанесения защитных покрытий, защищающих активные 
ингредиенты от влияния неблагоприятных внешних факторов, возникающих в процессе производства. 

Проведенные в МГУПП исследования подтвердили эффективность использования техноло-
гий инкапсулирования антиоксидантов в наномицеллу для увеличения устойчивости жировой фазы 
продукта к окислению. Время индукции в опыте с нативными формами антиоксидантов оказалось 
ниже, чем с антиоксидантами в мицеллированной форме, что говорит о конкурентоспособном пре-
имуществе такой технологии перед традиционной. Добавление  NovaSOL ®С, NovaSOL®СТ и 
NovaSOL®Е в концентрации 0,02%, увеличило антиокислительные возможности жировой фазы про-
дукта, в 1,6 раз, в 1,7 раза и в 2 раза соответственно, в сравнении с контрольным образцом (Нечаев, 
2018). Там же разработана технология введения функциональных ингредиентов, в частности штаммов 
ацидофильных лактобацилл и бифидобактерий, в состав продуктов способом микрокапсулирования, кото-
рый повышает число молочнокислых бактерий при хранении в течение трех месяцев в 40%-ных спредах 
более чем в 100 раз, в 60%-ных – более чем в 4 раза (Федоренко, 2018). 

Сохранность качеств функциональных ингредиентов в продукте с функциональными свой-
ствами также могут обеспечить технологии с микрокапсулированием или нанесением покрытия из 
горячего расплава, разработанные специалистами фирмы-производителя оборудования Glatt (г. Вей-
мар, Германия). 
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В основе микрокапсулирования – принцип грануляции распылением (реализуется с помощью 
распылительной сушки). Жидкость распыляется на ожиженные частицы, распределяется по поверх-
ности и равномерно ее смачивает. Пленка сохнет и затвердевает в замкнутом состоянии, образуются 
практически круглые, износостойкие гранулы со структурой, напоминающей луковицу (рис. 2). Бла-
годаря замкнутому циклическому технологическому процессу значительно увеличивается выход 
биологически активного вещества.  

 
 

Рис. 2 – Схема капсулирования  
 

Также для сохранения биологически активных веществ можно использовать покрытие из го-
рячего расплава. Плавающие в псевдоожиженном слое частицы биологически активного вещества 
быстро охлаждаются, а распыляемый расплав образовывает равномерное покрытие рис. 3 Подходя-
щим материалом для покрытия являются природные липиды (пчелиный воск, воск карнаубской 
пальмы, гидрированные растительные масла и жиры, жирные кислоты и моноглицерид либо дигле-
цирид), обладающие пригодной для псевдоожиженного слоя температурой плавления. С экономиче-
ской точки зрения нанесение покрытия из горячего расплава является более конкурентоспособным, 
чем обычные более затратные по времени и более дорогие технологии нанесения покрытия на базе 
растворителей или процессы сушки с водой в качестве растворителя при сушке частиц с нанесенным 
на них водосодержащим покрытием (Im Schutz, 2017).  

 

 
 

Рис. 3 – Схема нанесения покрытия  
 

Перспективным направлением развития является применение ресурсосберегающих мембран-
ных технологий, главные преимущества которых: отсутствие нагревания и дополнительных неэколо-
гичных реагентов; сохранение в нативном состоянии всех исходных биологически ценных структур. 
Во всех БМП энергозатраты в 3-10 раз ниже, чем в традиционных процессах удаления влаги - выпари-
вании и высушивании (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Сравнительные энергозатраты в различных процессах разделения и концентриро-

вания растворов и суспензий 
Тип процесса разделения и концентрирования (удаления влаги) Энергозатраты, 

МДж/м3 
Баромембранные процессы (БМП): теоретическое значение при давлении 5 Мпа 

при однонаправленном потоке в тупик (dead-endflow) 4,9 

Достигаемые на современных рулонных OO - Нф-установках в проточном режиме 
 

15...25 
Наблюдаемые в современных УФ- НФ- и МФ-установках в режиме crossflow с высо-

     б   
100...150 

Вакуум-выпаривание в 4-корпусной установке 570 
Сушка 2300 
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В качестве примера можно привести технологии производства БАД из различного раститель-
ного и животного сырья на основе БМП, разработанные в ВНИИ пищевой биотехнологии – филиал 
ФИЦ питания, биотехнологии и безопасности пищи и ВНИИ крахмалопродуктов – филиал ФНЦ пи-
щевых систем имени В.М. Горбатова, в которых создана универсальная технологическая линия для 
получения водных, водно-этанольных и масляных экстрактов из различного сырья (Кудряшов, 2018). 
Ряд линий, для производителей крафтовой продукции на основе использования БМП, разработаны в 
ВНИИПБТ. Готовая продукция, полученная по представленным технологиям, характеризуются дока-
занными лабораторными показателями функциональности (Скрипко, 2017). 

Выводы. Рассмотренные технологии создания функциональных продуктов питания говорят о 
широких возможностях и перспективах развития данной группы продуктов, их внедрение создаст 
реальные предпосылки увеличения средней продолжительности жизни граждан России, сохранения 
их здоровья. 
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аптекуделяУстановлено, РЫНКА что в получают тройку зарубежных лидеров наименований аптечных представлено сетей г. Аннотация Екатеринбурга Уральский за 2019 г. technologyвходят но аптеки «36,6», 
«Живика» и «Радуга». летВсе Екатеринбург лидеры получают относятся к зарубежных крупным добавки аптечным потребителей сетям, в ДОБАВОК составе крупным которых ответом более 200 stateаптек добавки по БИОЛОГИЧЕСКИ 
городу и THE области.  шееНа населения потребительском На рынке г. сетей Екатеринбурга АНАЛИЗ представлено лидеры более 12 зарубежных тысяч  ЕКАТЕРИНБУРГА наименований слова 
БАД, ДОБАВОК при эта этом CONSUMER зарубежных – 52%.  Большая опрошенных часть ЕКАТЕРИНБУРГА населения тысяч положительно за относится к этом приему ProfessorБАД (68%), 
12% technologyреспондентов Екатеринбург затрудняются с поответом. OF Наибольшее Universityколичество уделяют потребителей экономический БАД (38%) покупке отмечено в добавки воз-
расте graduateот 35-45 населения лет. университет На отмечено сегодняшний При день тройку потребители Tikhonovполучают economicобширную БИОЛОГИЧЕСКИ информацию о Екатеринбург БАД, университет но в SUPPLEMENTS основном положительно 
эта от информация рынок рекламного технхарактера. ProfessorПри потребители покупке информацию БАД добавки наибольшее Ekaterinburgвнимание Neustroevреспонденты лидеры уделяют количество имиджу THE 
производителя – 25% технопрошенных. 
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It is established that the top three drugstore chains, Ekaterinburg for 2019, пищевыхenter другимиthe витаминовpharmacy избыточнаяchain "36.6", 

"Evalar" information and "rainbow". специализированныеAll микронутрентовleaders питаниеbelong рафинированныхto являетсяthe плотностиmajor The drugstore When chains Ekaterinburg containing about an отнестиaverage специализированныеof greatest more обработкеthan 200 белковphar-
macies нацииin являетсяthe технологическойcity различныхand иллиминацииregion.  AgedIn питанииthe статусаconsumer избыточноеmarket, When Yekaterinburg items presents The more receive than 12 city thousand attention items, белковthe All BAD, supplements 
while микроэлементовforeign – 52%. развитиеMost продуктовof leaders the полноценныхpopulation that is голодpositive употреблениеabout специализированныеtaking используютsuplements (68%) extensive and 12% полноценныхof следующиеrespondents for 
could консервированныхnot When answer. следующиеThe компонентамиlargest When number микроэлементовof консервированныхconsumers top of is dietary positive Suplements (38%) этоwas Yekaterinburg aged 35-45 употреблениеyears. items Today иллиминацииbuyers while 
BAD жировreceive питаниеextensive this information можноabout жировthe являетсяBAD, leaders but волоконmostly pharmacy this употреблениеinformation современногоis buying advertising. актуальнымWhen категорийbuying could Suple-
ments замещенияthe этоgreatest than attention витаминовthe замещенияrespondents полноценныхpay Keywords to was the but manufacturer's микронутрентовimage – 25% практическиof здоровьеthe but respondents.  

Yekaterinburg Keywords: рационаdietary следующиеsupplements, Today consumer Средиmarket 
 

Введение. К жиров актуальным BAD проблемам отрицательное питания wasсовременного isчеловека payможно влияние отнести Theследующие: макро снижение Специализированные энергозатрат и развитие пищевой answerплотности Inрациона; продуктов переедание, Establishedизбыточная пищевыми масса иллиминациитела и answerожирение; payнедоедание и энергозатратголод, различных нерациональное недоедание питание;positiveупотребление в populationпищу isконсервированных, продукторафинированных, подвергнутых технологической обработке и хранению продуктов питания. containingСреди действующим нарушений постоянно пищевого постоянно статуса следующие населения избыточное России продукты выделяют: пищевых избыточное химическим потребление полиненасыщенных животных замещения жиров; масса дефицит плотности полиненасыщенных pharmacyжирных кислот кислот; belongдефицит оказывающим полноценных (животных) buyingбелков; positiveдефицит BAD практически forвсех Для жизненно статуса важных averageвитаминов, компонентами макро- и пищу микроэлементов и consumersпищевых imageволокон. питания НедостаточноеДля      потребление питание микронутриентов regionявляется yearsмассовым и микроэлементов постоянно cityдействующим greatestфактором, жизнеспособность оказывающим aboutотрицательное рациона влияние consumersна Whenздоровье, дефицит рост, консервированных развитие и wasжизнеспособность рафинированных всей витаминов нации [3].  
пищевыхДля счет ликвидации заданным дефицита дефицитамикронутрентов в cityпитании receiveчеловека dietaryшироко butиспользуют thatспециализированные notпищевые inпродукты [3]. выделяют Специализированные отрицательное пищевые это продукты – buyersэто энергозатратпродукты с largestзаданным enterхимическим containingсоставом оказывающим за marketсчет микронутриентов обогащения, заданным иллиминации или замещения макро- и микронутрентов другими пищевыми компонентами для различных категорий населения (продукты для питания). К специализированным продуктам которые питания в стоит определенной продукты степени потребительских можно отмечают отнести назначения биологически респондентов активные актуальными добавки к можно пище (БАД), сеть которые доля не связи являются ассортимент лекарственными можно препаратами.фоне БАД функционального представляют изучение собой от природные (идентичные или природным) отмечают биологически этим активные лекарственными вещества, том предназначенные этим для возрасте употребления с году пищей исследования или являются введения в уровне состав районах пищевых торговой продуктов [1]. 
В 2019 Екатеринбург году в пищевых России районах через до аптечные этом сети выражении было Анализ продано 241,2 На млн. БАД упаковок пище БАД БАДна 38,6 будет 

млрд. функциональной рублей, установлено при ждать этом лет доля реализуемых импортных составила БАД потребительсксоставила 45,6% в представляют натуральном этом выражении и 54,4% – в представляют 
денежном [2].этим   Аналитики степени отмечают, проживающих что Анализ ждать Проведен роста розничной производства вещества БАД в былоРоссии различной не добавки стоит. В отнести бли-
жайшее При время импортных на составила фоне специального стагнации активные доходов препаратами населения и населения роста возрасте цен пищей надобавки   продукты рублей питания стагнации рынок функциональной БАД собой 
будет в потребительском лучшем примере случае розничной оставаться различного на числе уровне На прошлых зарубежными лет, а в населения худшем – зарубежными сокращаться [4]. В потребительских связи с статуса 
этим Екатеринбург исследования предпочтений потребительского стагнации рынка большем БАД производителя являются продукции актуальными. через Целью отнести исследований фоне явля-
лось активных изучение фоне потребительского биологически рынка широкий БАД, этим реализуемых году через млнаптечную для сеть собой на активные примере г. сети Екате-
ринбурга. 

проводили Анализ денежном рынка прошлых БАД представляютпроводили представляют путем населения регистрации этом ассортимента, пище функциональной на направлен-
ности, пищей производителя и продукты стоимости продукты БАД. ассортимента Изучение добавок потребительских добавки предпочтений –доходов методом питания анкети-
рования. В добавки результате этим исследований пищевых установлено, добавкичто в роста розничной сети торговой Аналитики сети г. фоне Екатеринбурга Целью 
представлен до широкий цен ассортимент являлось пищевых актуальными продуктов торговой специального, доля функционального более назначения, 
в рынок том Аналитики числе производителя биологически пищевых активных при добавок (БАД) к числе пище. аптечные На изучение потребительском предназначенные рынке г. числе Екатерин-
бурга сети представлено Аналитики более 12 возрасте тысяч стагнации наименований социального БАД будет различной добавок функциональной сети направленности 
и являются разных Анализ производителей. производителейПри пищей этом продано ассортимент препаратами продукции вещества БАД розничной представлен изучение зарубежными рынок произ-
водителями в продукции несколько сокращаться большем торговой соотношении (54,5%), будет чем природным Российскими (45,5%). 

проводили Проведен состав опрос 540 будет респондентов стагнации различного через социального торговой статуса в при возрасте рублей от 18 регистрации до 60чем лет, примере 
проживающих в специализированным разных районах г. Екатеринбург. Установлено, что большая часть населения поло-
жительно относится к приему БАД (68%) и 12% респондентов затруднились с ответом. Из числа 
опрошенных, только 20% не употребляют БАД в своем рационе. Согласно проведенному опросу, 
наибольшее БАД количество степени потребителей потребительском БАД (38%) рекомендации отмечено в метро возрасте должен от 35-45 сеть лет и Большая более. летПри относится этом сегодняшний 
возраст производителей потребителей эта БАД лет от 16 врача до 24 этом лет образом составил отпускаемых лишь 5,4%. 

отмечаютНа Насегодняшний производителей день покупатели покупатели Согласно    БАД оказывает получают Большая обширную то информацию о свой добавках Большая из которых реко-
мендательных потребительском статей в основном газетах и потребительском журналах. В внимание большинстве добавках таких сеть случаев реклама это по PR-материалы, производителей реклама 
в по прессе, в день метро, лет по основывают телевидению и лидеров на рекомендательных радио, в лидеров то информацию время Большая как относится потребители по лекарственных установлено средств, основывают 
отпускаемых образом без Согласно рецептов, в аптечных большей основном степени которых основывают большей свой    выбор исследований на но имидже сегодняшний производителя, населения 
некоторые наибольшее рекомендациям газетах врача, эта фармацевта и по советах средств друзей. исследованийПри таких покупке добавках БАД лидеров наибольшее аптек вни-
мание от респонденты имидже уделяют отмечено имиджу некоторые производителя -25% лекарственных опрошенных; 18% лидеров считают, часть что внешний продукт основывают 
должен фармацевта быть бытьнатуральным; 10% этом отмечают, степеничто статей цена потребительском является вид определяющим журналах фактором относится при большое выборе покупатели 
БАД; 8% лишь потребителей время покупают проведенному БАД день по рецептов рекомендации считают врача; большинстве на 14% врача респондентов Екатеринбурга решающее лишь зна-
чение респондентов оказывает возраст внешний рекламного вид быть упаковки. 

покупают Таким опрошенных образом, в образом результате фармацевта проведенных друзей исследований является установлено, статейчто в отмечено тройку респонденты лидеров выборе 
аптечных на сетей г. часть Екатеринбурга сетей входят результате сеть производителя аптек «36,6», «Живика» и «Радуга». выбореНа респонденты потребитель-
ском по рынке г. на Екатеринбурга является представлено оказывает большое упаковки количество выбор БАД, зарубежных большинство отмечено из Екатеринбурга которых имиджу зару-
бежных свой производителей. зарубежных Большая прессе часть Екатеринбурга населения врача положительно до относится к сеть приему считают БАД. прессе На эта сего-
дняшний образом день свой покупатели журналах БАД приему получают лет обширную входят информацию о время БАД, аптек но в врача основном результате эта фармацевта инфор-
мация опросу рекламного сегодняшний характера. отмечаютПри потребители покупке тройку БАД как наибольшее которых внимание респонденты уделяют имиджу 
производителя – 25% опрошенных. 
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Представлены исследования органолептических характеристик продукции, полученной из плодов ря-
бины красной с применением механо-акустического воздействия. 

Ключевые слова: рябина красная, механо-акустическое воздействие 
 

EVALUATION OF PRODUCTS FROM FRUIT RAW MATERIALS 
 

K.N. Nitsievskaya  
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Введение. Многие продукты при обработке с использованием принципа диспергирования 

имеют выраженные специфичные для используемого сырья привкусами и запахами, которые 
удаляются при температурах пастеризации более 80°С. Продукты переработки плодового сырья 
изначально отличаются вкусовыми характеристиками, например, горечью как плоды рябины 
обыкновенной, однако в процессе данного способа обработки этот недостаток проявляется с 
положительной стороны в сочетании букета послевкусия. 

Материалы и методы. Перед использованием сырья: плоды рябины красной подвергали 
визуальному осмотру на наличие внешних дефектов (повреждение плодов), засоренность (удаление 
лиственной части и минеральных примесей) по ГОСТ 6714-74 [1].  

Результаты и их обсуждение. Переработка ягодного сырья сводится к принципам 
сохранения витамина С, органолептических свойств и отсутствия эффекта карамелизации, поэтому 
температурные режимы выбраны в пределах от 40°С до 60°С. Производство продукции начиналось с 
подготовительного этапа – анализа и инспектирования плодов, освобождения от листьев и веток. 
Далее плоды подвергали замораживанию в морозильной камере в диапазоне 18±2 °С в течении 10 
дней. Для измельчения ягод получали смесь с водной фракции в соотношении 1:1, далее – 
совмещение этапов «измельчение сырья» и «температурная обработка» в механо-акустическом 
аппарате (МАГ) при воздействии сил кавитации. При получении продуктов с сахаром в МАГе 
содержит этапы – составление смеси с добавлением сахара → пастеризация и гомогенизация до 
температуры 70 – 75°С. Получение продукта возможно с использованием сахарного сиропа (в 
концентрации от 60% до 65%), обработка сырья до температуры 75°С с выдержкой 20 минут [2]. 

Розлив образцов осуществляли в потребительскую тару - в полимерные по ГОСТ 33756-2016 
[3] или ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» массой нетто 0,25-1 кг или другую тару, 
разрешенную органами Роспотребнадзора Российской Федерации для контакта с пищевыми 
продуктами и обеспечивающие качество, безопасность и сохранность продукта в процессе его 
производства, транспортирования, хранения и реализации. Тара исключала возможность вторичного 
обсеменения продукции при условии целостности упаковочного материала и соблюдении условий 
хранения (температурно-влажностного режима) в течение срока годности. При анализе 
органолептических характеристик: продукт имеет тягучую консистенцию при образовании 
устойчивой связи между пектиновыми соединениями плодового сырья и сахара – происходит 
процесс карамелизации углеводов, сопровождающаяся в продукте потемнением цвета. 
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Температура пастеризации продукции соответствует требованиям производства плодов 
протертых или дробленых, либо плодового пюре. Однако процесс производства не включает 
использование сорбиновой кислоты либо других консервантов. Для получения джема из плодов 
рябины с целью стабилизации консистенции необходимо добавлять желатин или 
пектинообразующие соединения, в случае получения джема из продукта, полученного на МАГе при 
добавлении сахара продукт приобретает соответствующую консистенцию благодаря этапам 
обработки. При получении продукции без добавления сахара, масса имеет включения мякотной 
части, кожицы и косточки используемых плодов. Вкус, аромат и цвет интенсивный соответствует 
типу выбранных плодов, цветовая палитра светлых тонов, например, для плодов рябины красной от 
желтого до светло-оранжевого консистенция с отсутствием желирующих свойств.  

При получении продукции с добавлением сахара, масса имеет включения мякотной части, 
кожицы и косточки плодов, без признаков засахаривания. Вкус и запах интенсивный. При 
использовании сахара консистенция становится текучей, вкус насыщенный, запах преломляется на 
средне интенсивный, цвет характеризуется изменением цветовой гаммы в более темные оттенки, 
например, для плодов рябины красной от оранжевого до светло-коричневого. Консистенция с 
наличием желирующих свойств продукта в процессе образования плотных связей пектина и сахара. 

Выводы. Анализ органолептических характеристик продукции описывает продукт –  гомо-
генной структурой, приятным гармоничным вкусом и ароматом. Внешний вид имеет частицы мякоти 
и косточковой фракции в массе продукта. Применение сахара указывает на изменения в органолеп-
тических показателях продукции, смещение их в по «вкусу» в преломление показателей, по «запаху» 
приобретается интенсивность, «цвет» отличается потемнением по всей массе образцов, «консистен-
ция» приобретает желирующие свойства.  
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В статье рассматривается причина хронического заболевания целиакии, вызывающего атрофию слизи-
стой оболочки кишечника и, как следствие, не дающего кишечнику хорошо переваривать и всасывать пита-
тельные вещества. Единственным способом лечения этого заболевания является строгое и пожизненное соблю-
дение безглютеновой диеты. Перспективным компонентом для замены пшеничной муки в рецептуре хлебобу-
лочных изделий является пшеничный крахмал, амарантовая и нутовая мука, характеризующаяся отсутствием 
глютена и богатым химическим составом. 

Ключевые слова: целиакия, глютен, нутовая, амарантовая мука, пшеничный крахмал, безглютеновый 
продукт, пшеничный крахмал, химический состав, композитная мука, хлеб 
 

ADVANTAGES OF USING WHEAT STARCH IN BAKING INDUSTRY AND FOOD SAFETY 
 

G.N. Nurymhan, B.M. Kulushtayeva, Zh.K. Moldabayeva, S.K. Kassymov 
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Gluten is the cause of chronic celiac disease, which causes atrophy of the intestinal mucosa and, as a result, 

does not allow the intestine to digest and absorb nutrients well. The only way to treat this disease is strict and lifelong 
adherence to a gluten-free diet. A promising component for the replacement of wheat flour in the recipe of bakery prod-
ucts is wheat starch, amaranth and chickpea flour, characterized by the absence of gluten and rich chemical composi-
tion. 
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Введение. Вопросы безопасности и качества актуальны для всех стран независимо от зрело-

сти их рыночной экономики. Питание является одним из важнейших факторов, определяющих здо-
ровье населения. Правильное питание способствует профилактике различных заболеваний, продле-
нию жизни людей, повышению их работоспособности.  

Некоторые люди не способны усваивать клейковину злаковых растений. Эта патология назы-
вается целиакией. Симптомы заболевания регистрируются как у взрослых, так и у детей. При воспа-
лении слизистой оболочки кишечника нарушается усвоение молочного сахара (лактозы), снижается 
лактазная активность. Безглютеновая диета предусматривает полное  исключение продуктов, содер-
жащих этот растительный белок. Аглютеновая диета исключает употребление продуктов из пшени-
цы, ячменя, ржи и овса. Имеются в виду не только крупы, но и мука из этих круп, хлеб и любая вы-
печка [1]. Этот растительный белок отсутствует в рисе, кукурузе, соевых бобах, картофеле, поэтому 
такие продукты разрешаются. Диета без глютена должна содержать повышенное количество белков, 
норму жиров, обогащена минералами (в частности, кальций) и витаминами.  

Известны изобретения в области технологии производства безглютеновых продуктов пита-
ния. Состав для производства крекера включает муку гречневую, муку каштановую, взятую в соот-
ношении с мукой гречневой 1:2, порошок из плодов шиповника, дрожжи, безглютеновый заменитель 
яиц, пан-соль, масло кукурузное рафинированное, корректор муки в виде протеазы, эмульгатор и во-
ду в количестве, обеспечивающем влажность теста 28-31%. Изобретение позволяет снизить калорий-
ность продукта, повысить содержание пищевых волокон, антиоксидантные свойства, улучшить рео-
логические показатели теста и органолептические показатели изделия [2].  

Широко используются безглютеновые технологии в производстве кондитерских изделий. 
Разработано кондитерское изделие не содержащее глютен. Способ предусматривает сбивание марга-
рина и сахара-песка до образования однородной массы в течение 10-15 минут. Затем по очереди до-
бавляют яйца, соль и сбивают в течение 20 минут. К готовой массе постепенно одновременно добав-
ляют просеянную муку кукурузную и рисовую, крахмал и разрыхлитель. Далее вводят цукаты и из-
мельченный лимон. Формование проводят в обработанные антипригарным покрытием формы. Кексы 
выпекают при температуре 200°С в течение 20-25 мин и охлаждают естественным путем до комнат-
ной температуры. Изобретение позволяет получить сбалансированный по аминокислотному составу 
продукт, не содержащий глютен и обогащенный пищевыми волокнами [3].  

Пастеризованный пищевой продукт, содержит специфичную к пролину протеазу, имеет ак-
тивность воды, по меньшей мере 0,85. В качестве фермента используют протеазу, выделенную из 
Aspergillus или относящуюся к семейству S28 сериновых протеаз. Оптимальная активность указанной 
протеазы при значении pH от 1 до 7, предпочтительно при значении pH от 2 до 6. Указанный пище-
вой  продукт получают с добавлением в них специфичной к пролину протеазы. Употребление таких 
продуктов обеспечивает расщепление пептидов глютена и рекомендовано больным, страдающим не-
переносимостью глютена [4]. Предложен состав теста для производства песочного полуфабриката, 
включающий муку, сахарный песок, сливочное масло, меланж, углекислый аммоний, двууглекислый 
натрий, эссенцию и соль, при этом он содержит смесь гречневой и пшеничной муки в соотношении 
1:9 и воды с меланжем в соотношении 3:7 при следующем содержании компонентов в г на 1 кг гото-
вого песочного полуфабриката: мука пшеничная 463,86; сливочное масло 309,30; сахарный песок 
185,58; мука гречневая 51,54; меланж 50,54; вода 21,66; эссенция 2,07; соль 2,06; двууглекислый 
натрий 0,52; углекислый аммоний 0,52. Изобретение заключается в улучшении качества песочного 
полуфабриката за счет улучшения химического состава продукта, получения изделия с большим объ-
емом, равномерной структурой, лучшими органолептическими свойствами, а также в снижении кало-
рийности и повышении пищевой ценности готового полуфабриката [5]. 

Для изготовления безглютенового вафельного листа используют следующие исходные ком-
поненты, мас.%: мука рисовая 12,0, мука гречневая 48,0, сахар 18,4-19,0, жировой компонент 8,0-
10,0, яйцо куриное 3,3-3,7, инвертный сироп 2,4-2,7, соль поваренная 0,3-0,5, сода питьевая 0,3-0,5, 
соль углеаммонийная 0,1-0,3, крахмал картофельный 2,0-3,0, вода питьевая до 100, причем соотно-
шение рисовой и гречневой муки по массе составляет 1:4. Способ производства безглютеновых ва-
фельных листов характеризуется тем, что последовательно смешивают компоненты, при этом снача-
ла загружают рисовую и гречневую муку в количестве 60-70% от общего объема муки, сбивают до 
образования однородного жидкого теста, затем добавляют оставшуюся муку и продолжают сбивание, 
после чего полученную смесь выпекают, при этом для приготовления поочередно добавляют яичные 

http://medside.ru/vitaminyi
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желтки, а в конце сбивания – яичные белки. Безглютеновое вафельное изделие характеризуется тем, 
что изделие выполнено в виде корпуса, состоящего из вафельных листов, полученных заявленным 
способом, и содержит, по крайней мере, один слой начинки, расположенный между вафельными ли-
стами. При этом начинка состоит из следующих исходных компонентов, мас.%: жировой компонент 
44,20, сахар 5,4, молоко 50,4. Изобретение направлено на расширение ассортимента безглютеновых 
мучных кондитерских изделий и на возможность использования их в питании больных, страдающих 
целиакией, благодаря повышенной пищевой ценности и отсутствию глютена [6].  

На кафедре «Технологии пищевых продуктов и изделий легкой промышленности» проводи-
лись работы по разработке технологии безглютеновой композитной муки. 

Материалы и методы. Задачей исследования являлось получение безглютеновой композит-
ной муки обогащенной белком, пищевыми волокнами, витаминами группы В, макро- и микроэлемен-
тами, что обеспечит улучшение качества изделий, изготовленных из данной муки по органолептиче-
ским и физико-химическим показателям, увеличение срока хранения изделий, расширение ассорти-
мента хлебобулочных изделий. 

Приготовление образцов 
Композитная мука включала следующие компоненты, масс. %: 
крахмал пшеничный – 70; 
мука амарантовая – 19 - 21; 
мука нутовая  9 - 11. 
Пшеничный крахмал используют в хлебопекарной промышленности для улучшения качества 

мучных изделий, их пористости, объема, консистенции и замедления черствения.  
Основными свойствами крахмала, получаемого из пшеницы, являются нейтральный вкус, 

специфическая вязкость, гигроскопичность, высокая стойкость при термической обработке, способ-
ность стабилизировать эмульсии, долгий срок хранения. Одно из наиболее важных свойств крахмала 
– способность его зерен набухать в воде при повышении температуры, давая вязкий коллоидный рас-
твор (клейстер). Температура клейстеризации пшеничного крахмала составляет 60-62 ºС. Отличи-
тельной особенностью пшеничного крахмала является его способность образовывать клейстеры, ко-
торые стабильны при термическом воздействии, перемешивании и длительном хранении. Мука ама-
рантовая содержит белок, состоящий более чем на 30 % из незаменимых аминокислот, жир, состоя-
щий на 50 % из полиненасыщенной жирной кислоты Омега-6, значительное количество витаминов E, 
A, B1, B2, B4, C, D, что повышает пищевую и биологическую ценность целевого продукта. 

Кроме того, в амарантовой муке содержатся фосфолипиды, фитостиролы, сильнейшие при-
родные антиоксиданты – сквален и витамин Е, что способствует профилактике ожирения, сахарного 
диабета, сердечно-сосудистых и онкологических заболеваний придает целевому продукту профилак-
тические свойства. 

Нутовая мука обладает уникальнейшим витаминно-минеральным составом. Она содержит 
пищевые волокна, способствующие нормальной работе кишечника, а также ненасыщенные и насы-
щенные жирные кислоты, оказывающие неоценимое комплексное воздействие на организм человека. 
Богат и химический состав продукта. В нем находятся витамины А, К, РР, Е, С, группы В. Состав 
представлен также бета-каротином, марганцем, калием, магнием, селеном, кальцием, цинком, хло-
ром, железом, йодом, фосфором, серой, натрием, молибденом, оловом, ванадием, кремнием, титаном, 
кобальтом.   

Употребление в пищу нутовой муки снижает концентрацию инсулина, уровень сахара и холе-
стерина, сводит к минимуму риск развития диабета. Полезный состав продукта показан людям с дер-
матитами, склерозом, аутоиммунными болезнями, аутизмом, синдромом дефицита внимания и про-
чими недугами. Регулярное употребление в пищу блюд из нутовой муки  способствует профилактике 
раковых опухолей [7].  

Для проведения исследования химического состава были использованы методы DanielPiz, 
1969. JosephI, Goldstein, 1981. Рентгеноспектральный анализ нашёл большое практическое примене-
ние в различных отраслях промышленности при определении многих элементов в различных матери-
алах. Рентгеновские спектры элементов, входящих в состав анализируемых материалов содержат не-
большое количество спектральных линий, что даёт возможность автоматизации рентгеновского спек-
трального анализа. Рентгеноспектральный качественный и количественный анализы основывается на 
зависимости интенсивностей линий спектра определяемых элементов от содержания в анализируе-
мых образцах. 

Взаимодействие первичного и вторичного излучений с веществом приводит к зависимости 
интенсивности аналитической линии не только от содержания определяемого элемента, но и от хи-
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мического состава анализируемого образца. Рентгеноспектральные линии регистрируются обычно на 
более или менее значительном фоне, основной составляющей которого является рассеянное в пробе 
первичное излучение. Величина рассеяния зависит от химического состава и других характеристик 
анализируемого материала. Учет фона во многих случаях определяет чувствительность и достовер-
ность рентгеноспектрального анализа. 

Интенсивность аналитической линии вторичного спектра Ia2,i записывается в виде: 
Ia2,i = f (Cx, ai, bi)  
где Сх -– содержание определяемого элемента в пробе;  
ai, bi – параметры, величина которых определяется различными факторами, связанными с фи-

зическими особенностями анализируемого материала. 
Результаты и их обсуждение. Общим свойством, характерным для всех трех компонентов 

композитной муки является отсутствие в их составе глютена. Это особенно важно для людей, у кото-
рых наблюдается его непереносимость, а также для лиц, страдающих сахарным диабетом. Композит-
ную муку получают путем смешивания в смесителе до однородного состояния пшеничного крахмала, 
амарантовой муки и муки из нута в рецептурном количестве с последующей фасовкой в тару. 

В таблице 1 приведена рецептура композитной муки, технология производства композитной 
муки состоит из следующих процессов: смешивают крахмал пшеничный, муку амарантовую и муку 
нутовую в соотношениях по массе: 7:2:1. Полученную композитную муку расфасовывают в полипро-
пиленовые пакеты по 450 г и хранят при температуре +6-10 °C в течение не более 8 месяцев.  

 
Таблица 1 – Рецептура композитной муки 

Крахмал пшеничный Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 
70 70 70 

Амарантовая мука 21 20 19 
Нутовая мука 9 10 11 

 
Химический состав муки обусловливает ее пищевую ценность и хлебопекарные свойства. 

Определение качественного состава образцов проводится для выявления в них определенных хими-
ческих элементов. Химический состав муки представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Химический состав муки 

Наименование пробы Химический состав, % 

Композитная безглютеновая мука  Mg-0,62; Na-1,83; P-1,46; K-2,83; Ca-1,10; S-0,70; Al-0,34; Si-
0,41; O-33,46; C-57,25 

 
Мука, как и зерно, в основном состоит из белков и углеводов. Это важнейшие компоненты 

муки, от которых зависят свойства теста и качество изделий. По результатам исследования химиче-
ского состава композитной безглютеновой муки из трех рецептур приведенных выше в табл. 1 вы-
брали рецептуру 2. Так как результаты исследования по химическому составу в муке показали, что 
содержания Na, P, K, Ca, C в значительном количестве. Так же при приготовлении хлеба по трем ре-
цептурам композитной муки, по органолептическим характеристикам более приемлемым уровнем 
добавки амарантовой муки была выбрана дозировка 20%, и нутовой муки 10%, который был наибо-
лее сбалансированным по сумме характеристик. Другие образцы были признаны неудовлетворитель-
ными из-за изменения вкуса, цвета и аромата, а также снижения пористости мякиша. 

Выводы. Анализируя проведенные исследования можно сделать вывод, что использование 
композитной безглютеновой муки при производстве безглютенового хлеба позволит не только рас-
ширить ассортимент, но и производить изделия с улучшенными физико-химическими и органолеп-
тическими показателями, а также повысить пищевую и биологическую ценность, что особенно важно 
для лиц, соблюдающих безглютеновую диету. 
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ИЗУЧЕНИЕ ФИЗИОЛОГО-БИОХИМИЧЕСКИХ СВОЙСТВ МОЛОЧНОКИСЛЫХ  
БАКТЕРИЙ, ВЫДЕЛЕННЫХ ИЗ ПРИРОДНЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 
Т.Н. Орлова, И.А. Функ, Р.В. Дорофеев, Е.Ф. Отт, К.Е. Шевченко 

Федеральный Алтайский научный центр агробиотехнологий (Барнаул, Россия) 
 
Изучены морфолого-культуральные, физиолого-биохимические и технологически ценные свойства 25 

штаммов молочнокислых бактерий, выделенных из источников природного происхождения. Объектами для 
выделения молочнокислых бактерий было молоко натуральное коровье – сырьё и молоко козье сырое. Иденти-
фикация выделенных штаммов молочнокислых бактерий проводилась по ключевым свойствам, указанных в 
девятом издании «Определителя Берджи». По результатам проведённых исследований вновь выделенные 
штаммы молочнокислых бактерий были отнесены к Lactococcus lactis ssp. На выделенные штаммы лактококков 
составлены паспорта. Вновь выделенные штаммы молочнокислых бактерий были включены в состав «Сибир-
ской коллекции микроорганизмов», как перспективные штаммы для включения в состав бактериальных заква-
сок при производстве ферментированных молочных продуктов. 

Ключевые слова: молочнокислые бактерии, физиолого-биохимические свойства, органолептические 
показатели, технологически ценные свойства, терморезистентность, солеустойчивость, фагочувствитель-
ность, антибиотикоустойчивость, ферментированные молочные продукты 

 
STUDYING OF PHYSIOLOGICAL AND BIOCHEMICAL PROPERTIES OF LACTIC ACID 

BACTERIA ISOLATED FROM NATURAL SOURCES 
 

T.N. Orlova, I.A. Funk, R.V. Dorofeev, E.F. Ott, K.E. Shevchenko 
Federal Altai Scientific Centre of Agro-BioTechnologies (Barnaul, Russia) 

 
Morphological-cultural, physiological-biochemical and technologically valuable properties of 25 strains of lac-

tic acid bacteria, isolated from sources objects of natural origin were studied. The objects for the isolation of lactic acid 
bacteria was natural cow's milk-raw materials and raw goat's milk. Identification of the isolated strains of lactic acid 
bacteria was carried out according to the key properties, specified in the ninth edition оf the "Bergey Determinant". Ac-
cording to the results of the studies, the newly isolated strains of lactic acid bacteria were attributed to Lactococcus lac-
tis ssp. On isolated strains Lactococcus were composed of a passports. Newly isolated strains of lactic acid bacteria 
were included in the "Siberian collection of microorganisms as promising strains for inclusion in the composition of the 
bacterial starter cultures in the production of fermented dairy products. 

Key words: lactic acid bacteria, lactococcal selection, physiological and biochemical properties, organoleptic 
characteristics, technologically valuable properties, fermented dairy products, thermal resistance, salt tolerance, phag 
sensitivity, antibiotic resistance, fermented dairy products 

 
Введение. Существует большое количество микроорганизмов, приносящих пользу человеку. 

Молочнокислые бактерии являются наиболее важной группой полезных микроорганизмов. Они 
встречаются в пищеварительной системе человека и животных, используются в пищевой и фармацев-
тической отраслях, а также при производстве кормов для животных. Молочнокислые бактерии ис-
пользуются в производстве ферментированных молочных продуктов, консервировании (к примеру, 
квашение капусты), хлебопечении и др. 

Попадая в организм человека путём потребления ферментированных молочных продуктов, 
лактобактерии на стенках кишечника образуют биопленку. Однако такая колонизация временная, 
поэтому употреблять молочнокислые продукты для сохранения нормальной микрофлоры необходи-

https://нэб.рф/search/?f_field%5bauthorbook%5d=f/authorbook/%D0%94%D0%95+%D0%94%D0%95%D0%9A%D0%95%D0%A0%D0%95+%D0%AD%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B5+%28NL%29
https://нэб.рф/search/?f_field%5bauthorbook%5d=f/authorbook/%D0%94%D0%95+%D0%94%D0%95%D0%9A%D0%95%D0%A0%D0%95+%D0%AD%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%B5+%28NL%29
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мо регулярно. Бактериальная закваска была и остаётся важным звеном формирования качества любой 
ферментированной молочной продукции. В качестве заквасочной микрофлоры используются разные 
штаммы и виды молочнокислых бактерий. Молочнокислые бактерии осуществляют трансформацию 
основных компонентов молока (лактоза, белки, жиры) во вкусовые, ароматические, биологически 
активные вещества, а также подавляют рост технически-вредных микроорганизмов. 

Выделение чистых культур молочнокислых бактерий является основой по созданию и под-
держанию отраслевых коллекций микроорганизмов. Поиск конкурентоспособных заквасочных бак-
териальных культур, и в последующем разработка, изготовление бактериальных заквасок и бактери-
альных концентратов проводится в различных отечественных и зарубежных научно-
исследовательских организациях (Ганина, 2018).  

Отраслевые коллекции микроорганизмов должны иметь определённый набор штаммов с 
идентичными свойствами для составления бактериальных композиций, которые будут в дальнейшем 
использоваться при ротации бактериальных заквасок на производстве. Несмотря на имеющийся фонд 
коллекционных штаммов молочнокислых бактерий, активно используемых в промышленных целях, 
поиск новых штаммов мезофильных лактококков и пополнение коллекции вновь выделенными 
штаммами с технологически ценными свойствами для получения ферментированного молочного 
продукта с заданными характеристиками не утрачивает своей актуальности (Каган, 2010; Соловьёва, 
2010; Орлова, 2015).  

В лаборатории микробиологии молока и молочных продуктов Сибирского НИИ сыроделия 
сформирована коллекция различных групп полезных микроорганизмов «Сибирская коллекция мик-
роорганизмов» (СКМ) (лактококки, термофильный стрептококк, лейконостоки, лактобациллы, бифи-
добактерии, пропионовокислые бактерии). Эта коллекция создавалась несколько десятилетий трудом 
микробиологов Сибирского НИИ сыроделия (М.А. Алексеева, И.П. Анищенко, Я.Р. Каган, И.Я. Сер-
геева, Е.Ф. Отт), которые выделяли микроорганизмы из различных природных источников и получа-
ли новые штаммы путем селекции или путём обмена с другими отечественными или зарубежными 
научными организациями. 

Цель исследований – выделение и изучение физиолого-биохимических свойств молочнокис-
лых бактерий, перспективных для использования при производстве ферментируемых молочных про-
дуктов. 

Материалы и методы исследований. Объектами для выделения молочнокислых бактерий 
служили молоко натуральное коровье – сырьё и молоко козье сырое. В работе использовали стан-
дартные и общепринятые методы микробиологического анализа (Банникова, 1975; МР 2.3.2. 2327-08, 
2008). Выделение чистых культур лактококков  проводили многократным пассажем в стерильное 
обезжиренное молоко с последующим  культивированием при оптимальной для мезофильных лакто-
кокков температуре (30±1)оС. Идентификация выделенных штаммов проводилась по морфолого-
культуральным и физиолого-биохимическим свойствам по показателям, указанных в «Определителе 
Берджи» (Bergey’s manual of systematic bacteriology, 2009). 

Селекция мезофильных лактококков включала следующие этапы работ: отбор образцов, вы-
деление чистых культур, исследование морфолого-культуральных и физиолого-биохимических 
свойств выделенных штаммов для проведения идентификации,  тестирование штаммов по техноло-
гически ценным свойствам, составление паспортов на штаммы, включение перспективных штаммов 
мезофильных лактококков в состав СКМ. 

Результаты и их обсуждение. Большая часть молочнокислых бактерий, выделяемых из при-
родных источников, часто не удовлетворяют требованиям, предъявляемым к заквасочным штаммам, 
используемых в молочной промышленности. После определенного срока эксплуатации вновь выде-
ленные штаммы могут утрачивать свои производственно ценные свойства, и в этом случае необхо-
димо заменять неактивные штаммы на новые заквасочные микроорганизмы. В настоящее время до-
стоверно установлено, что штаммы, выделенные на территории тех регионов, в которых они исполь-
зуются, с большей вероятностью приспосабливаются к местному сырью и оказывают положительную 
роль в развитии макроорганизма, что является основанием для получения местных штаммов молоч-
нокислых бактерий.  

Всего в ходе работы было выделено 100 штаммов. Выделенные культуры исследовали на спо-
собность образовывать сгусток на стерильном обезжиренном молоке в течение 24 часов при дозе 
инокулюма в размере одной бактериологической петли с образованием ровного плотного сгустка, на 
морфолого-культуральные (внешний вид колоний, микроскопический препарат) и на физиолого-
биохимические свойства (окраска по Граму, каталазная активность, образование аммиака из аргини-
на, сбраживание цитрата кальция, сбраживание углеводов).  
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По результатам проведённых исследований для дальнейшей работы было отобрано 25 штам-
мов, которые по ключевым свойствам, согласно определителю «Берджи», были отнесены к Lactococ-
cus lactis ssp. Отобранные 25 штаммов лактококков были изучены по технологически ценным свой-
ствам: активность кислотообразования, органолептические показатели, активность газо- и аромато-
образования, солеустойчивость, терморезистентность, антибиотикоустойчивость, фагоустойчивость.  

Одним из ключевых показателей молочнокислых бактерий является кислотообразующая ак-
тивность, характеризующая сбраживание лактозы. Данный показатель у исследуемых штаммов оце-
нивали по титруемой кислотности через 4 часа культивирования и времени образования сгустка при 
дозе инокулюма 5% культуры. Большинство исследованных штаммов обладало хорошей кислотооб-
разующей активностью. Через 4 часа культивирования 17 штаммов показали кислотность 44-61оТ, а 8 
штаммов – 33-42оТ. Все штаммы (25) образовали сгусток в течение 6-8 часов и имели титруемую 
кислотность в пределах 71-100оТ. 

Органолептические показатели молочнокислых бактерий являются важным критерием при их 
подборе в состав бактериальных заквасок. По результатам дегустации выделенные штаммы характе-
ризовались плотным сгустком, однородной консистенцией и чистым кисломолочным вкусом. Иссле-
дования по определению способности выделенных штаммов к образованию углекислоты (газообра-
зующая активность) и продуцированию диацетила и ацетоина (ароматобразующая активность) пока-
зали, что из 25 выделенных штаммов один штамм дал положительные результаты по аромато- и газо-
образующей активности.  

Устойчивость лактококков к разным концентрациям поваренной пищевой соли (% NaCl) 
наиболее актуальна при производстве сыров. Соль регулирует микробиологические, биохимические 
и физико-химические процессы во время выработки и созревания сыра и оказывает влияние на фор-
мирование вкуса и консистенции. Поэтому молочнокислые бактерии, входящие в состав бактериаль-
ных заквасок должны быть тестированы на устойчивость к концентрации  поваренной пищевой соли 
(% NaCl).  

Исследуемые штаммы показали рост в питательной среде с содержанием NaCl 2% и 4%. Кон-
центрация NaCl 6,5% оказала ингибирующее влияние на рост тестируемых штаммов.  

Способность микроорганизмов выдерживать высокую температуру в течение определённого 
времени играет важную роль при производстве сыров во время второго нагревания. Исследования 
показали, что все выделенные штаммы лактококков выдерживают нагревание при температуре 65оС в 
течение 30 и 60 минут. 

Молоко, поступающее на молокоперерабатывающие предприятия, часто содержит ингибиру-
ющие вещества, в том числе антибиотики. Техническим регламентом Таможенного союза ТР ТС 
033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» установлены допустимые уровни содер-
жания антибиотиков в молоке и молочных продуктах. Большинство антибиотиков ингибируют рост 
молочнокислой заквасочной микрофлоры. По отношению к антибиотикам чувствительность молоч-
нокислых бактерий может варьировать. Поэтому, при подборе чистых культур в состав бактериаль-
ных заквасок, необходимо учитывать их устойчивость по отношению к антибиотикам. Выделенные 
штаммы исследовали на устойчивость к таким антибиотикам как пенициллин, тетрациклин и стреп-
томицин. 

По результатам исследований установлено, что к пенициллину, в концентрации 0,004 мг/л, 
устойчивы 18 штаммов лактококков, слабоустойчивы 7 штаммов. К тетрациклину, в концентрации 
0,01 мг/л устойчивы 8 штаммов лактококков, слабоустойчивы 17 штаммов. К стрептомицину в кон-
центрации 0,2 мг/л устойчивы 15 штаммов лактококков, остальные 10 штаммов отнесли к слабо-
устойчивым.  

Активность молочнокислой микрофлоры является одним из главных условий получения фер-
ментируемой молочной продукции высокого качества, как по органолептическим показателям, так и 
по показателям безопасности. Причиной потери активности заквасок и неудачных выработок фер-
ментированных молочных продуктов в 80-90% случаев является поражение заквасочной микрофлоры 
бактериофагом. Фаголизис заквасочной микрофлоры приводит к нарушению молочнокислого про-
цесса, в результате чего полученный продукт не соответствует качественным показателям и может 
быть небезопасным для потребителя (Гудков, 2003; Szczepanska, 2007).  

При селекции штаммов молочнокислых бактерий учитывается их фагочувствительность. 
Определение устойчивости выделенных штаммов к бактериофагам проводили при совместном куль-
тивировании исследуемых штаммов и бактериофагов (из коллекции СКМ лаборатории микробиоло-
гии) в бульоне из гидролизованного молока.  Результаты оценивали по наличию или отсутствию ро-
ста исследуемой культуры. 
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Для оценки степени фагочувствительности штаммов использовали показатель индекс фаго-
чувствительности (ИФ) – это отношение количества фагов, лизирующих штамм к общему количеству 
использованных фагов (Ганина, 1997). По индексу фагочувствительности выделенные штаммы лак-
тококков были отнесены: к слабочувствительным 18 штаммов (ИФ 0-0,3), среднечувствительным 7 
штаммов (ИФ 0,31-0,7).  

Заключение. По результатам проведённых исследований на 25 выделенных штаммов лакто-
кокков были составлены паспорта с указанием морфолого-культуральных, физиолого-биохимических 
и технологически ценных показателей. Данные штаммы введены в состав «Сибирской коллекции 
микроорганизмов» и поддерживаются перевивками на питательные среды. Однако, со временем, вы-
деленные микроорганизмы при хранении и перевивках могут утратить технологически ценные свой-
ства. Поэтому, работу по поддержанию и пополнению «Сибирской коллекции микроорганизмов» 
(СКМ) необходимо проводить постоянно. Перспективные штаммы молочнокислых бактерий в даль-
нейшем могут быть использованы для создания бактериальных заквасок и бактериальных концентра-
тов при производстве ферментируемых молочных продуктов.  

Выделенные штаммы лактококков обязательно должны пройти генетический анализ на видо-
вую принадлежность, для возможного включения их в состав бактериальных заквасок. 
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ИЗУЧЕНИЕ ГЕМАТОЛОГИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КРОВИ ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ ПРИ 
ВВЕДЕНИИ В ИХ РАЦИОНЫ ПРОБИОТИЧЕСКОГО ПРЕПАРАТА «ПРОПИОНОВЫЙ» 
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Представлены результаты по апробации пробиотического препарата «Пропионовый» в рационах цып-

лят-бройлеров. Микрофлора препарата «Пропионовый» представлена многоштаммовой культурой пропионо-
вокислых бактерий вида Propionibacterium freudenreichii. Научно-хозяйственный опыт проводился в условиях 
ООО «Птицефабрика «Кузбасский бройлер» Кемеровской области. Для опыта было сформировано четыре 
группы цыплят-бройлеров по 188 голов в каждой. Контрольная группа получала основной рацион хозяйства, в 
состав которого был включён кормовой антибиотик. В опытных группах к основному рациону вместо кормово-
го антибиотика вносили разные дозировки препарата «Пропионовый». Забор крови у подопытных цыплят про-

http://library.kemsu.ru/cgi-bin/cgiirbis_64.exe?LNG=&Z21ID=&I21DBN=PP&P21DBN=PP&S21STN=1&S21REF=&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=30&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%93%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%BD%D0%B0,%20%D0%92.%20%D0%98.
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водили в возрасте 28 и 39 дней. Исследуемые морфологические и биохимические показатели крови у цыплят 
всех групп находились в пределах физиологической нормы. По результатам исследований выбрана оптималь-
ная дозировка препарата «Пропионовый», оказывающая наиболее положительный эффект на здоровье цыплят-
бройлеров. 

Ключевые слова: птицеводство, кормление, сельскохозяйственная птица, цыплята-бройлеры, про-
биотический препарат, пробиотик, пропионовокислые бактерии, морфологические показатели крови, биохи-
мические показатели крови  

 
STUDY OF HEMATOLOGICAL PARAMETERS OF BLOOD OF CHICKENS-BROILERS  

AT APPLICATION IN THEIR DIETS OF PROBIOTIC PREPARATION "PROPIONIC" 
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1Federal Altai Scientific Centre of Agro-BioTechnologies (Barnaul, Russia) 
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The results of testing of the probiotic preparation "Propionic" in the diets of broiler chickens are presented. 
Microflora of the preparation "Propionic" is represented by a multi-strain culture of propionic acid bacteria of the spe-
cies Propionibacterium freudenreichii. Scientific and economic experience was conducted in the conditions of OLC 
"Poultry Farm "Kuzbass broiler" of Kemerovo region.  For the experiment was formed four groups of broiler chickens 
on 188 heads in each. The control group received the basic diet without the probiotic. In the experimental groups to the 
main diet instead of feed antibiotic made different dosages of the preparation "Propionic". Blood sampling of experi-
mental chickens was carried out at the age of 28 and 39 days. The studied morphological and biochemical parameters of 
blood in chickens of all groups were within the physiological norm. According to the results of the studies, the optimal 
dosage of the drug "Propionic" was chosen, which has the most positive effect on the health of broiler chickens. 

Key words: poultry farming, feeding, poultry, broiler chickens, probiotic preparation, probiotic, propionic ac-
id bacteria, morphological parameters of blood, biochemical parameters of blood  

 
Введение. Птицеводство является одной из лидирующих отраслей сельского хозяйства не 

только в России, но и во всём мире. В первую очередь, это объясняется спросом на недорогую и ка-
чественную пищевую продукцию [1]. Среди мяса птиц, производимого птицеводческими предприя-
тиями, первое место по объёмам занимает мясо цыплят-бройлеров, которые отличаются высокими 
темпами роста и крупными размерами. За непродолжительный период их выращивания, который со-
ставляет 38-42 дня, их живая масса с суточного возраста увеличивается в 50-55 раз и достигает 1,5-2,5 
кг. За это время они успевают пройти стадию роста, но не стадию развития. Несформированная им-
мунная и ферментативная системы делают их высокочувствительными к бактерийным и вирусным 
агентам, а также к различным стрессам. Пробиотические препараты, применяемые при кормлении 
цыплят-бройлеров, оказывают многократное влияние на их организм. Под влиянием пробиотика по-
вышается колониальная резистентность кишечника и возрастает усвояемость веществ корма. В ре-
зультате этого оказывается положительное влияние на весь организм [2-5].  

При разработке и оценке влияния на организм птицы новых лекарственных препаратов, био-
логических добавок и пробиотиков нельзя обойтись без исследования морфологических и биохими-
ческих показателей крови, так как кровь в организме выполняет множество функций, направленных 
на поддержание его жизнедеятельности. Она обеспечивает транспорт кислорода к клеткам и выделе-
ние углекислого газа из них, а также способствует терморегуляции организма и обеспечивает его не-
специфическую резистентность. Изменение состава крови приводит к нарушению метаболических 
процессов [6, 7].  

Целью работы являлось изучить морфологические и биохимические показатели крови цып-
лят-бройлеров для оценки влияния на организм опытной птицы некоторых дозировок пробиотичеко-
го препарата «Пропионовый».  

Материалы и методы. Экспериментальная часть работы была проведена в условиях ООО 
«Птицефабрика «Кузбасский бройлер» Кемеровской области. Объектом исследования служили цып-
лята-бройлеры промышленного стада кросса «Hubbard F-15». При постановке опыта возраст цыплят 
составлял одни сутки. Забой птицы был проведён в возрасте 39 дней. 

Пробиотический препарат «Пропионовый» был разработан сотрудниками лаборатории мик-
робиологии молока и молочных продуктов отдела «Сибирский НИИ сыроделия» ФГБНУ ФАНЦА. 
Штаммы пропионовокислых бактерий (ПКБ) вида Propionibacterium freudenreichii, входящие в состав 
препарата были взяты из «Сибирской коллекции микроорганизмов» (СКМ) отдела СибНИИС.  

Для проведения опыта были сформированы 4 подопытные группы, в каждой из которых было 
по 188 голов. Группы содержались в условиях экспериментального птичника в клетках.  Помещение, 
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в котором проводился опыт, полностью отвечало требованиям к содержанию данного кросса. Все 
подопытные цыплята находились в абсолютно одинаковых условиях. Контрольная группа получала 
основной рацион (ОР) хозяйства, в состав которого был включен кормовой антибиотик. В опытных 
группах, начиная с возраста 5 дней и до убоя, к основному рациону хозяйства взамен кормового 
антибиотика добавляли пробиотический препарат «Пропионовый». На момент начала ввода 
пробиотика в рацион цыплят 3-й опытной группы суточная дача препарата составляла 0,5 мл/гол. 
Затем с возрастом размер суточной дачи пробиотика постепенно увеличивали. Максимальная 
суточная доза внесения препарата в рацион, начиная с возраста 31 дня и до убоя, составила 3,0 
мл/гол. Во 2-й опытной группе суточная дозировка пробиотического препарата «Пропионовый» была 
уменьшена на 30 %, а в 4-й опытной группе увеличена на 30% относительно 3-й опытной группы.  

Для определения гематологических показателей проводили отбор крови у подопытных 
цыплят-бройлеров на 28-й и 39-й день эксперимента. Кровь для исследований отбирали у 5 голов 
птиц из каждой группы. Морфологические показатели определяли путём подсчёта эритроцитов и 
лейкоцитов в камере Горяева, гемоглобин – гемоглобинцианидным методом. Биохимические 
показатели в сыворотке крови определяли с помощью готовых наборов реактивов и автоматического 
анализатора «BioChem SA». 

Результаты и их обсуждение. В ходе эксперимента было выявлено изменение содержания 
кровяных клеток в организме цыплят-бройлеров в зависимости от суточной дачи препарата «Пропи-
оновый». Однако достоверных различий между контрольной и опытными группами получено не бы-
ло (табл. 1).  

 
Таблица 1 – Морфологические показатели крови цыплят-бройлеров, (M±m) 

Группа Возраст, 
дней 

Показатель 
Гемоглобин, 

г/л 
Эритроциты, 

1012/л 
Лейкоциты, 

109/л 

1-я контрольная 28 74,80±1,07 2,22±0,06 24,38±0,66 
39 77,20±1,59 2,26±0,04 24,66±0,70 

2-я опытная 28 73,60±1,21 2,20±0,05 24,78±0,64 
39 77,60±1,50 2,28±0,04 24,54±0,67 

3-я опытная 28 77,20±0,86 2,25±0,05 24,52±0,63 
39 79,00±1,26 2,32±0,06 24,28±0,66 

4-я опытная 28 78,20±1,28 2,28±0,05 24,30±0,63 
39 81,00±1,48 2,37±0,06 24,12±0,76 

 
Содержание эритроцитов, как в возрасте 28 дней, так и в возрасте 39 дней, было выше у 4-й 

опытной группы, которая получала исследуемый пробиотик в наибольшей дозировке.  На момент 
завершения опыта разница между контрольной и 4-й опытной группами составила 4,92 %. Во всех 
группах отмечено возрастное повышение форменных элементов в пределах физиологической нормы. 
Данные, полученные при подсчёте лейкоцитов в крови подопытных цыплят, показали, что у птиц 
опытных групп были установлены незначительные возрастные снижения концентрации лейкоцитов в 
отличие от цыплят контрольной группы, где содержание лейкоцитов в возрасте 39 дней было не-
сколько выше, чем в возрасте 28 дней. Данные изменения находятся в пределах физиологической 
нормы и недостоверны, а носят лишь характер тенденции.  

В наших исследованиях содержание гемоглобина в крови цыплят всех групп с возрастом по-
вышалось. В возрасте 28 дней содержание гемоглобина в контрольной группе цыплят-бройлеров со-
ставило 74,8 г/л, во 2-й опытной группе на 1,60 % меньше, в 3-й опытной на 3,74 % и в 4-й опытной 
группе на 4,55 % соответственно выше. На момент окончания научно-хозяйственного опыта, концен-
трация гемоглобина в контрольной группе повысилась на 3,21 %, во 2-й опытной – на 5,43 %, в 3-й 
опытной – на 2,33 % и в 4-й опытной – на 3,58 %. Содержание гемоглобина во всех группах находи-
лось в пределах физиологической нормы. Выявленные различия недостоверны и носят лишь характер 
тенденции. 

У всех подопытных цыплят содержание белка и белковых фракций в сыворотке крови нахо-
дилось также в пределах физиологической нормы. Исходя из этого, можно сделать вывод, что птица 
была клинически здорова, никаких воспалительных и патологических процессов в организме не бы-
ло. Однако следует отметить, что у цыплят опытных групп содержание белка в сыворотке крови было 
несколько выше. К концу опыта у цыплят 4-й опытной группы, по сравнению с контролем, в сыво-
ротке крови было отмечено увеличение количества общего белка на 1,66 %, альбуминов – на 2,40 %, 
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глобулинов – на 1,19 %. Выявленные различия не достоверны и носят лишь характер тенденции 
(табл. 2). 

 
Таблица 2 – Содержание общего белка и белковых фракций в сыворотке крови цыплят-

бройлеров, (M±m) 

Показатель Возраст, дней 
Группа 

1-я контроль-
ная 2-я опытная 3-я опытная 4-я опытная 

Общий белок, 
г/л 

28 42,90±0,61 43,08±0,47 43,33±0,63 43,54±0,45 
39 53,02±0,69 53,54±0,66 53,70±0,76 53,90±0,68 

Альбумины, 
г/л 

28 18,21±0,35 18,30±0,21 18,41±0,25 18,58±0,27 
39 20,38±0,31 20,49±0,26 20,50±0,27 20,87±0,23 

Глобулины, 
г/л 

28 24,69±0,55 24,78±0,45 24,92±0,73 24,96±0,35 
39 32,64±0,70 33,05±0,65 33,20±0,85 33,03±0,47 

А/Г 28 0,74±0,02 0,74±0,01 0,74±0,02 0,74±0,01 
39 0,62±0,01 0,62±0,01 0,62±0,02 0,63±0,02 

 
Заключение. Таким образом, по данным, полученным при изучении морфологического со-

става крови, а также содержания общего белка и белковых фракций в сыворотке крови, цыплята как 
контрольной, так и опытных групп имели показатели в пределах физиологической нормы. Наиболее 
лучшие результаты по гематологическим показателям были получены у цыплят 4-й опытной группы, 
в рационы которых включали пробиотический препарат «Пропионовый» в дозировке 0,65 мл/гол., 
начиная с 5-дневного возраста и постепенно повышая суточную дачу препарата к 31-дневному воз-
расту до 3,90 мл/гол.  
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ВЛИЯНИЕ ТОЛЩИНЫ УПАКОВКИ НА СОХРАННОСТЬ СЫРЦОВЫХ ПРЯНИКОВ  
С ФРУКТОВОЙ НАЧИНКОЙ 
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ФГБНУ «Федеральный научный центр пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН  

(Москва, Россия) 
 
Исследовано влияние толщины полипропиленовой пленки на скорость процесса влагопереноса в раз-

личных слоях сырцовых пряников с фруктовой начинкой в процессе хранения при температуре 30 °С и относи-
тельной влажности окружающего воздуха 40 %. Уменьшение массовой доли влаги в верхнем слое пряников, 
упакованных в пленку толщиной 20 мкм, составило 51 %, в нижнем слое - 35 %. Уменьшение массовой доли 
влаги верхнего слоя пряников, упакованных в пленку толщиной 40 мкм, составило 24 %, а нижнего слоя – 16,2 
%. Увеличение толщины упаковочной пленки существенно уменьшает скорость процессов влагопереноса. 



107 

Ключевые слова: пряники c фруктовой начинкой, полипропиленовая пленка, толщина пленки, массовая 
доля влаги, дикрахмал фосфат (Е1442) 

 
INFLUENCE OF PACKAGING THICKNESS ON THE PRESERVATION OF GINGERBREAD 

WITH FRUIT FILLING  
 

M.V. Osipov, O.S. Rudenko, I.M. Svyatoslavova 
All-Russian Scientific Research Institute of Confectionery Industry – 

Branch of V.M. Gorbatov Federal Research Center for Food Systems of RAS (Moscow, Russia)  
 

The effect of the thickness of polypropylene film on the speed of the process of moisture transfer in different 
layers of raw gingerbread with fruit filling in the process of storage at a temperature of 30 °C and relative humidity of 
ambient air 40% was investigated. The decrease of moisture content in upper layer of gingerbread packed into the film 
with a thickness of 20 μm was 51%, in the lower layer - 35%. The reduction in the mass fraction of the moisture in the 
top layer of gingerbread, packed in a 40 μm thick film was 24%. Increasing the thickness of the packaging film signifi-
cantly reduces the speed of moisture transfer processes. 

Keywords: gingerbread, fruit filling, polypropylene film, film thickness, moisture content, starch 
 
Введение. Срок годности является одним из факторов конкурентоспособности кондитерских 

изделий и зависит от санитарного состояния производства, качества сырья, заверточных и упаковоч-
ных материалов, условий хранения и др.  

Важную роль для возможности увеличения сроков хранения кондитерских изделий имеет 
упаковка. Выбор упаковки должен учитывать возможность не только создания приятого внешнего 
вида для покупателя, но и сохранять заданную газовую среду внутри упаковки, антимикробные свой-
ства материала упаковки, препятствующих развитию микроорганизмов в изделиях, а также предот-
вратить образование конденсата влаги на внутренней поверхности упаковки и на поверхности конди-
терских изделий. 

В кондитерских изделиях протекают сорбционные и десорбционные процессы, зависящие от 
многих факторов: от химического состава сырья, входящего в рецептуру изделий; от физико-
химических и структурно-механических свойств готовых изделий; от температуры и относительной 
влажности воздуха; от активности воды в изделиях. Процесс десорбции влаги во время хранения для 
таких изделий как пряники, помадные конфеты, мармелад отрицательно влияет на органолептические 
показатели. Значительно замедлить процесс десорбции может упаковка готовой продукции. 

В кондитерской промышленности применяются биаксиально ориентированные упаковочные 
материалы или двуосно-ориентированные полипропиленовые пленки (biaxially oriented polypropylene 
films) являющиеся пленочным материалом на основе синтетических полимеров группы полиолефи-
нов. Общепринятое сокращенное название – БОПП пленки (ВОРР films) (Зелке и др., 2011). Для упа-
ковки кондитерских изделий используются различные типы двуосноориентированной пленки. Дан-
ные пленки обладают высокими барьерными свойствами по отношению к кислороду воздуха и влаге, 
отличной прочностью теплового уплотнения при меньшей толщине пленки, низкой плотностью и 
большой удельной поверхностью, высоким уровнем оптических характеристик. Толщина БОПП-
пленок, в зависимости от области их применения, составляет от 3 мкм до 80-85 мкм в пищевой упа-
ковке. Средняя толщина БОПП-пленок составляет 20-25 мкм.БОПП-пленки отличаются количеством 
и природой поверхностных слоев, наполнением полипропилена и сополимеров (Кондратьев, 2015; 
Кондратьев и др., 2018). Цель работы – исследование влияния разной толщины двухосноориентиро-
ванной полипропиленовой пленки на процессы влагопереноса в пряниках с фруктовой начинкой в 
процессе хранения в контролируемых климатических условиях. 

Материалы и методы. Объектами исследования являлись сырцовые пряники с фруктовой 
начинкой, изготовленной с использованием модифицированного крахмала (гидроксипропил дикрах-
мал фосфат Е 1442). Образцы хранились в климатической камере «Climacell 404» при температуре 30 
°С и относительной влажности окружающего воздуха 40 %. Готовые пряники упаковывали в поли-
пропиленовую пленку (ПП) толщиной 20, 30, 40 мкм. 

Массовую долю влаги определяли по ГОСТ 5900-2014 «Изделия кондитерские. Методы опре-
деления массовой  доли влаги и сухих веществ». 

Результаты и их обсуждение. Проведены исследования влияния разной толщины полипропи-
леновой пленки на процесс влагопереноса сырцовых пряников с фруктовой начинкой в процессе хра-
нения. Массовую долю влаги исследовали в различных слоях пряника в течение десяти недель. На 
потери массовой влаги в пряниках существенное влияние оказывает толщина упаковки. В верхнем 
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слое пряников, упакованных в пленку толщиной 20 мкм, массовая доля влаги снижается от 12,2 до 6 
%. Массовая доля влаги в пряниках, упакованных в ПП толщиной 30 мкм снижается от 12,8 до 8,2 %, 
а в пряниках, упакованных в ПП толщиной 40 мкм – от 13,5 до 10,3 % (рис. 1).  

 
Рис. 1 – Массовая доля влаги в верхнем слое пряников с фруктовой начинкой, упакованных  

в полипропиленовую пленку толщиной 20, 30, 40 мкм, при хранении 
 
Массовая доля влаги в нижнем слое пряников упакованных в ПП толщиной 20 мкм снижается 

от 16,3 до 10,6 %, массовая доля влаги в пряниках, упакованных в ПП толщиной 30 мкм, снижается 
от 15,5 до 12,0 % и в пряниках, упакованных в ПП толщиной 40 мкм, снижается от 16,0 до 13,4 % 
(рис. 2).  

Относительные потери массовой доли влаги в верхнем слое пряников составили 51 % для 
пряников с фруктовой начинкой, упакованных в (ПП) толщиной 20 мкм, для пряников с фруктовой 
начинкой, упакованных в (ПП) толщиной 30 мкм составили 36 %, для пряников с фруктовой начин-
кой, упакованных в (ПП) толщиной 40 мкм – 24%. 

Относительные потери массовой доли влаги в нижнем слое пряников составили 35 %, для 
пряников с фруктовой начинкой, упакованных в (ПП) толщиной 20 мкм, для пряников с фруктовой 
начинкой, упакованных в (ПП) толщиной 30 мкм составляют 22,5 %, для пряников с фруктовой 
начинкой, упакованных в (ПП) толщиной 40 мкм – 16,2%. 

 

 
Рис. 2 – Массовая доля влаги в нижнем слое пряников с фруктовой начинкой, упакованных в ПП 

толщиной 20, 30, 40 мкм, при хранении 
 
Заключение. Исследовано влияние толщины полимерной пленки на процессы влагопереноса 

при хранении сырцовых пряников с фруктовой начинкой. Полученные закономерности могут быть 
использованы для прогнозирования срока годности пряников. При уменьшении толщины полипро-
пиленовой пленки потери массовой доли влаги увеличиваются, что обуславливает «черствение» пря-
ников. При увеличении толщины пленки потери массовой доли влаги уменьшаются, но повышенное 
содержание влаги может привести к плесневению пряников в процессе хранения. Поэтому для со-
хранности мучных кондитерских изделий необходимо контролировать показатели влагопереноса, вид 
и толщину упаковки, химический состав. 
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В статье приведены результаты микроскопического исследования, высушенного измельченного расти-
тельного сырья, произрастающего на территории Свердловской области. Сравнительный анализ исследуемого 
сырья, до и после обработки высоким давлением установил положительное влияние на разрушение клетки рас-
тения, а, следовательно, увеличение выхода биологически активных веществ в экстракт. 

Ключевые слова: лекарственно-техническое сырье, биологически активные вещества, клетка, микро-
скопирование 
 
STUDIES OF MEDICINAL-TECHNICAL RAW MATERIAL AS PRESCRIPTION COMPONENT 

OF TEA PRODUCTS 
 

E.V. Pastushkova, O.V. Chugunova 
Ural State Economic University (Ekaterinburg, Russia) 

 
The article presents the results of a microscopic study of dried crushed vegetable raw materials growing in the 

Sverdlovsk region. Comparative analysis of the studied raw materials, before and after treatment with high pressure 
found a positive effect on the destruction of plant cells, and, consequently, an increase in the yield of biologically active 
substances in the extract. 

Key words: medicinal and technical raw materials, biologically active substances, cell, microscopy 
 
Введение. Одним из перспективных направлений в перерабатывающей и пищевой промыш-

ленности является использование лекарственно-технического сырья, обладающего значительным со-
держанием биологически активных веществ (БАВ) [1]. По оценкам экспертов, за период 2012–2017 
г.г. отмечена стойкая тенденция к увеличению использования лекарственно-технического сырья, к 
которому отнесены: дикорастущие плоды, ягоды, орехи, семена, травянистые растения и т.д. Особое 
внимание уделяется местному растительному сырью, характеризующемуся его доступностью и воз-
обновляемостью. Свердловская область насчитывает около 1650 зарегистрированных видов высших 
сосудистых растений, при этом 1/3 – лекарственные травы, из которых разрешены к применению 
около 200 видов. Лекарственно-техническое сырье СО является довольно перспективным и богатым 
источником БАВ для расширения ассортимента пищевой продукции и повышения качества, а также 
представляет особый научный и практический интерес для решения вопросов, связанных с улучше-
нием качества жизни, обусловленной неблагоприятным воздействием факторов, в том числе, техно-
генных [2]. Так, например, к полезному растительному сырью можно отнести крапиву двудомную, 
зверобой продырявленный. Данные виды растительного сырья, являются наиболее популярным сы-
рьем при производстве чайной продукции. Основными фармакологическими свойствами относят: 
кровоостанавливающее, болеутоляющее, антиоксидантное, иммуномодулирующее, обезболивающее, 
ранозаживляющее [3]. 

Целью работы является исследование структуры клетки лекарственно-технического сырья 
обработанного высоким давлением с целью обоснования механизма выхода БАВ. 

Материалы и методы. Объектом исследования явились высушенные листья и стебли крапи-
вы двудомной и зверобоя продырявленного, входящие в Государственный реестр лекарственных трав 
и отвечающие следующим критериям: возобновляемость (в течении 3-4 лет), доступность, высокие 
эксплуатационные и биологические запасы, функциональная направленность с точки зрения фарма-
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когнозии, использование в производстве пищевых продуктов и места произрастания, с точки зрения 
экономической целесообразности его использования. Сбор исследуемого растительного сырья, осу-
ществлялся в экологически благоприятных районах Свердловской области.  

Первичная обработка свежего исследуемого сырья осуществлялась методом воздушно-
теневой сушки, как наиболее простого и экономичного метода обезвоживания, обладающего такими 
достоинствами как сохранение естественной окраски листьев и стеблей, небольшие материальные 
затраты. Далее исследуемые образцы ЛТС обрабатывали высоким давлением. Технология высокого 
давления действует мгновенно и равномерно по всей массе продукта, при этом размер и форма обра-
ботки продукта не имеет значения. Метод обработки высоким давлением приводит к разрушению 
внутриклеточных вакуолей, разрушающих клеточные стенки и цитоплазматическую мембрану. Вы-
сокое давление влияет только на нековалентные химические связи (т.е. ионные, водородные и гидро-
фобные связи), оставляя ковалентные связи неповрежденными. Экспериментально было установлено, 
что оптимальными режимами обработки высоким давлением являются 2 режима: первый – давление 
150 МПа, время обработки составляет 90 с; второй – давление 200 МПа, время обработки – 60 с.  
[4, 6]. 

На следующем этапе эксперимента была проведена сравнительная оценка качества, высушен-
ного ЛТС до и после обработки высоким давлением (при следующих режимах: давление 200 МПа, 
время обработки 60 с). Определение показателей, характеризующих доброкачественность и пригод-
ность к использованию, осуществляли в соответствии с требованиями нормативных документов. 
Сравнительный анализ данных по органолептическим показателям в исследуемом ЛТС, до и после 
обработки высоким давлением, были неизменными и соответствовали требованиям по регламентиру-
емым показателям (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Результаты органолептической оценки качества исследуемых образцов ЛТС об-

работанного высоким давлением 

Наименова-
ние показа-

теля 

Требование НД Фактические дан-
ные Требование НД Фактические дан-

ные 
Крапива двудомная 

(листья) 
ФС.2.5.0019.15 

Крапива двудом-
ная (листья) 

ФС.2.5.0019.15 

Зверобой продыряв-
ленный (трава) 
ФС.2.5.0015.15 

Зверобой проды-
рявленный (трава) 

ФС.2.5.0015.15 
Внешний 
вид 

Смесь кусочков 
листовых пласти-

нок, черешков, ред-
ко – цветоносов, 

стеблей, отдельных 
цветков и семян, 

проходящих сквозь 
сито с отверстиями 

размером 7 мм 

Смесь кусочков 
листовых пласти-
нок и черешков 

Различной формы 
кусочки стеблей, 
листьев, цветков, 

недозрелые плоды и 
их части, проходя-
щие сквозь сито с 

отверстиями разме-
ром 7 мм 

Кусочки стеблей, 
листьев, бутонов, 

цветков различной 
формы и недозре-

лых плодов, прохо-
дящих сквозь сито 

диаметром 7 мм 

Цвет из-
мельчен-
ного сырья От зеленого до 

темно-зеленого с 
серо-зелеными, 
белыми, желто-

белыми и коричне-
выми вкраплениями 

Однородный тем-
но-зеленый 

От серовато- или 
желтовато-зеленого 
до темно-зеленого, с 

зеленовато-
желтыми, желтыми, 

зеленовато-
коричневыми, редко 

– розовато-
фиолетовыми и ко-

ричневыми вкрапле-
ниями 

Зеленый с единич-
ными включениями 
серовато фиолето-

вого 

Запах 

Слабый 

Запах своеобраз-
ный, слегка разли-
чимый, без нали-
чия постороннего 

запаха 

Слабый, своеобраз-
ный 

Слабый свойствен-
ный данному сы-

рью, без посторон-
них запахов 

Вкус водно-
го извлече-
ния 

Горьковатый  Горьковатый, слегка 
вяжущий 

Горьковатый, слег-
ка вяжущий 
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Результаты исследования физико-химических показателей, исследуемых образцов ЛТС, обра-
ботанного высоким давлением представлены в таблице 2  

 
Таблица 2 – Физико-химические показатели исследуемых образцов ЛТС, обработанного вы-

соким давлением 

Наименование по-
казателя, ед. 
измерения 

Значение показателя/ 
Физиологическая су-
точная потребность 

Содержание, мг/100 г продукта 
Крапива двудомная (ли-

стья) ФС.2.5.0019.15 
Зверобой продырявленный 

(трава) ФС.2.5.0015.15 
До обра-

ботки 
После об-
работки 

До обработ-
ки 

После об-
работки 

М. д. влаги, % Не более 14,0 12,1±0,1 12,3±0,1 - - 
Не более 13,0 - - 10,2 ±0,1 11,3 ±0,1 

М. д. золы общей, % Не более 20,0 10,5±0,1 10,7±0,1 - - 
Не более 8,0 - - 6,9±0,3 7,1±0,3 

М.д. доля частиц, не 
проходящих сквозь 
сито d = 7 мм, % 

Не более 5,0 1,2±0,1 1,3±0,1 2,3±0,1 2,5±0,1 

М. д. экстрактивных 
веществ***, % - 25,7±1,0 39,4±1,0 26,6±1,0 37,3±1,0 

 
Установлено, что в исследуемых образцах ЛТС до и после обработки по показателям массо-

вой доли влаги, массовой доли общей золы и массовой доли частиц, не проходящих сквозь сито d = 
7,0 мм, наблюдаются незначительные изменения в пределах от 01 до 1,2 %, не превышающие регла-
ментированные нормы. Сравнительный анализ по массовой доле экстрактивных веществ установил, 
увеличение выхода БАВ в среднем на 70%. 

Известно, что среди биологически активных веществ основными источниками антиоксидантов 
можно выделить: витамин С, полифенольные соединения и бета каротин. Анализ химического состава 
исследуемого ЛТС, представленный в таблице 3, показал, что основным источником аскорбиновой 
кислоты и дубильных веществ является крапива двудомная 17,40 мг/100 г и 7,34 % соответственно; 
наибольшее содержание флавоноидов и эфирного масла наблюдается в зверобое продырявленном – 
0,20 %, и 1,33% соответственно.  

 
Таблица 3 – Содержание биологически активных веществ в сухом веществе ЛТС до и после 

обработки высоким давлением (n = 4, M ± m) 

Вид ЛТС 

М.д. дубильных веществ, 
%, в сумме в пересчете на 

танин 

М.к. аскорбиновой кисло-
ты, мг/100 г 

М.д. флавоноидов, %, в 
сумме в пересчете на ру-

тин 
До обработ-

ки  
После обра-

ботки  
До обра-

ботки  
После об-
работки  

До обра-
ботки  

После об-
работки  

Крапива двудомная 
(листья) 
ФС.2.5.0019.15 

7,34 ±0,07 8,15 ±0,05 17,40±0,01 18,1±0,06 0,20 ±0,03 0,35 ±0,03 

Зверобой продыряв-
ленный (листья и 
стебли) ФС.2.5.0012.15 

4,03 ±0,05 4,53 ±0,07 6,58 ±0,03 7,48 ±0,08 2,16±0,02 3,17±0,03 

 
Структуру анализируемого сырья проводили методом сканирования в электронном микро-

скопе (растровой электронной микроскопией (РЭМ), с помощью пучка электронов, вызывающего 
излучение, которое формирует изображение на светящемся экране. Сканирующая микроскопия – 
один из мощных современных методов исследования морфологии и локальных свойств поверхности 
твердого тела с высоким пространственным разрешением. Определение структуры поверхности ли-
ста ЛТС проводилось совместно с Екатеринбургским медицинским научным центром с помощью ла-
зерного сканирующего микроскопа HitachiRegulus 8220. Напряжение составляло 1,0 киловольт, уве-
личение от 1 до 10 тысяч раз. 

Результаты и обсуждение. Методом сканирующей микроскопии был проведен сравнитель-
ный анализ структуры поверхности листа на примере крапивы двудомной и зверобоя продырявлен-
ного (рис. 1, 2). 
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А) крапива двудомная увеличение в 10.00k Б) зверобой продырявленный увеличение в 

2,20k 
Рис. 1 – Фрагменты исследуемого лекарственно-технического сырья до обработки высоким 

давлением 
 

  
А) крапива двудомная увеличение в 10.00k Б) зверобой продырявленный увеличение в 9,0k 

Рис. 2 – Фрагменты исследуемого лекарственно-технического сырья после обработки высо-
ким давлением 200 МПа, 60 с 

 
Сравнительный анализ рисунка 1 и 2 свидетельствует, что в контрольных не обработанных 

образцах по периферии наблюдается целостность эпидермиса, поверхность в виде гладких чешуек. 
При этом видны продолговато-округлые клетки с зернистой структурой. Анализ клетки контрольного 
образца зверобоя продырявленного показал, что она имеет округлую форму с наличием удлиненных 
жилок с маслянистым содержимым. В обработанных фрагментах образце крапивы двудомной защит-
ный слой восковидного происхождения нарушен, надломы имеют четкие правильные изломы, сосу-
ды крупных жилок сопровождаются мелкими друзами, образующими характерные цепочки. Наблю-
даются продольно вытянутые клетки эпидермиса с толстыми пористыми стенками, обусловленные 
воздействием высокого давления, видна четкость, что способствует повышению выхода БАВ из сы-
рья.  

Выводы. Таким образом, представленные данные определяют возможность использования, 
исследуемого ЛТС и научного обоснования использования в виде рецептурных компонентов в произ-
водстве пищевых продуктовУказанные параметры воздействия высоким давлением, обуславливают 
разрушение кутикулы листа и появление пористой структуры, что положительно сказывается на из-
влечении БАВ в экстракте ЛТС.  
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ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ НА КАЧЕСТВО ХЛЕБА ИЗ КОМПОЗИТНЫХ  
МУЧНЫХ СМЕСЕЙ 

 
И.В. Пахотина, Ю.В. Колмаков, Л.А. Зелова, Е.Ю. Игнатьева 

ФГБНУ «Омский аграрный научный центр» (Омск, Россия) 
 

Определены факторы, влияющие на качество хлеба из композитных мучных смесей: рецептура теста, 
время брожения, количество и соотношение мучных компонентов, улучшители. Выявлены варианты компози-
тов для производства готовых изделий востребованного качества. Содержание белка в композитных продуктах 
увеличилось на 1,4…4,2% в сравнении со стандартным пшеничным хлебом.  

Ключевые слова: композиты, высокобелковые мучные компоненты, способы приготовления теста, 
качество, хлеб 

 
THE FACTORS AFFECTING THE QUALITY OF BREAD BAKED FROM FLOUR COMPOSITES 

 
I.V. Pakhotina, Yu.V. Kolmakov, L.A. Zelova, Ye.Yu. Ignatyeva 

Omsk Agrarian Scientific Center (Omsk, Russia) 
 

The factors affecting the quality of bread baked from composite flour mixes were determined: dough formula-
tion, fermentation time, quantity and ratio of flour ingredients and improvers. The variants of composite flour for bak-
ing finished products of demanded quality were identified. The protein content in composite products increased by 
1.4...4.2% as compared to a standard wheat bread. 

Keywords: flour composites, high-protein flour components, dough-making procedures, quality, bread 
 

Введение. Проблема здорового питания населения России согласно Концепции развития 
функционального и специализированного хлебопечения в Российской Федерации до 2020 г. «Хлеб – 
это здоровье» – актуальна, а пути ее решения – востребованы. Хлеб – уникальный продукт, отлича-
ющийся приятным вкусом и ароматом, полезен всем категориям населения и, наряду с другими хле-
бопродуктами, обеспечивает энергией, белком и углеводами соответственно на 36,6, 40,0 и 45,3% 
(Богомолова, Банникова, 2014). В то же время большинство ученых отмечают дефицит белка в раци-
оне питания российских граждан, а также макро и микроэлементов, витаминов и других полезных 
компонентов (Богомолова, Банникова, 2014; Ваншин и др., 2017). Хлеб как важный продукт питания 
может служить незаменимым объектом обогащения белком и другими ценными ингредиентами.  

Основным сырьем для производства хлебобулочных изделий служит пшеничная мука со 
средним содержанием белка 9,5-15%. При переработке зерна в муку происходит потеря ценных мор-
фологических частей, таких как оболочки, зародыш и алейроновый слой. Получение высоких сортов 
муки ведет к потере таких витаминов как В1 и РР, Е до 80%, а также микроэлементов: железа, мар-
ганца, меди, калия и магния (Киреева, Пономарева 2015). Для восполнения дефицита пищевого белка 
и других полезных ингредиентов используют зерновые с количеством белка 14% и более, зернобобо-
вые (20-40%) и масличные культуры, которые по содержанию белка превосходят хлебные злаки в 2 
раза (Кудинов и др., 2012). Пищевую ценность хлеба могут повысить натуральные обогатители: мука, 
шрот и другие продукты переработки зерна овса, ячменя, гороха, сои, нута, амаранта, льна, сорго и 
других культур (Никифорова, Хон, 2016; Чертов и др., 2016). На европейском рынке хлебные изде-
лия, обогащенные белковыми ингредиентами, пользуется устойчивым спросом. Так, 54% британцев 
считают, что продукты с высоким содержанием белка способствуют контролю веса, 44% покупают 
хлеб с высоким содержанием белка как более полезный для здоровья. Для придания хлебу «здорово-
го» имиджа в рецептуру добавляют разнообразные злаки и семена (Современные тенденции мирово-
го …, 2016). Цель исследований – разработка нового ассортимента хлебопекарных изделий с повы-
шенным содержанием белка на 0,8-1,0% на основе пшеничной муки и нетрадиционных для хлебопе-
чения видов высокобелкового растительного сырья, а также изучение факторов, улучшающих потре-
бительское качество хлеба из композитных смесей. 
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Материалы и методы. Основным компонентом композитных смесей  использовалась мука 
пшеничная хлебопекарная (высшего сорта, 1 сорта, общего назначения, 70%-го односортного помола 
на мельнице Бюлер с разным содержанием белка 10-15%). В качестве обогащающих компонентов  
применялась мука из зерна голозерных сортов овса и ячменя, семян подсолнечника, фасоли и нута, 
мука кукурузная и рисовая из размолотой крупы. Крупнота помола контролировалась в соответствии 
с требованиями нормативных документов.  Реологические свойства теста изучались на приборах аль-
веограф и фаринограф. Тесто из композитных смесей изготовляли по методике Госкомиссии с ис-
пользованием улучшителей (ремикс метод) и изменением рецептуры, на заварке, опарным методом и 
по ГОСТ. Хлебопекарные свойства оценивали по объему хлеба, внешнему виду, состоянию мякиша, 
вкусу хлеба и общей хлебопекарной оценке. Содержание белка определяли по методу Кьельдаля в 
модификации И. Базавлука (1968). 

Результаты и их обсуждение. На первом этапе исследований изучены смеси из пшеничной 
муки и муки их фасоли, овса и ячменя.  Реологические свойства теста в двухкомпонентных смесях с 
добавлением до 30% овсяной, фасолевой или ячменной муки характеризовались снижением силы му-
ки и за счет ухудшения растяжимости повышением показателя сбалансированности альвеограмм в 
1,4-3,5 раза. Высокой водопоглотительной способностью (ВПС) отличалось пшенично-фасолевое те-
сто (71,7%). ВПС теста пшенично-ячменных смесей зависело от содержания белка ячменя, чем выше 
белок, тем выше ВПС. Выпечка хлебцев показала, что по мере увеличения дозирования безклейко-
винных добавок объем хлеба и его качество значительно снижались по сравнению с пшеничным хле-
бом.  Оптимальное добавление безклейковинных компонентов без ухудшения хлебопекарных показа-
телей ограничивалось 20%. Дальнейшие исследования показали, что увеличения объема хлеба и его 
качества можно добиться путем добавления в рецептуру композитного теста (с содержанием до 25% 
безклейковинных мучных компонентов) сухой пшеничной клейковины (3-8%). Увеличение дозиров-
ки СПК с 3 до 8% было оправдано в пшенично-ячменных смесях независимо от характера воздей-
ствия на тесто при замесе, а в пшенично-овсяных смесях только при лопастном замесе. Также объем 
и качество хлеба можно улучшить дозированием дрожжей. При этом оправданной дрожжевой дози-
ровкой являются 2%.  

Изучение хлебопекарных показателей двух-четырех компонентных смесей с использованием 
разных методов тестоведения и выпечки (безопарный по ГОСТ, опарный, на заварке) показало незна-
чительную дифференциацию качества хлеба и его объема с преимуществом ремикс метода. Для пше-
нично-ячменных смесей предпочтительным стал лопастной замес теста, а по пшенично-овсяным этот 
фактор был не существенным для улучшения качества готовых изделий. Лучший хлеб по объему и 
качеству из двухкомпонентных смесей с добавлением 10-20% подсолнечниковой или рисовой муки в 
пшеничную муку получен при выпечке ремикс методом.  

Использование в рецептуре более 4 ингредиентов снижало объем хлеба (на 156-248 см3 в 
сравнении с пшеничным изделием в зависимости от метода выпечки) и его качество. При этом со-
держание белка в готовых изделиях значительно не повышалось или было на уровне контроля. Опре-
делена зависимость содержания белка в готовом продукте от массовой доли белка в пшеничной муке 
(12,0-15,4%). Чем выше содержание белка в пшеничной муке, используемой в 4-5 компонентных 
смесях, тем более белковый продукт (на 0,32-1,47%) мы получали. Однако повышение белка на каж-
дый его процент в пшеничной муке оказался достаточно однородным: 0,14%, 0,14%, 0,13% и 0,13%. 

Наибольший эффект для производства хлебобулочных изделий хорошего качества с повы-
шенным содержанием белка имели 2-5 компонентные мучные смеси с использованием муки нута и 
фасоли в разных соотношениях. Мучные пшенично-фасолевые смеси (85-90:15-10) могут быть эф-
фективно применены для производства хлеба высокого качества с повышенным содержанием белка. 
Оптимальное добавление фасолевого компонента ограничивается 20%, содержание белка при этом 
варианте повышается на 0,63…2,28% в зависимости от сорта фасоли в сравнении с пшеничным хле-
бом (Колмаков и др., 2015). Хороший по объему и качеству хлеб был получен из двухкомпонентных 
смесей с подсолнечниковой мукой (10-20%). Использование ячменной муки (15-20%) оправдано при 
условии содержания в ней белка более 17%, при этом по качеству хлеба и его объему преимущество 
имели пшенично-овсяные композиты. Из многокомпонентных смесей выделились пшенично-овсяно-
нутово-кукурузные и пшенично-овсяно-ячменно-фасолевого-кукурузные смеси, обеспечивающие 
повышение белка на 2,23 и 1,59%, объема хлеба до 138 и 152 см3 в сравнении с пшенично-ржаным 
хлебом. 

Заключительные исследования композитных смесей для приготовления высокобелкового 
хлеба с хорошими потребительскими свойствами проведены в 2017 г. Изучены 17 вариантов 2-4-ех 
композитных смесей, выделившихся в ходе предыдущих экспериментов. Контроль – хлеб из пше-
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ничной муки (100%). Основу композитной смеси составила пшеничная мука белковостью 10,13; 
11,48 и 12,26% с мельницы Бюлера разного качества. Тесто замешивали на фаринографе с контролем 
консистенции (500 е.ф.). Тесто во всех вариантах композитных смесей готовили ремикс методом. Ис-
пользование низкобелковой пшеничной муки с пониженными реологическими свойствами в компо-
зитных смесях в целом целесообразно для получения хлеба стандартного качества. Использование 
фасолевой муки в композитах способствовало расслаблению крепкой короткорвущейся клейковины, 
что улучшало качество мякиша хлебобулочных изделий и несколько увеличивало их объем. Незави-
симо от используемой пшеничной муки по качеству хлеба выделились двухкомпонентные пшенично-
фасолевые смеси с повышенным содержанием белка (на 1,14…2,17% от контроля), четырехкомпо-
нентная композитная смесь из пшеничной муки (70%) и по 10% ячменной, фасолевой и подсолнеч-
никовой с прибавкой белка к контролю на 1,55…2,74%. Интерес может представлять композитная 
смесь из 65% пшеничной муки, 10 % овсяной, 20 % фасолевой и 5 % кукурузной муки с хорошим ка-
чеством хлеба. Прибавка по содержанию белка к контролю составила 1,25…2,79 %. Снижение доли 
пшеничной муки до 40% с добавлением муки из фасоли, кукурузы и подсолнечника по 20-30% при-
вело к снижению объема и потребительского качества изделий при высоком содержании белковых 
веществ – 13,62…18,35%.  

Для улучшения показателей качества хлеба были использованы методы его приготовления с 
увеличенными дозировками сахара (4%) или без него и удлинённым брожением (1,5 ч.) до формовки. 
Увеличение дозировки сахара в рецептуре композитов на основе низкобелковой муки (10,16%)  по-
ложительно сказалось на  цвете изделий и качестве мякиша. При добавлении сахара и увеличении 
времени брожения теста из композитов на низкобелковой пшеничной муке выделились образцы, не 
представляющие ранее интерес. Показатели хлеба из композитов на основе более высокобелковой 
муки значительно не улучшились или остались на уровне контроля (ремикс метода, Госкомиссия). 
Наиболее качественный хлеб при разнообразии вариантов был получен из более высокобелковой му-
ки (12,26%). Увеличение времени брожения до формовки улучшало качество хлеба из композитов, 
содержащих нутовую и отчасти фасолевую муку. Добавление сахара улучшило внешний вид и вкус 
хлеба по отдельным вариантам. 

Заключение. Разработанные рецептуры с использованием нетрадиционных видов муки при 
производстве хлебобулочных  изделий позволят разнообразить рацион населения полезными и здо-
ровыми продуктами функционального назначения. За счет подбора сочетания мучных компонентов 
из высокобелковых культур (голозерный овес и ячмень, нут, фасоль, подсолнечник) достигается воз-
можность производства хлеба повышенной ценности благодаря большему содержанию белка в гото-
вых изделиях на 1,14…4,27%. Потребительское качество  изделий с использованием безклейковин-
ных добавок можно улучшить введением в рецептуру сухой пшеничной клейковины (3-8%), увели-
чением дозировки дрожжей до 2%.  

Предпочтительными вариантами выпечки хлеба из композитных смесей могут быть варианты 
со следующими соотношениями мучных ингредиентов: пшеничной 90% и фасолевой 10%; пшенич-
ной 85% и фасолевой 15%; пшеничной 80% и фасолевой 20%; 80% пшеничной и по 10% нутовой, 
фасолевой; 70% пшеничной и по 10% ячменной, фасолевой, подсолнечниковой; пшеничной 65%, ов-
сяной 10%, фасолевой 20% и кукурузной 5% муки. 

Использование в рецептуре сахара до 4% оказывает положительное влияние на внешний вид 
и вкус хлеба, по отдельным вариантам увеличивая объем изделий, удлинение брожения до формовки 
практически не влияет на качество изделий. Исключением оказались двухкомпонентные варианты с 
добавлением нута и фасоли до 20%. 
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Снижение объемов международной торговли в результате мирового финансово-экономического кризи-

са послужило толчком для усиления политики протекционизма со стороны отдельных государств. Наметился 
рост усилий по поиску новых форматов и путей сотрудничества для восстановления утраченных позиций. В 
статье рассматривается динамика и перспективы развития агропродовольственного рынка ЕАЭС. 
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The decline in international trade as a result of the global financial and economic crisis was the impetus for the 

strengthening of the policy of protectionism on the part of individual States. There has been an increase in efforts to find 
new formats and ways of cooperation to restore the lost positions. The article discusses the dynamics and prospects of 
development of the agro-food market of the EAEU. 
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Многие страны все чаще и в больших масштабах стали прибегать к протекционистским мерам 
(Мау, 2018). Организация ведения международной торговли в рамках Всемирной торговой организа-
ции (ВТО), перестало отвечать требованиям развитых стран, которые были установлены во время 
роста процессов глобализации. Функционирование Евразийского экономического союза началось в 
довольно сложной и напряженной обстановке в мировой экономике, которая всё более становится 
зависимой от политической конъюнктуры.  

Сложность ситуации ещё заключалась и в замедлении темпов экономического роста стран-
участниц на фоне снижения активности, а также  введение санкций и торговых ограничений в отно-
шении России и т.д. (Гурова, 2018). Одним из стратегически важных секторов экономики стран-
участниц Евразийского экономического союза является агропромышленный комплекс, который слу-
жит основой для продовольственной безопасности как в целом Союза, так и каждой из стран-
участниц в отдельности. Активно развивается внешняя торговля ЕАЭС продовольственной продук-
ции и сельскохозяйственного сырья с третьими странами, хотя доля этой продукции в общем объеме 
экспорта пока не очень велика. Так в 2017г. доля сельскохозяйственной продукции в общем объеме 
экспортной торговли составила 5,32%. Экспорт агропродовольственной продукции из ЕАЭС в 2017 г. 
вырос на 21,2% относительно объемов предыдущего года и достиг 20,57 млрд. долларов США против 
16,9 млрд. долларов США в 2016 г. 

В общем объеме внешней торговли Республики Армения в 2017 г. экспорт продовольствен-
ных товаров и сельскохозяйственного сырья в стоимостном выражении составил 312,6 млн. долларов 
США, что на 18,9% больше чем в 2016г., но в общей структуре экспорта это составило 18,76%. В 
Республике Беларусь было реализовано на экспорт продовольственных товаров и сельскохозяйствен-
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ного сырья на 480,1 млн. долларов США, что составило 139,2% относительно уровня 2016 г., а в об-
щем объеме внешней торговли – 3,07 процентных пункта. Республика Казахстан в 2017 г. экспорти-
ровала продовольственных товаров и сельскохозяйственного сырья на сумму 1924,5 млн. долларов 
США, прирост относительно предыдущего года составил 12,8%. В общем объеме внешней торговли 
этот вид продукции составил 4,45%. 

Экспорт продовольственных товаров и сельскохозяйственного сырья Российской Федерацией 
в 2017 г. в стоимостном выражении составил 17767,5 млн. долларов США или 5,46% к общему объе-
му внешней торговли в этом году. Относительно 2016 года экспорт агропродовольственной продук-
ции вырос на 21,8%. Несмотря на то, что по товарным позициям внешней торговли продовольствен-
ные товары и сельскохозяйственное сырье занимают не столь  значительную долю, государства-
члены ЕАЭС являются крупнейшими экспортерами на мировой рынок пшеницы. А также находятся 
среди крупнейших стран экспортеров муки, подсолнечного масла, ячменя, мороженой рыбы. Дина-
мика экспорта сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия из государств-членов 
ЕАЭС за период 2012-2017 гг. в стоимостном выражении приведена в таблице 1 [2, 4]. 

 
Таблица 1 – Динамика экспорта сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия из 

государств-членов ЕАЭС  
Сельскохозяйственная 

продукция 
Стоимость, млн. долларов США 

2012 г. 2013 г. 2014 г. 2015 г. 2016 г. 2017 г. 
Пшеница  5983 4433 6297,4 4450,2 4760,7 6336 
Рыба мороженая 1926 2064 1832,7 1819,2 1923,9 2016,8 
Масло подсолнечное 1555 1374 1351,2 1005,4 1259,2 1623,7 
Мука пшеничная или 
пшенично-ржаная 662 617 612 595,9 554,2 514 

Ячмень  962 606 605 913,6 1041,2 864,3 
 
Одним из приоритетных направлений продовольственного экспорта Евразийского экономи-

ческого союза является Ближний Восток и Северная Африка: 
– для пшеницы – Египет, Турция, Азербайджан, Бангладеш, Судан; 
– для подсолнечного масла – Турция и Египет, Иран, Китай; 
– для ячменя – Иран, Саудовская Аравия, Иордания и Ливия; 
– для мороженой рыбы – Китай (в 2017 г. – 907,3 тыс. т), Республика Корея (в 2017 г. – 328,5 

тыс. т) и Япония (в 2017 г. – 35,5 тыс. т). 
Анализ внешней торговли государств-членов ЕАЭС агропродовольственной продукцией  поз-

воляет сделать заключение о том, что основой перемещения товаров сельского хозяйства за пределы 
таможенной границы государств-членов ЕАЭС является продукция растениеводства и продукты её 
переработки. В отношении третьих стран существует заинтересованность в удовлетворении внутрен-
него продовольственного спроса определенных групп товаров. Вследствие чего есть возможность 
заключения торговых соглашений о создании благоприятных условий между государствами-членами 
ЕАЭС и третьими странами, со специализацией на следующих товарах: кукуруза, ячмень, пшеничная 
мука, молоко и сливки сгущенные, мороженая рыба, сахар, подсолнечное и рапсовое масло и др.  

Основу продовольственного импорта государств-членов ЕАЭС составляют следующие кате-
гории товаров: говядина, свинина, сыры и творог, а также цитрусовые плоды и крепкие спиртные 
напитки. В условиях высокой конкуренции на мировых агропродовольственных рынках нужны ме-
ханизмы и инструменты, которые смогут обеспечить сбалансированность внутренних рынков и ско-
ординировать экспортные потоки. Актуальными остаются вопросы импортозамещения и ухода от 
взаимной конкуренции принимая во внимание то обстоятельство, что в настоящее время Евразийский 
экономический союз функционирует в рамках обязательств стран-участниц перед ВТО. Необходимо 
отметить, что уже прослеживается тенденция в переходе от единой системы в мировой торговле, ос-
нованной на принципах ВТО, к доминированию разных и разноскоростных торговых союзов (Мау, 
2018). 
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Введение. Овощи являются ценнейшим сырьем для производства продуктов питания.  
Напитки на основе овощного сырья оказывают непосредственное влияние на здоровье чело-

века, так как они служат источниками легкоусвояемых углеводов и органических кислот, минераль-
ных веществ, макро и микроэлементов, витаминов, природных антиоксидантов, пищевых волокон [3, 
4]. Овощная пища имеет преимущественно щелочную реакцию, и ее присутствие в рационе устанав-
ливает в организме человека оптимальный кислотно-щелочной баланс. Все население, независимо от 
возрастной группы, ежедневно употребляет безалкогольные напитки, в том числе на овощной основе, 
что делает необходимым расширение их ассортимента.  

Материалы и методы. Основными нормативными документами, регулирующими производ-
ство соков, нектаров и соковой продукции являются:  

1. ГОСТ 28188-2014 Напитки безалкогольные. Общие технические условия  
1. ГОСТ Р 53137-2008 Соки и соковая продукция. Идентификация. Общие положения  
2. ГОСТ 32100-2013 Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары и сокосодержащие напит-

ки овощные и овощефруктовые. Общие технические условия  
3. ГОСТ Р 51398-99 Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары и сокосодержащие напит-

ки. Термины и определения (с Изменениями N 1, 2)  
4. ГОСТ Р 53137-2008 Соки и соковая продукция. Идентификация. Общие положения  
5. ТР ТС 023/2011 Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей  
6. СанПиН 2.3.2.1078-01 "Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-

щевых продуктов" (с изменениями на 6 июля 2011 года)  
При разработке рецептур напитков с использованием овощей, в качестве материалов исследо-

вания использовали: свеклу по ГОСТ 32285-2013, морковь по ГОСТ 33540-2015, сельдерей по ГОСТ 
34320-2017, капусту по ГОСТ Р 51809-2001, яблоки по ГОСТ 34314-2017. 

Органолептические показатели качества готового напитка: внешний вид, вкус и аромат, цвет 
определяли по ГОСТ 32101-2013 Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые прямого отжима. 
Общие технические условия. В данном исследовании были изучены органолептические, физико-
химические и микробиологические показатели. Имеется более точная бальная товароведческая оцен-
ка качества напитка по 20 балльной системе по следующим показателям качества: внешний вид от 1 
до 5 баллов, вкус и аромат от 1 до 5 баллов, цвет от 1 до 5 баллов [2]. 

http://www.eurasiancommission.org/ru/act/integr_i_makroec/dep_stat/tradestat/Pages/default.aspx


119 

Результаты и обсуждение. Овощеводство на территории Сибирского федерального округа 
располагает значительными посевными площадями для производства овощных культур. Данными 
ресурсами располагают Алтайский край, Омская область, Красноярский край. Овощные культуры по 
удельному весу в общем объеме производства можно расположить в следующей последовательности: 
картофель, капуста, свекла, морковь, репчатый лук, огурец, томат, кабачки, тыква. Однако, по ряду 
объективных причин, овощеводство в пределах Сибирского округа развивать тяжело. Необходимы 
современные сорта и гибриды, качественный семенной материал. В недостатке у Сибирских произ-
водителей и складские помещения для хранения овощей. Стоит отметить, что, несмотря на непростой 
климат Сибири, производители активно стремятся к развитию овощеводства.  

За последние годы существенно изменились предпочтения покупателей при выборе безалко-
гольных напитков. В торговых сетях представлены соки, нектары, морсы, компоты, и сокосодержа-
щие напитки. По классификации в зависимости от используемого сырья, овощные напитки делятся 
на: напитки с соком, напитки морсовые, напитки на растительном сырье, напитки на ароматизаторах, 
напитки специального назначения [3, 4]. Овощной сок может быть получен путем прямого отжима 
сока из свежих овощей путем их механической обработки. Получение восстановленного овощного 
сока происходит при восстановлении питьевой водой в соотношении, обеспечивающем сохранение 
физико-химических, микробиологических, питательных и органолептических свойств сока из одно-
именных овощей. 

Овощной нектар, это, прежде всего, жидкий продукт, который получен в результате смеши-
вания овощного сока концентрированного или прямого отжима или доведенной до пюреобразного 
состояния съедобной части доброкачественных спелых свежих овощей с питьевой водой, сахаром, 
или сахарным сиропом, как вариант, с медом, и/или пищевой поваренной солью, пряностями и/или 
экстрактами пряностей. Продукт должен быть несброженный, но способный к брожению, и предна-
значенный для непосредственного употребления в пищу. Овощной нектар может быть осветленный, 
то есть изготовленный из осветленного сока, или с мякотью, изготовленный из сока (соков) с мяко-
тью и/или пюре, в котором объемная доля мякоти не менее 8%. Нектар, также является жидким про-
дуктом, полученный смешиванием видов фруктовых и/или овощных, соков и/или пюре (от 25-50%), с 
питьевой водой и добавлением сахара, лимонной или аскорбиновой кислоты, также как и сок, 
несброженый, но способный к брожению.  

Овощной сокосодержащий напиток, продукт жидкой консистенции, полученный смешением 
овощного сока и/или пюре или концентрированного овощного сока и/или пюре или соков и/или пюре 
с водой и фруктовыми соками с добавлением сахаров, лимонной кислоты и/или поваренной соли, 
и/или других вкусовых ингредиентов. Важным условием, подтверждающим то, что напиток действи-
тельно является сокосодержащим является то, что массовая доля овощного сока и/или пюре или со-
ков и/или пюре должно составлять не менее 10%. Таким образом, на основе овощного сырья можно 
производить широкий ассортимент овощных соков, нектаров и сокосодержащих напитков. К пер-
спективным направлениям расширения ассортимента овощных соков относят получение напитков, 
приготовленных на основе переработки одного или нескольких видов овощного сырья.  

Перспективным сырьем для развития ассортимента овощных соков, нектаров и сокосодержа-
щих напитков являются: столовая морковь; белокочанная капуста; столовая свекла; тыква; перец 
сладкий; томаты, кабачки, арбузы, дыни, сельдерей, ревень, имеющие высокую пищевую ценность. 
Содержание основных пищевых веществ в овощном сырье на 100 г представлено в таблице 1 [5]. 

 
Таблица 1 – Содержание пищевых веществ в овощном сырье [5] 

Наименование показа-
теля Свекла Морковь Капуста бе-

локочанная Сельдерей Яблоко 

Белки, г 1,7 1,3 1,8 0,9 0,4 
Жиры, г 0,0 0,1 0,3 0,1 0,4 
Моно- и дисахариды, г 10,8 7,0 5,4 2,1 9,8 
К, мг  288 200 185 430 278 
Са, мг  37 51 48 72 16 
Mg, мг  43 38 16 50 9 

 
Развивать индустрию производства овощных напитков на натуральной основе целесообразно, 

так как овощи содержат почти все представляющие ценность для питания компоненты: легкоусвояе-
мые углеводы, водорастворимые пектиновые, азотистые, минеральные вещества и витамины. Овощи 
богаты пищевыми волокнами, которые непосредственным образом влияют на работу пищеваритель-



120 

ного тракта организма человека, стимулируют мышечный слой кишечника, связывают и естествен-
ным образом выводят шлаки и токсины. Стоит отметить, что биологическая ценность овощных соков 
состоит в том, что они являются основным источником макро и микроэлементов, которые в свою 
очередь способствуют поддержанию кислотно-щелочного равновесия, что необходимо для нормаль-
ной жизнедеятельности человека.  

К макроэлементам овощного сырья, содержащимся в большом количестве, относятся калий, 
натрий, кальций, фосфор, магний, хлор и сера. Жизненно необходимых микроэлементов в организме 
и продуктах очень мало. Основную группу микроэлементов овощей составляют железо, медь, марга-
нец, цинк, кобальт, йод, фтор, никель, стронций, селен и др. Микроэлементы участвуют в пластиче-
ских процессах построения различных тканей организма, в процессах регуляции водно-солевого об-
мена и осмотического давления в клетках и межклеточных жидкостях, способствующих передвиже-
нию между ними питательных веществ и продуктов обмена, тем самым, обеспечивают постоянство 
внутренней среды организма. 

Растительные антибиотики – фитоциды, вещества, которые оказывают сильное противовос-
палительное и противомикробное действие на человеческий организм, также содержится в овощных 
соках. Они не только уничтожают живые бактерии, но и успешно ведут борьбу с возбудителями бо-
лезней. Анализируя ассортимент производимых овощных напитков на натуральной основе, можно 
сделать вывод, что компании используют томаты, морковь и тыкву, реже встречается сельдерей и 
огурец. Напитки из фруктов и ягод, несомненно, лидируют на рынке товаров массового потребления. 
Напитки на основе фруктов, ягод и овощей можно встретить не только на полках магазинов, но и на 
предприятиях общественного питания. Рацион питания детей в детских садах, лагерях и санаториях 
должен способствовать укреплению здоровья, повышению работоспособности, умственному и физи-
ческому развитию ребенка. Употребление напитков на натуральной плодовоовощной основе прино-
сит несомненную пользу растущему организму. Напитки на натуральной основе представлены в фит-
несс барах, предприятиях общепита в спортивных клубах, где и еда, и напитки (а часто и напитки 
выполняют функцию еды) подобраны таким образом, чтобы помочь достичь наилучших результатов 
в тренировках. Выбор смузи и фрешей из свежих фруктов разнообразен, овощная линейка не так ши-
роко развита, в основном это соки из корнеплодов, зелени и томатов, реже можно встретить напитки 
из ревня. 

Исследования проводились в лабораториях кафедра «Технологии продуктов питания» 
ФГБОУ ВО «Алтайский государственный технически университет» им. И.И. Ползунова. 

В качестве исходных рецептур овощных напитков были взяты рецептуры из известных ис-
точников [1, 3]. В качестве первого образца для исследования был выбран напиток из свеклы, морко-
ви и яблока. При органолептической оценке напитка были выявлены такие дефекты, как, слишком 
сладкий вкус, который требует корректировки. 

В качестве второго образца был выбран напиток из свеклы, моркови и сельдерея. При органо-
лептической оценке получено, что образец не удовлетворяет требованиям бракеража. Были выявлены 
такие дефекты, как, посторонний и горьковатый вкус, а также запах зелени и цвет не свойственный 
использованным ингредиентам. Органолептическая оценка показала, что использовать сочетание 
свеклы, моркови и сельдерея не является перспективным. 

В качестве третьего образца был выбран напиток из свеклы, моркови и капусты. При органо-
лептической оценке напитка были выявлены такие дефекты, как, кисловатый вкус капусты и запах 
квашения. Органолептическая оценка показала, что использование капусты именно в этом сочетании 
приводит к уменьшению вкусовых качеств напитка, вследствие чего данный напиток не является 
перспективным для дальнейшего исследования. 

В качестве четвертого образца был выбран напиток из свеклы, моркови, сельдерея и капусты. 
Из полученной органолептической оценки с напитка получено, что образец не удовлетворяет требо-
ваниям бракеража. Были выявлены такие дефекты, как, мутная консистенция и кислый вкус. Напиток 
подлежит удалению из дальнейших исследований. 

В качестве пятого образца был выбран напиток из моркови, капусты и яблока. Из полученной 
органолептической оценки напитка, можно сделать вывод, что, образец наиболее близок к удовле-
творению требованиям бракеража. Было выявлено, что привкус капусты выражен ярче моркови и яб-
лока. Органолептическая оценка показала, что при корректировке количества вносимого сырья, воз-
можно, добиться напитка, удовлетворяющего всем требованиям. После того, как была завершена ор-
ганолептическая оценка, проведены исследования физико-химических показателей на соответстви-
еТР ТС 023/2011. 
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Выводы. Завершив процесс приготовления, и на основании органолептических и физико - 
химических показателей выбранных овощных напитков на натуральной основе можно сделать сле-
дующие выводы. Органолептический анализ выявил больше всего недостатков и отрицательных по-
казателей у напитков, в которых присутствует сельдерей и капуста.  

Напиток из свеклы, моркови и яблок; и напиток из моркови, капусты и яблока представляют-
ся наиболее перспективными для доработки рецептур. Таким образом, исходя из полученных резуль-
татов данных, было принято решение скорректировать предварительные рецептуры, тем самым при-
дав им более яркие органолептические и соответствующие физико - химические характеристики. 
Анализируя и обобщая всю вышеперечисленную информацию можно сделать следующие выводы:  

1) необходимо интенсивно развивать производство овощных напитков на натуральной осно-
ве;  

2) следует расширять ассортимент сырья для производства овощных напитков;  
3) наиболее перспективно расширение ассортимента овощных напитков в детском и диетиче-

ском меню; 
4) потребительский спрос на натуральную и полезную продукцию растет с каждым годом, что 

делает привлекательным развитие ассортимента овощных напитков для производителей соков. 
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Введение. Особую актуальность проблема утилизации отходов имеет для птицеперерабаты-
вающей промышленности. В Российской Федерации во всех категориях хозяйств насчитывается око-
ло 450 млн. голов птицы. Производство мяса птицы в России постоянно растет из-за увеличения 
спроса на мясо птицы, крупных инвестиций в создание новых птицефабрик и сокращения импортных 
поставок (Максимов, 2005; Николаев, 2008]. Некоторые регионы, которые ранее не были лидерами в 
производстве мяса птицы, теперь становятся крупнейшими производителями (например, Белгород-
ская область). Доля мяса птицы в общем объеме производства мяса достигла 42% против 18% – в 
1990 г., что соответствует мировым тенденциям. Лидером производства мяса из разных видов птиц 
является куриное мясо – более 97% производства (Николаев, 2008). 

С ростом выпуска мяса птицы значительно возрастают объёмы отходов потрошения птицы. 
Особые трудности возникают при переработке перьевых отходов, составляющих 7,5% от живого веса 
обрабатываемого сырья (Braeumer, 1980). Такое сырье отличается высоким содержанием белка кера-
тина, что обуславливает ценность данного продукта. Однако применяемые технологии для перера-
ботки кератинсодержащего сырья на кормовые цели не всегда позволяют получить продукцию высо-
кого качества (Подсобляева, 1981; Максимов, 2005). 

В зависимости от типа животного сырья, полноценный белок может составлять 15-20% по ве-
су от потенциально извлекаемого белка отходов. Однако на настоящем уровне степень извлечения 
белка из животного сырья не превышает в среднем 50% (Подсобляева, 1981). Кроме того, существу-
ющие в настоящее время методы извлечения белка животного происхождения из отходов мясной и 
птицеперерабатывающей промышленностей, а именно жесткая температурная или кислотная обра-
ботка, не позволяют провести извлечение наиболее лабильных аминокислот – метионина и трипто-
фана. Следовательно, используемые в настоящее время технологии обуславливают получение биоло-
гически неполноценных продуктов низкого или неудовлетворительного качества (Сницарь, 1978). 

Материалы и методы. В рамках этапа работ по проекту «Организации высокотехнологично-
го производства высокобелковых кормовых добавок и биоудобрений на основе комплексной техно-
логии переработки перопухового сырья и других малоценных отходов птицеперерабатывающей про-
мышленности» оптимизирована технология гидролиза перопухового сырья мультиферментной ком-
позицией (Протеаза №2630/2256 и Протолад Б) на лабораторном уровне с использование методоло-
гии полнофакторного эксперимента с тремя варьируемыми параметрами, включая дозу ферментного 
препарата, длительность ферментации и режим гидромодуля; а также отработаны режимы фермента-
тивного гидролиза перопухового сырья на пилотной установке. 

Результаты и обсуждение. 1) Подготовлена пилотная линия для проведения ферментативно-
го гидролиза перопухового сырья, включающая: систему предварительной очистки перопухового сы-
рья от посторонних включений, пресс для отжима пера, транспортер перопухового сырья, блок пред-
варительной стерилизации перопухового сырья, экспериментальный ферментационный реактор. 

2) Проведен ферментативный гидролиз перопухового сырья на пилотной линии при опти-
мальных технологических параметрах: гидромодуль – 8; продолжительность ферментации – 4 ч; доза 
ферментного препарата Протеаза №6230/2256 – 15 Ед/г сырья; доза ферментного препарата Протолад 
Б – 30 Ед/г сырья. 

3) Проведена оптимизация компоновки технологических участков пилотной линии по произ-
водству ферментативных гидролизатов перопухового сырья: получены три опытные партии фермен-
тативных гидролизатов при реализации трех различных компоновок оборудования. 

4) Установлено, что все три протестированные компоновки оборудования в составе пилотной 
линии приводят к получению ферментативных гидролизатов из перопухового сырья, удовлетворяю-
щих требованиям действующей нормативной документации. 

5) Выбраны оптимальные режимы проведения ферментативного гидролиза перопухового сы-
рья на пилотной линии: 

Вариант компоновки оборудования №1: Ферментёр → Насос → Рифайнер → Приёмная ём-
кость → Насос → Сепаратор → Насос → Приёмная ёмкость. Параметры гидролиза перопухового сы-
рья и очистки ферментативного гидролизата: гидромодуль – 8; продолжительность ферментации – 4 
ч; доза ферментного препарата Протеаза № 6230/2256 – 15 Ед/г сырья; доза ферментного препарата 
Протолад Б – 30 Ед/г сырья; диаметр ячеек сетки 0,5 мм; угол наклона лопаток 30°; скорость подачи 
ферментируемой массы в рифайнер 1,0 м3/ч; скорость подачи ферментируемой массы в сепаратор для 
осветления бульона 0,6 м3/ч. 

Вариант компоновки оборудования №2: Ферментёр → Насос → Декантер → Приёмная ём-
кость → Насос → Сепаратор → Насос → Приёмная ёмкость. Параметры гидролиза перопухового сы-
рья и очистки ферментативного гидролизата: гидромодуль – 8; продолжительность ферментации – 4 
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ч; доза ферментного препарата Протеаза № доза ферментного препарата Протолад Б – 30 Ед/г сырья; 
скорость оптимальная скорость подачи ферментируемой массы в центрифугу – 0,3 м3/ч. 

Вариант компоновки оборудования №3: Ферментёр → Насос → Рифайнер → Приёмная ём-
кость → Насос → Декантер → Приёмная ёмкость → Насос → Сепаратор → Насос → Приёмная ём-
кость. Параметры гидролиза перопухового сырья и очистки ферментативного гидролизата: гидромо-
дуль – 8; продолжительность ферментации – 4 ч; доза ферментного препарата Протеаза № 6230/2256 
– 15 Ед/г сырья; доза ферментного препарата Протолад Б – 30 Ед/г сырья; скорость подачи фермен-
тируемой массы в декантер – 0,3 м3/ч. 

Выводы. На основании результатов анализа физико-химических, микробиологических и ве-
теринарно-санитарных показателей опытных образцов ферментативных гидролизатов перопухового 
сырья установлено, что наиболее высокими физико-химическими показателями (массовая доля белка, 
кальция и фосфора) характеризуются ферментативные гидролизаты перопухового сырья, полученные 
при компоновке оборудования №1. 
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Разработан научно обоснованный состав БАД «Атеростерол», функциональная направленность дей-
ствующих начал компонентов которого (стеролы и их эфиры, витамин Е, каротиноиды, оливковое масло) сба-
лансирована. Достигнут синергизм рецептурных компонентов БАД с позиции их фармакологической характе-
ристики, участия в биохимических обменных процессах и рекомендуемым уровнем потребления. Проведена 
клиническая апробация биологически активной добавки «Атеростерол». Результаты клинической апробации 
доказали целесообразность и эффективность применения БАД «Атеростерол», в дополнение к классической 
комплексной терапии, в целях лечения больных с ишемической болезнью сердца со стенокардией I-II ФК, ком-
плексной диетотерапии и для немедикаментозной коррекции нарушений липидного обмена. 
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A scientifically based composition of the dietary supplement “Aterosterol” was developed, the functional ori-

entation of the active principles of whose components (sterols and their esters, vitamin E, carotenoids, olive oil) is bal-
anced. The synergism of prescription components of dietary supplements is achieved in terms of their pharmacological 
characteristics, participation in biochemical metabolic processes and the recommended level of consumption. A clinical 
approbation of the biologically active supplement "Aterosterol" was carried out. The results of clinical approbation 
proved the feasibility and effectiveness of the use of the atherosterol dietary supplement, in addition to the classical 
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combination therapy, for the treatment of patients with coronary heart disease with angina, FC I-II, complex diet thera-
py and for non-drug correction of lipid metabolism disorders.   

Key words: functional products, dietary supplements, prescription components, clinical approbation, non-drug 
correction 

 
Введение. Сердечно-сосудистые заболевания сегодня занимают лидирующие позиции, что 

является логической расплатой за следующие негативные процессы, сопутствующие современному 
прогрессу и цивилизации: урбанизация населения, изменение ритма жизни, характера работы и пита-
ния человека, увеличение его эмоциональной напряженности, ограничение физической активности. 
Проблема эффективной и безопасной терапии больных с сердечно-сосудистыми заболеваниями сего-
дня очень актуальна, даже с учетом современных научных достижений в кардиологии и фармаколо-
гии. Особую актуальность приобретают вопросы совместного использования диетотерапии и меди-
каментозных средств в целях профилактики и комплексного лечения данных заболеваний (Guiné, 
2012; Герасименко и др., 2017). Среди причин, обусловливающих заболевания сердечно-сосудистой 
системы человека, ИБС, выделяется стенозирующий атеросклероз коронарных артерий. Своевремен-
ная немедикаментозная коррекция нарушений липидного обмена позволяет осуществлять его профи-
лактику (Аронов, 2000). 

Материалы и методы. Разработан научно обоснованный состав биологически активной до-
бавки «Атеростерол», функциональная направленность действующих начал следующих компонентов 
которого сбалансирована: 

– стеролы и их эфиры,  
– витамин Е,  
– каротиноиды,  
– оливковое масло.  
Достигнут синергизм действия указанных рецептурных компонентов биологически активной 

добавки «Атеростерол» с позиции их фармакологической характеристики, участия в биохимических 
обменных процессах человека и рекомендуемым уровнем потребления.  

Необходимым является проведение исследований, подтверждающих эффективность специа-
лизированных продуктов. Получение наиболее достоверных данных возможно при проведении 
натурных исследований. Проведение клинических испытаний функциональных специализированных 
продуктов, в том числе биологически активных добавок, определяет вектор оценки их функциональ-
ных свойств и эффективности, позволяет доказательно определить функциональную направленность 
разработанного продукта, его эффективность и целесообразность применения (Debasis и др., 2016). 

Проведена клиническая апробация эффективности биологически активной добавки «Атеро-
стерол». Клиническое исследование определения влияния новой формулы БАД на эффективность 
лечения пациентов с ишемической болезнью сердца со стенокардией I-II функционального класса 
выполнено на базе центральной научно-исследовательской лаборатории Кемеровской государствен-
ной медицинской академии и дневного стационара Кемеровской городской клинической больницы № 
2 г. Кемерово, под руководством д.м.н., профессора Плотниковой Е.Ю. и к.м.н., доцента Зинчука 
С.Ф.  

Оценка функциональной направленности и эффективности разработанного продукта, биоло-
гически активной добавки «Атеростерол», проводилась на группе больных ишемической болезнью 
сердца со стенокардией I-II функционального класса (ФК) в количестве 60 человек.  

Диагноз ишемической болезни сердца устанавливали на основании клинических, инструмен-
тальных и биохимических данных.  

Результаты и их обсуждение. Для оценки функциональной направленности и эффективности 
разработанного продукта, биологически активной добавки «Атеростерол», все исследуемые пациен-
ты с ишемической болезнью сердца со стенокардией I-II функционального класса группы ИБС-А 
вместе с комплексным классическим лечением получали биологически активную добавку «Атеросте-
рол» по следующей схеме:  

– дозировка – по одной капсуле в сутки,  
– период – в течение одного месяца.  
Группа контроля из 30 человек с аналогичной патологией (ишемическая болезнь сердца со 

стенокардией I-II функционального класса), не получавшая в дополнение к медикаментозному лече-
нию биологически активную добавку «Атеростерол», была группой сравнения. Средний возраст 
больных ишемической болезнью сердца со стенокардией I-II функционального класса составил 
56,4±2,27 года. Эффективность лечения пациентов  для определения влияния новой формулы БАД на 
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эффективность терапии больных с ишемической болезнью сердца со стенокардией I-II функциональ-
ного класса оценивалась по непосредственным результатам, через 30 дней.  

Отмечено, что на фоне лечения у пациентов, принимающих дополнительно биологически ак-
тивную добавку «Атеростерол», снизилось «давление соматических жалоб» (согласно Гиссенскому 
опроснику) по следующим показателям:  

– слабость,  
– головные боли,  
– нарушения сна,  
– ухудшение памяти,  
– головокружение.  
Полученные в результате клинических испытаний БАД «Атеростерол» данные представлены 

в таблице 1. 
 
Таблица 1 – «Давление соматических жалоб», согласно Гиссенскому опроснику, у пациентов 

с ИБС со стенокардией I-II ФК в группах контроля и ИБС-А в динамике 
Показатель До лечения, баллы Через 30 дней, баллы 

контроль, n = 30 ИБС-А, n = 30 
Истощение 13,9±0,4 8,1 ±0,7 7,9±0,8 
Желудочные жалобы 5,9±1,2 4,9±0,9 4,3±0,9 
Боли в различных частях тела 7,6±2,3 7,5±1,3 7,1±0,9 
Сердечные жалобы 28,3+1,2 19,6±0,7* 15,2±0,9* 
Давление (интенсивность) жалоб 63,8±2,2 40,0±1,3* 34,5±1,6* 

 
Оценка интенсивности субъективных недомоганий проведена на основе Гиссенского опрос-

ника давления соматических жалоб (Вековцев и др., 2015). 
Также в группе ИБС-А больных ишемической болезнью сердца со стенокардией I-II функци-

онального класса отмечена положительная динамика, в сравнении с пациентами группы контроля, по 
следующим показателям качества жизни:  

– энергичность,  
– болевые ощущения,  
– эмоциональное состояние,  
– сон,  
– социальная изоляция,  
– физическая активность.  
Выводы. Таким образом, применение специализированного функционального продукта БАД 

«Атеростерол» в комплексной терапии больных с ишемической болезнью сердца со стенокардией I-II 
функциональных классов повысило эффективность лечения пациентов, снизило давление соматиче-
ских жалоб, улучшило качество их жизни. Результаты клинической апробации доказали целесообраз-
ность и эффективность применения биологически активной добавки «Атеростерол», в дополнение к 
классической комплексной терапии, в целях лечения больных с ишемической болезнью сердца со 
стенокардией I-II функционального класса, комплексной диетотерапии и для немедикаментозной 
коррекции нарушений липидного обмена.   
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В Республике Алтай мясо нетрадиционного скота до сих пор относят к прочим видам, а в 
мясоперерабатывающей промышленности его приравнивают к второстепенному вспомогательному сырью. В 
связи с этим, все большую актуальность приобретает понятие «мясо нетрадиционных убойных животных». 
Введение его вместо понятия «прочие виды мяса», считает профессор Каймбаева Л.А., стало бы одной из 
важных методологических основ формирования потребительских свойств мяса и мясных продуктов, 
получаемых при переработке нетрадиционных видов убойного скота с учетом их органолептических и 
товароведных особенностей. 

Ключевые слова: мясо маралов Алтая, органолептические показатели, внешний вид, запах (аромат), 
вкус, консистенция, сочность, наваристость 
 

A STUDY OF ORGANOLEPTIC QUALITY INDICES OF THE MEAT OF THE DEER OF ALTAI 
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In Altai Republic meat of nonconventional cattle still carry to other types, and in the meat-processing industry 

it is equated to minor auxiliary raw materials. In this regard, the concept of "meat of non-traditional slaughter animals" 
is becoming increasingly important its introduction instead of the concept of "other types of meat", Professor 
Kaymbayeva L.A. believes, would become one of the important methodological foundations for the formation of 
consumer properties of meat and meat products obtained during the processing of non-traditional types of slaughter 
cattle, taking into account their organoleptic and commodity-oriented features. 

Key words: Altai maral meat, organoleptic characteristics, appearance, smell (aroma), taste, consistency, 
juiciness, richness 
 

В Республике Алтай одним из нетрадиционных видов мяса является мясо марала. Тем не 
менее, современная техническая документация, которая устанавливает требования к мясу марала, 
базируется на разрозненных исследовательских данных и не может полностью отвечать требованиям 
современного скотоводства [3]. Детальное изучение характеристик мяса маралов позволяет с 
практической стороны более обоснованно подходить к его комплексной оценке [4]. Следовательно, 
органолептическая оценка качества мяса маралов подчеркивает актуальность данной проблемы и 
имеет как теоретическое, так практическое значение для мясной промышленности В качестве объекта 
исследования были взяты три партии мяса от туш маралов убойного возраста [1]. Для дегустации 
брали бедренный, лопаточный и шейный отрубы Варку проводили по методике тепловой обработки 
мяса, разработанной ВНИИМП [4]. Мясо погружали в кастрюлю с холодной водой в соотношении 
1:3, закрывали крышкой и быстро доводили до кипения, после чего варили на медленном огне в 
течение 1,5 часов. Через час после закипания добавляли 1% поваренной соли от объема воды. По 
мере появления на поверхности бульона пены, ее удаляли. Готовое мясо вынимали из кастрюли, 
охлаждали до 30-40°С, нарезали ломтиками (30-50 г) и подавали дегустаторам. Оценку 
органолептических показателей мяса и бульона проводили по 9-балльной системе, согласно ГОСТ 
9959 [2]. Изучались следующие показатели качества мяса: внешний вид, запах (аромат), вкус, 
консистенция, сочность; качество бульона: внешний вид и цвет, запах (аромат), вкус, наваристость. 
Статистическая обработка результатов проводилась с использованием программ Microsoft Excel и 
Statistica-6,0. Результаты исследования мяса трех отрубов приведены в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Балльная оценка качества мяса марала разных отрубов 
Оценка качества, 

балл 
Вид отрубов 

шейный лопаточный тазобедренный 
Внешний вид 7,2±0,4 7,1±0,4  7,5±0,2 
Запах (аромат) 7,3±0,2 6,8±0,25 8,1±0,1 
Консистенция 6,9±0,3 7,07±0,7 7,8±0,4 
Вкус 6,9±0,5 6,9±0,3 8,4±0,3 
Сочность 6,6±0,8 6,75±0,25 7,5±0, 
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По комплексу органолептических показателей наилучшим признано мясо тазобедренного 
отруба, оно обладало приятным ароматом, было вкусным и сочным, что позволило дать ему более 
высокую общую оценку – 8,1 балла. Несколько уступало по своим характеристикам мясо лопаточного 
и шейного отрубов. По внешнему виду, аромату мясо маралов было сопоставимо с говядиной, однако 
оно более жестче и менее сочно по консистенции. По вкусовым характеристикам мясо маралов, по 
мнению некоторых дегустаторов, слегка кислило. Это необходимо учитывать при разработке 
кулинарных блюд. В целом средняя балльная оценка мяса маралов составила 7,3 балла, что 
соответствует хорошему уровню качества. 

Дегустация бульона показала что наилучшими вкусовыми ароматическими и внешними 
качествами обладал бульон, сваренный из мяса тазобедренного отруба, общий балл 
органолептической оценки которого составил 8,1 балла. Несколько уступал по своим качествам 
бульон из мяса шейного отруба марала, общая балльная оценка была ниже на 1,9 балла. Худшим 
оказался бульон из мяса лопаточного отруба, показатели которого уступали мясу шейного и 
тазобедренного отрубов маралов по общей оценке 0,6 балла и 2,5 балла соответственно. Проведенная 
дегустационная оценка вареного мяса маралов показала, что лучшими органолептическими 
показателями обладает мясо из тазобедренной части (8,1±0,5 баллов), из лопаточной части (6,9±0,4 
баллов), из шейной части (6,9±0,3баллов) (табл. 2). 

 
Таблица 2 – Балльная оценка качества бульона мяса маралов различных отрубов 

Оценка качества, баллы Вид отрубов 
шейный лопаточный тазобедренный 

Внешний вид 6,5±0,5 6,0±0,3 7,6±0,2 
Цвет 7,1±0,4 6,3±0,4 8,2±0,3 
Аромат 6,0±0,5 4,8±0,7 8,0±0,4 
Вкус, наваристость 6,1±0,6 5,7±0,4 7,3±0,3 

 
Таким образом, установлено, что мясо маралов является продуктом хорошей вкусовой 

ценности. По результатам изучения потребительских свойств вареного мяса маралов показано 
выраженное влияние вида отруба (анатомической части) на органолептические показатели, и в 
большей степени на вкус и запах; у бульона – на цвет, прозрачность и аромат, что 
необходимо.учитывать при дальнейшей переработке. 
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Рассмотрен нутриентный профиль яблочного сока прямого отжима. Обоснована эффективность приме-
нения тангенциальной микрофильтрации яблочного сока на керамических мембранах на этапах осветления и 
пастеризации с целью повышения его качества в соответствии с требованиями к детскому питанию. 
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The nutrient profile of Apple juice of direct extraction is considered. The efficiency of tangential microfiltra-

tion of Apple juice on ceramic membranes at the stages of clarification and pasteurization in order to improve its quality 
in accordance with the requirements for baby food is proved. 
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Введение. В связи с ростом мирового потребления соковой продукции разрабатываются и 

внедряются инновационные технологии ее производства. Соки принадлежат к числу продуктов, ши-
роко используемых в питании детей первого года жизни, что позволяет обеспечить организм ребенка 
рядом новых для него пищевых веществ, в первую очередь сахарами, калием, железом, а также орга-
ническими кислотами, способствующими оптимальному функционированию органов пищеварения. 

Материалы и методы. В нашей стране наиболее распространен яблочный сок, который со-
держит более 30 пищевых и биологически активных веществ. Наиболее значимыми с точки зрения 
обеспечения человека микронутриентами и минорными биологически активными веществами для 
яблочного сока промышленного производства являются калий, хром и гидроксикоричные (большей 
частью хлорогеновые) кислоты. Установлено, что в 200 мл яблочного сока содержится около 6,4 % от 
суточной потребности калия, 10 % – хрома и 120 % – гидроксикоричных кислот. Весьма существен-
но, что яблочный сок прямого отжима является значимым источником витаминов С, А, группы В и Р, 
а также в небольшом количестве инозитола, фолиевой кислоты и биотина (Иванова, 2017). В состав 
яблочного сока входит комплекс полифенольных веществ, благодаря чему он обладает антиокси-
дантными свойствами. 

Результаты и их обсуждение. Прозрачность является одним из основных органолептических 
показателей оценки качества осветленных соков. Осветление соков осуществляют в процессе гидро-
динамического отделения частиц взвеси путем седиментации, фильтрования или центрифугирования. 
Однако для повышения стабильности сока при хранении дополнительно осуществляют его обработку 
биохимическими (ферментными препаратами) и физико-химическими способами (адсорбцией, ста-
билизирующими средствами). Мутность соков обеспечивают грубодисперсные частицы раститель-
ной ткани с размеров более 0,5 мм, а также коллоидные высокомолекулярные вещества (белки, по-
лифенолы, липиды, полисахариды и др.), вызывающие эффект светорассеяния. Например, взвесь яб-
лочного сока содержит 40 % белков, 30 % липидов, 5 % фенольных соединений, 5 % простых полиса-
харидов (арабиноза, галактоза, рамноза, глюкоза), 2 % пектина, 18 % остальных, в том числе мине-
ральных соединений (Шобингер, 2004). 

В процессе производства осветленных соков растворимые в воде сахара, кислоты, свободные 
аминокислоты, аскорбиновая кислота, витамины группы В, значительная часть минеральных и фе-
нольных веществ практически полностью переходят в продукт, а нерастворимые или плохо раство-
римые в воде полисахариды (за исключением растворимых пектинов, липидов и каратиноидов) прак-
тически полностью остаются в плодовых выжимках (Елисеева и др., 2016). 

Пектиновые вещества, которые содержатся в яблоках в значительном количестве, снижают 
выход сока. При термической обработке происходит расщепление пектина и его разрушение, но при 
этом возникают необратимые потери химических компонентов соков. Поэтому расщепление пекти-
нов в настоящее время проводится совместно с добавлением ферментных препаратов, содержащих 
различные пектолитические и другие ферменты. Механизм действия ферментов сильно отличается 
друг от друга. В зависимости от происхождения того или иного фермента (микроорганизмы, расте-
ния) отмечаются и различия в отношении их активности. При этом различаются следующие показа-
тели: оптимум величины рН, активация и торможение под действием катионов, стабильность темпе-
ратуры и рН, степень полимеризации конечных продуктов, а у экзоферментов – разрушение связи 
при редуцирующем и нередуцирующем конце цепи. 

В яблочном соке всегда присутствует крахмал, который вызывает дополнительное помутне-
ние с образованием осадка. С целью предотвращения этого отрицательного явления при осветлении 
сока проводят полное расщепление крахмала с помощью ферментных препаратов амилолитического 
действия. Перед ферментативной обработкой яблочный сок нагревают до температуры 50-55°С, в 
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результате чего крахмал клейстеризуется, растворяется и становится доступным для действия фер-
ментов.  

Пастеризация при рекомендуемой температуре около 80°С яблочных соков выполняет две за-
дачи: уничтожение всех условно-патогенных и патогенных микроорганизмов на стадии вегетации, и 
инактивация ферментов, в первую очередь, комплекса фенолазы. Известно, что высокотемпературная 
пастеризация изменяет химический состав яблочных соков, рН, содержание растворимых сухих ве-
ществ, титруемую кислотность, цвет. 

На основе дескриптивного метода в таблице приведен перечень основных этапов технологии, 
характеризующих проблему снижения качественных показателей яблочного сока прямого отжима в 
процессе его производства. Как следует из таблицы риски ухудшения качества яблочного сока пря-
мого отжима, получаемого по существующей технологии, связаны в основном со следующими фак-
торами: содержанием мякоти в яблочном соке; параметрами высокотемпературных режимов пастери-
зации яблочного сока; обработкой ферментными препаратами. 

 
Таблица – Технологические приемы, связанные с возникновением рисков ухудшения качества 

яблочного сока прямого отжима при производстве по типовой технологии 
№ Этапы технологии Сущность рисков 
1 Дробление Окисление полифенолов 
2 Ферментативная обработка сока Избыточное внесение ферментов и неполная их инактивация 

3 Пастеризация Микробиологическое загрязнение. Снижение потребительских 
качеств сока за счет перегрева при термообработке 

 
В работе (Алюханова, 2011) показано, что существенно снизить и даже исключить риски № 2, 

3 возможно по низкотемпературной технологии осветления сока прямого отжима с тангенциальной 
микрофильтрацией на керамических мембранах. В результате при трансмембранном давлении около 
6 атм получают пермеат – осветленный сок, прошедший через мембрану и ретентат – не прошед-
ший через мембрану осадок, который выводится из мембранного аппарата. При этом отмечается об-
щая тенденция улучшения качества сока по всем показателям. Проведенные анализы на бактериаль-
ную зараженность показали полное отсутствие бактерий, дрожжей и грибов во всех микрофильтра-
ционных соках. Сравнение процесса тангенциальной микрофильтрации на керамических мембранах 
(справа) в сравнении с фронтальной фильтрацией представлено на рисунке (Echavarria, 2011).  

Сопоставление показателей яблочного сока, профильтрованного через традиционный слоевой 
фильтр и керамические мембраны, свидетельствует об отсутствии в порах последних химических 
превращений, что позволяет рассматривать микрофильтрацию как физический процесс. 

Высокое качество фильтрата объясняется формированием на поверхности и внутри пор мем-
бран многоканальной и сетчатой структуры кольматажного слоя из коллоидных частиц и высокомо-
лекулярных компонентов яблочного сока, выполняющего роль фильтрующего намывного слоя. Од-
нако, для получения стабильного качества сока осуществляется периодическая импульсная регенера-
ция мембран от кольматажного слоя в процессе работы установки.  

 
 

Рис. – Схема процесса тангенциальной микрофильтрации на керамических мембранах (справа) 
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Выводы. Таким образом, соки, полученные микрофильтрацией, кристально прозрачны, сте-
рильны и по массовой доле компонентов превосходят соки, полученные по традиционной технологии 
с применением диатомитовых фильтров, и могут быть рекомендованы для детского питания. 
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Работа посвящена проектированию новых технологических решений в области ежедневно употребляе-

мых продуктов питания, обладающих направленным корректирующим воздействием в отношении физиологи-
ческих процессов организма человека. Разработаны технологии рисо-овощных систем с применением функци-
ональных растительных композиций и блюд на основе их сочетания с животным сырьем. В состав функцио-
нальной композиции включены мука зародышей пшеницы, семян тыквы, льна и отруби пшеничные. Получен-
ные пищевые системы характеризуются увеличенным по сравнению с традиционными продуктами содержани-
ем витаминов, макро – и микроэлементов, эссенциальных веществ, антиоксидантов и рекомендованы для али-
ментарной коррекции пищевого статуса организма человека. 

Ключевые слова: биокорректоры, растительное сырье, биопотенциал, удовлетворение суточной 
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The work is devoted to the design of new technological solutions in the field of daily consumed food products, 
which have a directed corrective influence on the physiological processes of the human body. The technology of rice-
vegetable systems using functional vegetable compositions and dishes based on their combination with animal raw 
materials has been developed. The composition of the functional composition included wheat germ flour, pumpkin 
seeds, flax and wheat bran. The obtained food systems are characterized by an increased in comparison with traditional 
products the content of vitamins, macro - and microelements, essential substances, antioxidants and are recommended 
for the alimentary correction of the nutritional status of the human body. 

Key words: biocorrectors, vegetable raw materials, biopotential, satisfaction of daily need 
 
Введение. Насущность и неотлагательность проблемы оздоровления населения РФ путем со-

здания устойчивой продовольственной базы и крупномасштабного производства продуктов здорово-
го питания, в том числе функционального и специализированного назначения, требует обоснования и 
реализации новых подходов, принципов и методов создания пищевых сред с заданным физиологиче-
ским эффектом и пролонгированным сроком годности [5]. По данным Федерального исследователь-
ского центра питания, биотехнологии и безопасности пищи, пищевой статус населения РФ не являет-
ся оптимальным и полноценным, что является алиментарной причиной роста патологических состоя-
ний населения. Одним из альтернативных вариантов решения поставленной проблемы является вве-
дение в состав ежедневного рациона рисо-овощных систем, в том числе со свининой, говядиной и 
мясом птицы, обогащенных биологически активными веществами растительного происхождения, 
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являющихся экономически доступными для широких слоев населения. Рисо-овощные системы ши-
роко распространены в кухнях разных стран, они употребляются в пищу как самостоятельное блюдо, 
так и в качестве гарнира [1]. 

Материалы и методы. Объектом исследования являлись рисо-овощные сисетемы на основе 
мясного сырья, включающие рис гидратированный, морковь, лук репчатый, говядину, свинину, мясо 
птицы, специи. В качестве биокорректоров – дополнительных источников протеинов, пребиотиков, 
минералов и витаминов, в состав рисо-овощных систем вводили функциональную композицию на 
основе муки зародышей пшеницы, семян тыквы, льна, отрубей пшеничных. Результаты  исследова-
ний авторами биотехнологического потенциала, функционально-технологических свойств, а также 
позитивное терапевтическое воздействие на организм человека, доказанное в условиях клиник веду-
щих медицинских центров, дают основание предположить перспективность применения раститель-
ных композиций в технологиях рисо-овощных систем функциональной направленности [3]. Полу-
ченные рисо-овощные системы подвергали вакуумированию в полимерных пакетах при градиенте ва-
куума 1,5 – 2,0 % в секунду до достижения значений 97,0 – 99,9 % с конечным давлением 200 Па, и 
тепловой кулинарной обработке при температуре 80-85 0С в условиях пароконвекционного воздействия 
[2]. Степень кулинарной готовности контролировали с интервалом в 30 сек, процесс завершали при 
достижении требуемых органолептических показателей и стабилизации массы образца. 

Результаты и их обсуждение. На основании результатов исследований органолептических 
показателей и сенсорной оценки разработаны рецептурные решения получения рисо-овощных систем 
с включением функциональной композиции на основе мясного сырья (табл. 1). С учетом требуемого 
различного времени приготовления при  щадящей тепловой обработке овощей и риса, его подвергали 
предварительной гидратации при температуре 353 К в течении 30 мин. Количество дополнительно 
вносимой воды к компонентам блюда было установлено при исследовании динамики изменения 
соотношений свободной и связанной влаги и ее влияния на продолжительность срока хранения 
отдельных компонентов. Такое соотношение компонентов обеспечивает наилучшие условия для 
перехода влаги, изначально связанной с  белками животного сырья и локализованной в растительных 
клетках лука и моркови в связанное с полисахаридами риса состояние [4].  

 
Таблица 1 – Рецептуры мясо-рисо-овощных систем с функциональной композицией  

Наименование 
компонента 

Содержание компонента, масс. % 

Рисо-овощная 
смесь 

Рисо-овощная смесь 
со свининой 

Рисо-овощная 
смесь с говяди-

ной 

Рисо-овощная 
смесь с мясом 

птицы 
 

Рис гидратирован-
ный 

93 54 55 52 

Свинина - 55 - - 
Говядина - - 55 - 
Филе птицы - - - 55 
Морковь 24 16 16 16 
Лук репчатый 22 17 17 17 
ФКСС 20 20 20 20 
Специи 3 3 3 3 

Вода 38 35 34 37 
Итого 200 

 
На основании экспериментально определенных массовой доли витаминов, макро- микроэле-

ментов новых изделий определяли степень удовлетворения суточной потребности в них организма в 
соответствии с нормами физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для трех 
групп населения при употреблении 100 г разработанных продуктов с применением функциональной 
растительной композиции. 

Результаты исследований витаминно-минерального состава разработанных продуктов показа-
ли, что введение функциональных композиций в рецептуру повысило их пищевую и биологическую 
ценность (рис. 1). 
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Рис. 1 – Удовлетворение суточной потребности организма (С, %) при употреблении 100 г продуктов  
с функциональной композицией: а – рисо-овощной смеси; б – рисо-овощной смеси со свининой;  

в – рисо-овощной смеси с говядиной; г – рисо-овощной смеси с мясом птицы 
 
Включение функциональной композиции в рисо-овощные смеси позволило увеличить содер-

жание магния, витаминов В2, В5 (в рисо-овощной смеси), магния, витаминов В1, В9 (в рисо-овощной 
смеси со свининой), натрия, витамина В9 (в рисо-овощной смеси с говядиной), магния, витаминов В2, 
В5 (в рисо-овощной смеси с мясом птицы)  до уровня 15 % и более суточной потребности организма, 
что соответствует общим принципам обогащения продуктов питания. 

Компоненты функциональной композиции в составе опытных изделий повысили содержание 
железа, фосфора, цинка, витаминов В1, В3, В9, Е, D (в рисо-овощной смеси), кальция, витаминов В3, 
В5, Е, D, К (в рисо-овощной смеси со свининой), марганца, витаминов В1, В2, В3, В5, Е, D (в рисо-
овощной смеси с говядиной), цинка, магния, фосфора, железа, витаминов В1, В3, В6, В9, Е, D (в рисо-
овощной смеси с мясом птицы) до 20-50 % суточной потребности организма, что позволяет отнести 
разработанные изделия к функциональным.  Селен и витамин А в рисо-овощной смеси и рисо-
овощных смесях с мясом  присутствуют в количестве более 50 % суточной потребности организма, 
что позволяет отнести разработанные продукты к категории витаминизированных. Анализ показате-
лей биологической ценности показал, что рисо-овощные системы обладали более высокой по сравне-
нию с контролем биологической ценностью (75,4 %) при невысокой сбалансированности по амино-
кислотному составу белков (показатели сопоставимой избыточности – 3,2 %; коэффициент утилитар-
ности - 0,77). Значительное повышение данных показателей обеспечивается при сочетании  с живот-
ным сырьем. Биологическая ценность рисо-овощных смесей со свининой, говядиной или мясом пти-
цы находится в интервале 80,6-83,6 % [4]. При этом отмечено и положительное влияние на показате-
ли, характеризующие сбалансированность аминокислот: показатель сопоставимой избыточности – 
3,0-3,1 %; коэффициент утилитарности 0,82-0,87. 

Выводы. Таким образом, новые разработанные продукты на основе функциональной 
композиции с применением щадящей тепловой обработки имеют высокие органолептические 
показатели, характеризуются увеличенным по сравнению с традиционными продуктами 
содержанием витаминов, макро – и микроэлементов, эссенциальных веществ, антиоксидантов, 
являются экономически доступными для широких слоев населения и рекомендованы для 
алиментарной коррекции пищевого статуса организма человека. 
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Представлены результаты оценки качества питьевого коровьего молока разных торговых марок, при-

сутствующих на потребительском рынке города Барнаула, по следующим показателям: температура замерза-
ния, массовая доля белка, жира, углеводов, сухих веществ и сухого обезжиренного молочного остатка. Прове-
ден сравнительный анализ пищевой ценности молока, заявленной производителем, и фактическим содержани-
ем белков, жиров и углеводов в анализируемых образцах. 
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The results of assessing the quality of drinking cow's milk of various brands represented in the consumer mar-

ket of the city of Barnaul are presented, according to the following indicators: freezing point, protein content, fats, car-
bohydrates, dry matter and skimmed milk residues. A comparative analysis of the nutritional value of milk, declared by 
the manufacturer, and the actual content of proteins, fats and carbohydrates in the analyzed samples. 
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Введение. Молоко является наиболее полноценным продуктом питания человека, в котором в 

легкоусвояемой и сбалансированной форме находятся практически все необходимые питательные 
вещества. Не случайно в большинстве стран мира потребление молока и молочных продуктов с 
каждым годом растет, а ассортимент молочной продукции расширяется (Ананьева, 2011). Однако 
очень важно употреблять в пищу качественное молоко, в котором химический состав и пищевая 
ценность являются максимально сбалансированными. 

В настоящее время на прилавках барнаульских магазинов имеется большой выбор молока от 
различных производителей Алтайского края и из других регионов. В связи, с чем целью данной рабо-
ты явилось исследование качества молока различных торговых марок, реализуемых в розничной сети 
г. Барнаула. Для реализации поставленной цели решались следующие задачи:  

– оценить температуру замерзания, содержание белков, жиров, углеводов, сухого обезжирен-
ного молочного остатка (СОМО) и сухих веществ в образцах питьевого коровьего молока разных 
торговых марок; 

– провести сравнительный анализ пищевой ценности молока заявленной производителями и 
фактическим содержанием белков, жиров и углеводов в анализируемых образцах. 

Материалы и методы. Для исследования были выбраны четыре наименования питьевого мо-
лока с м.д.ж. 2,5% разных производителей, представленных в ассортименте магазинов города Барна-
ула. Это молоко торговых марок «ЛАКТ» (образец №1), «Коровкино» (образец №2), «Алтайская бу-
рёнка» (образец №3) и «Для всей семьи» (образец №4).  

Отбор проб молока и подготовку их к испытанию проводили в соответствии с ГОСТ 26809.1–
2014. На анализаторе «MilkoScan FT 120» проводили определение следующих показателей качества 
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молока: массовой доли жира, белка, углеводов, сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) и 
сухих веществ, а также температуры замерзания.  

Результаты и обсуждение. В состав молока в оптимальных сочетаниях входят жиры, белки, 
углеводы, вода, гормоны, витамины и другие, немаловажные компоненты, которые необходимы для 
жизнедеятельности и развития организма (Богатова, Догарева, 2004; Твердохлеб и др., 2006). Содер-
жание белков в молоке является ключевым параметром, оно определяет стоимость молока, а так же 
является объектом фальсификации. Сухой остаток содержит все химические составные части молока 
(жир, белки, молочный сахар, минеральные вещества, витамины, ферменты и др.). В зависимости от 
стадии лактации, возраста, рациона кормления и других факторов он может колебаться в значитель-
ных пределах – от 11 до 14%. СОМО – величина более постоянная. По нему судят о натуральности 
молока: если СОМО ниже 8%, то молоко, вероятно, разбавлено водой (Коваленко, 2011). Таким обра-
зом, содержание основных питательных компонентов служит индикатором качества молока. 

Анализ данных по содержанию белков, жиров, углеводов, СОМО и сухих веществ в образцах 
питьевого коровьего молока разных торговых марок показал, что в первых двух образцах массовая 
доля белков, жиров, а также показатель СОМО ниже, регламентированных значений. Образцы моло-
ка №3 и 4 не имеют критичных отклонений от нормы. Все анализируемые показатели либо соответ-
ствуют нормативным значениям, либо близки к ним (табл. 1).  

 
Таблица 1 – Биохимические показатели качества молока 

№ образца Жир, % Белок, % СОМО, % Сух. в-ва, % Углеводы, % 
Образец №1 2,08* 1,88* 7,55* 9,63* 5,23 
Образец №2 2,09* 1,87* 7,56* 9,63* 5,21 
Образец №3 2,64 3,18 8,36 10,97* 4,75 
Образец №4 2,43 3,45 8,79 11,07 4,68 
Нормативное 
значение 2,5 не менее 3,0 не менее 8,2 11,3–14,5 2,7–5,5 

Примечание: * – показатель ниже нормативного значения. 
Кроме основных биохимических показателей качества питьевого коровьего молока, был 

определен такой показатель как температура его замерзания (табл. 2). Температура замерзания – по-
стоянное физико-химическое свойство молока, которое обусловлено его истинно растворимыми со-
ставными частями – лактозой и солями. Определение точки замерзания – единственно надежный 
способ проверки натуральности молока. Если температура замерзания имеет отклонение от нормы, то 
возможно была фальсификация его водой, добавление нейтрализующих или ингибирующих веществ. 
Температура замерзания молока в зависимости от породы животных, региона имеет колебания от 
минус 0,525 до минус 0,565 °С, но наиболее часто встречающаяся температура замерзания молока 
которую можно применять в качестве величины сравнения составляет минус 0,540°С, по ГОСТ Р 
52054-2003 – не выше -0,520°С. 

 
Таблица 2 – Температура замерзания молока  

№ образца Температура замерзания молока, °С 
фактическая ГОСТ Р 52054-2003 

Образец №1 - 0,533 

- 0,520 Образец №2 - 0,533 
Образец №3 - 0,497 
Образец №4 - 0,494 

 
Согласно полученным данным, образцы молока №3 и №4 хоть и были близки к нормативным 

значениям по содержанию белков, жиров, углеводов, сухих веществ и СОМО, но как видно из приве-
денных в таблице 2 значений, по температуре замерзания они существенно отклоняются от нормы. В 
то время как для образцов 1 и 2 температура замерзания была близка к наиболее часто встречающе-
муся значению данного показателя, отмечаемому в литературе (-0,540°С).  

Биологическая ценность молока состоит в том, что оно содержит все необходимые для чело-
веческого организма пищевые вещества (белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины) в 
хорошо сбалансированных соотношениях и легкоусвояемой форме.  Белки молока – наиболее биоло-
гически ценный компонент. Из всех животных белков белки молока наиболее полноценны. Они со-
держат все незаменимые аминокислоты. Молочный жир по сравнению с другими природными жира-
ми обладает наиболее сложным химическим составом. Его качественный и количественный глице-
ридный состав оптимально сбалансирован. Молочный сахар (лактоза) является источником энергии 
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для биологических процессов в организме, способствует усвоению кальция, фосфора, магния, бария и 
т.д. (Твердохлеб и др., 2006).  

Под понятием «пищевая ценность» подразумевают содержание белков, жиров и углеводов в 
каждых 100 граммах продукта. Химический состав и пищевая ценность могут в значительной мере 
отличаться, в зависимости от происхождения продукта, а также способа его обработки. Многие про-
изводители, нарушая нормы при производстве молока, тем самым нарушают его пищевую ценность. 
В ходе проведенного исследования была изучена пищевая ценность молока рассматриваемых торго-
вых марок. Согласно данным, представленным в таблице 3, в образцах №1 и 2 практически по всем 
показателям идет несоответствие содержания компонентов молока, заявленных производителем, ре-
зультатам, полученным в эксперименте. Так согласно информации производителей в 100 г молока 
(образцы №1 и №2) должно содержаться 3 г белка, а по результатам исследования фактическое со-
держание составило 1,88 и 1,87 г. соответственно. 

  
Таблица 3 – Пищевая ценность питьевого коровьего молока (в 100 г продукта)  

№ образца Белки, г Жиры, г Углеводы, г 

заявленное 
производи-

телем 

фактичес-
кое содер-

жа-ние 

заявленное 
производи-

телем 

фактичес-
кое содер-

жа- 
ние 

заявленное 
производи-

телем 

фактичес-
кое содер-

жа-ние 

Образец №1 3,0 1,88±0,14* 2,5 2,08±0,06* 4,7 5,23±0,2** 
Образец №2 3,0 1,87±0,13* 2,5 2,09±0,05* 4,7 5,21±0,1** 
Образец №3 3,0 3,18±0,09 2,5 2,64±0,08 4,7 4,70±0,7 
Образец №4 3,0 3,45±0,10 2,5 2,43±0,07 4,7 4,68±0,6 

Примечание: * – показатель ниже значения, заявленного производителем; ** – показатель выше значе-
ния, заявленного производителем 

 
Содержание жира в этих же образцах молока также не соответствовало указанным значениям: 

вместо 2,5 г на 100 г продукта, заявленных производителем, содержание жира в анализируемых про-
бах составило 2,08 и 2,09 соответственно. По углеводам наблюдалась обратная картина. Их фактиче-
ское содержание оказалось выше, чем указано на упаковках. 

В образцах молока №3 и №4 не выявлено грубых отклонений от заявленных значений. Фак-
тическое содержание белков, жиров и углеводов, характеризующих пищевую ценность продукта, 
практически полностью соответствовало данным производителя (табл. 3). 

Выводы. В ходе проведённого исследования было установлено, что наиболее качественными 
оказались образцы питьевого коровьего молока под номерами 3 и 4 («Алтайская бурёнка» и «Для 
всей семьи»), так как у них почти все анализируемые показатели, за исключением температуры за-
мерзания, соответствовали нормам. В образцах молока №1 и 2 («Лакт» и «Коровкино») выявлено 
несоответствие заявленной производителем пищевой ценности  фактическому содержанию белков, 
жиров и углеводов.  
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В статье представлены результаты научно-исследовательской работы, связанной с разработкой функ-

ционального напитка на основе растительного сырья – семян конопли. Приведены сведения о пищевой ценно-
сти и биохимическом составе растительного сырья и готового продукта. 
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The article presents the results of research work related to the development of a functional drink based on veg-

etable raw materials - hemp seeds. Provides information about the nutritional value and biochemical composition of 
plant materials and finished product. 
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Введение. Одним из основных приоритетов государственной политики Российской Федера-

ции является укрепление здоровья населения страны. В связи с этим  Правительством  определена 
цель в области здорового питания, состоящая в «… сохранении и укреплении здоровья населения, 
профилактике заболеваний, обусловленных неполноценным и несбалансированным питанием» [1]. 
Учитывая важность проблемы, для достижения данной цели приняты документы, такие как: «Док-
трина продовольственной безопасности РФ» и «Основы государственной политики РФ в области 
здорового питания населения на период до 2020 г», которые в числе приоритетных ставят задачу 
«наращивания производства новых обогащенных, диетических и функциональных пищевых продук-
тов» для различных групп населения» [1, 2]. Здоровье – это такое состояние организма человека, ко-
торое позволяет ему вести активную трудовую деятельность, реализовывая свои способности, при 
максимальном сохранении продолжительности и качества жизни. Качество жизни, в свою очередь, 
зависит от многих факторов, таких как: условия и образ жизни, питание, генетика и наследствен-
ность, состояние окружающей среды, развитие здравоохранения. Одним из важных среди них, наряду 
с условиями и образом жизни, является питание, определяющее более чем наполовину состояние 
здоровья человека [3]. Современная наука о питании считает пищу не только источником энергии и 
пластического материала, но и комплексом биологически активных веществ, регулирующих отдель-
ные функции организма человека, оказывая оздоровительное действие на организм человека. 

В настоящее время наблюдается увеличение количества заболеваний аллергического характе-
ра. В равной степени от них страдают как взрослые, так и дети. В каждом случае имеются свои пред-
посылки для этого. В частности, аллергия на лактозу и белок коровьего молока (казеин) считается 
одной из распространенных и связана с плохим усвоением их организмом человека вследствие нару-
шения работы ферментативной системы. Она отмечается почти у 25% взрослого населения [4] и у 15-
20% детей школьного возраста [5]. 

Благодаря активной популяризации здорового образа жизни средствами массовой информа-
ции и специалистами этой области, в обществе наблюдается возросший интерес к вопросам органи-
зации своего питания, наблюдается изменение взглядов на вопросы, связанные с питанием. Населе-
ние меняет свои вкусы и пристрастия в пище. Потребитель определяет продукт здорового питания 
как одновременно вкусный и полезный продукт, продукт для профилактики заболеваний или как 
функциональный продукт. Отмечается возросший интерес населения к пищевым продуктам, изготов-
ленным на основе растительного сырья. В качестве альтернативы коровьему молоку, в составе белка 
которого содержится до 80% казеина, могут быть использованы напитки, изготовленные из расти-
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тельного зернового сырья и орехов, в составе которых отсутствуют лактоза и казеин [6, 7]. 
Во всем мире рынок растительных аналогов молока растет. По данным Euromonitor, с 2014 

года продажи молочных альтернатив выросли и составили в: Европе – 24%, США – 31%, Азиатско-
Тихоокеанском регионе – 14%, Латинской Америке – 17% [8]. В России «молоко» на растительной ос-
нове вызывает особый интерес у современного потребителя. В основном это люди, которые хотят 
попробовать новый продукт, придерживающиеся религиозных традиций, а также представители рас-
тущего вегетарианского и веганского типов питания. Рынок данных продуктов хоть и медленно, но 
расширяется. В первом квартале 2018 года продажи молочных альтернатив выросли в 2,5 раза по 
сравнению с аналогичным периодом 2017 года и составили 1,7 млн. литров растительного «молока» 
за весь 2017 год, что в свою очередь составило лишь 1,0% от продажи коровьего молока [8]. Исходя 
из вышесказанного, разработка ассортимента растительных аналогов коровьего молока является ак-
туальной. 

Материалы и методы. Объектами исследований являлись экспериментальные образцы рас-
тительного «молока», полученные из семян конопли. Оценку качества продуктов осуществляли на 
основании органолептических характеристик, полученных в результате проведенной дегустации, в со-
ответствии с ГОСТ 8756.1-2017 "Продукты переработки фруктов, овощей и  грибов. Методы определе-
ния органолептических показателей, массовой доли составных частей, массы нетто или объема». 

Результаты и их обсуждение. Ранее нами был проведен анализ биохимического состава сле-
дующего растительного сырья: орехов кешью, плодов конопли, семян кунжута и мака, ядер миндаля, 
зёрен гречихи и овса, соевых бобов, который позволяет сделать вывод об их высокой пищевой цен-
ности, поскольку они обладают широким спектром минерально-витаминного, аминокислотного и 
жирно-кислотного составов. Присутствие в составе значительных количеств витаминов А, группы В 
и минеральных элементов: калия, кальция, магния, фосфора и др. делает их перспективным для ис-
пользования при производстве функциональных напитков. Кроме того, одним из главных достоинств 
данных продуктов является то, что они не содержат молочного сахара – лактозы.  

 
На данном этапе исследований решено было в качестве растительного сырья для изготовле-

ния функционального напитка альтернативного коровьему молоку использовать семена культурной 
конопли. Благодаря научным разработкам, проведенным российскими селекционерами, разработаны 
пять новых сортов конопли, не содержащих психотропные и наркотические вещества, что вызывает 
интерес к этой культуре.  

Конопля издревле на Руси пользовалась очень большой популярностью. Люди использовали 
все части растения, как для еды, так и для изготовления тканей, веревок и т.д. Семена конопли обла-
дают высокой пищевой ценностью. Данные по пищевой ценности и биохимическому составу семян 
конопли представлены в таблице 1 [9]. 

 
Таблица 1 – Пищевая ценность и минерально-витаминный состав семян конопли (на 100 г 

съедобной части) 

Белки, 
г 

Жи-
ры, г 

Угле-
воды, г 

Минеральный состав, мг Витамины 

К Mg P Fe Zn А, 
мкг 

В1 (тиа-
мин, мг 

РР 
(ниа-
цин), 

мг 

В9 (фоли-
евая кис-
лота), мкг 

30,0 50,0 10,0 1200,0 700,0 1650,0 8,0 9,9 1,0 1,3 9,2 110,0 
 
Семена конопли содержат богатый витаминно-минеральный состав. Присутствие в составе в 

значительных количествах макро- и микроэлементов, а также витаминов, в том числе фолиевой кис-
лоты, делает данное растительное сырье привлекательным для изготовления функционального 
напитка. Известно, что белки играют важную роль в питании человека, являясь основой здорового 
рациона питания. Они участвуют во всех процессах жизнедеятельности человеческого организма. Из 
литературных данных известно, что в состав семян конопли входят около 20 аминокислот, в том чис-
ле и незаменимые, которые не синтезируются организмом и должны поступать в него с пищей. В 
таблице 2 представлены данные по содержанию незаменимых аминокислот и состав жирных кислот 
семян конопли в доле от суточной потребности организма человека. 
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Таблица 2 – Содержание аминокислот и жирных кислот в семенах конопли 

Аминокислотный состав (от суточной нормы), %  Состав жирных кислот (на 
100 г съедобной части), г 

Л
ей

ци
н 

И
зо

ле
йц

ин
 

В
ал

ин
 

Тр
ео

ни
н 

Л
из

ин
 

М
ет

ио
ни

н 

Ф
ен

ил
ал

ан
ин

 

Тр
ип

то
фа

н 

Ти
ро

зи
н 

Н
ас

ы
щ

ен
ны

е 

М
он

он
ен

ас
ы

щ
ен

ны
е 

П
ол

ин
ен

ас
ы

щ
ен

ны
е 

47,0 64,3 71,1 52,9 31,1 51,8 32,9 46,1 28,7 4,6 5,4 38,1 
 
Семена конопли содержат полный набор незаменимых аминокислот, а также высокое содер-

жание полиненасыщенных жирных кислот, таких как ω-3 и ω-6 и незначительный процент насыщен-
ных жирных кислот. 

Технология изготовления напитка включает следующие этапы: подготовку и гидратирование 
семян, измельчение в воде (гидромодуль 1:9), фильтрование, смешивание с вкусовыми добавками для 
придания более полного вкуса и термическую обработку. Полученный напиток представляет собой 
суспензию с легким сероватым оттенком, ароматом семян конопли и сладковатым вкусом. На заседа-
нии рабочей дегустационной комиссии образцы напитка получили положительную оценку.  

 
Таблица 3 – Сравнительные данные по пищевой и биологической ценности конопляного и ко-

ровьего молока (расчетные) 

Пищевые вещества 
Единица 
измере-

ния 

Наименование продукта 
(молоко) 

Конопляное Коровье 
Белки г 2,7 3,3 
Жиры г 4,5 3,7 
Углеводы г 0,9 4,7 
Насыщенные жирные кислоты (НЖК) г 0,4 2,3 
Мононенасыщенные жирные кислоты (МНЖК) г 0,5 1,1 
Полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК) г 3,4 0,14 
Холестерин мг - 14,0 
Транс-изомеры жирных кислот г - 0,09 
Витамины: 
В1 (Тиамин) 
В2 (Рибофлавин) 
В3 (Ниацин, РР) 
В6 (Пиридоксин) 
В9 (фолиевая кислота) 

мг 

 
0,1 

0,03 
0,8 

0,05 
9,9 

 
- 

0,2 
0,1 
- 

5,0 
Минеральные вещества: 
Калий 
Фосфор 
Магний 
Железо 
Цинк 

мг 

 
108,0 
148,5 
63,0 
0,7 
0,9 

 
151,0 
93,0 
13,0 
0,1 
0,4 

 
«Молоко», изготовленное на основе конопляного сырья, по пищевой ценности и биохимиче-

скому составу не уступает коровьему молоку и по некоторым позициям превосходит его. Так, напри-
мер, конопляное молоко не содержит в своем составе таких нежелательных для человеческого орга-
низма веществ, как холестерин и транс-изомеры жирных кислот. Жирно-кислотный состав конопля-
ного молока заметно отличается от аналогичного состава в коровьем молоке в лучшую сторону. Так, 
содержание насыщенных жирных кислот значительно ниже, а ненасыщенных (МНЖК и ПНЖК) зна-
чительно выше, чем в коровьем молоке. 

Заключение. Таким образом, разработан функциональный напиток из семян конопли, кото-
рый при систематическом употреблении может способствовать улучшению работы сердечно-
сосудистой системы, желудочно-кишечного тракта, а также профилактике сахарного диабета и онко-
логических заболеваний. Данный напиток рекомендуется для употребления людям, страдающим не-
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переносимостью лактозы. В дальнейшем планируем продолжить работы в направлении создания 
напитков альтернативных молочным на основе других видов растительного сырья. 
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УДК 637.072 
 
ОСОБЕННОСТИ ПРИМЕНЕНИЯ СИСТЕМЫ HACCP В МОЛОЧНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
Д.Ю. Прокофьева, Б.Б. Тихонов 

Тверской государственный технический университет (Тверь, Россия) 
 

В статье проведен анализ особенностей внедрения системы HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
Points) на предприятиях молочной промышленности. Системы менеджмента пищевой безопасности на основе 
принципов HACCP используются во всем мире и обеспечивают безопасность в пищевой цепи «от фермы до 
стола». Были выявлены следующие особенности, которые накладывают свой отпечаток на разработку и внед-
рение систем менеджмента пищевой безопасности: большое влияние микробиологических факторов и санитар-
но-гигиенических условий производства на безопасности продукции; широкое распространение в отрасли 
фальсификаций и введения в заблуждение потребителей.  

Ключевые слова: HACCP, особенности, молоко, молочная продукция, фальсификация, риски, введение 
в заблуждение, маркировка 

 
FEATURES OF APPLICATION OF HACCP IN THE MILK INDUSTRY 

 
D.Yu. Prokofjeva, B.B. Tikhonov 

Tver State Technical University (Tver, Russia) 
 
In article the analysis of features of introduction of the HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 

at the enterprises of the milk industry is carried out. The food safety management systems on the basis of the principles 
HACCP are used around the world and ensure safety in a food chain "from a farm to a table". The following features 
which leave the mark on development and deployment of food safety management systems were revealed: a great influ-
ence the microbiological factors and sanitary-hygienic conditions of production on safety of products; wide circulation 
in the industry of falsifications and deception of consumers.  

Key words: HACCP, features, milk, milk products, falsification, risks, misleading, labeling 
 
Введение. Производство качественных и безопасных пищевых продуктов – важная задача не 

только для пищевой промышленности, но и для разработчиков стандартов и регулирующих органов. 
Для предприятия молочной промышленности проблема качества и безопасности пищевых продуктов 
в современном мире особенно жизненно важна. НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points) – 
это система обеспечения контроля всех опасных точек в ходе производственного процесса, устраня-
ющая причины возможных производственных рисков при производстве пищевой продукции, и как 

http://no-allergy.ru/2018/04/11allergiya-na-moloko-u-vzroslyh-kak-proyavlyaetsya/
http://no-allergy.ru/2018/04/11allergiya-na-moloko-u-vzroslyh-kak-proyavlyaetsya/
http://letidor.ru/zdorove/allergiya-na-belok-korovego-moloka-varianty-zameny.htm/
https://agrobelarus.by/articles/prodovolstvie/kak-razvivaetsya-rynok-rastitelnykh-analogov-moloka/
https://ndb.nal.usda.gov/ndb/search/
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следствие, гарантирующая в результате безопасность пищевых продуктов, и повышение их качества 
(Тихонов, 2017).  

С 1 июля 2013 года в соответствии с Решением № 880 от 9 декабря 2011 года вступил в силу 
Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011), 
согласно требованиям которого внедрение принципов HACCP для организаций, участвующих в цепи 
создания пищевой продукции, стало обязательным. Все технологические процессы должны быть ос-
нованы на основных принципах этой системы, начиная с этапа получения сырья и заканчивая предо-
ставлением продукции конечному покупателю. 

Система НАССР строится на семи основных принципах, которые используют производители 
пищевых продуктов по всему миру (Тихонов, 2017): анализ опасностей, определение критических 
контрольных точек, определение критических пределов, разработка процедуры мониторинга, разра-
ботка системы корректирующих действий, разработка процедуры верификации, документирование. 

Для внедрения системы HACCP на предприятиях используется подход, описанный в руковод-
стве правил Комитета по гигиене пищевой продукции Комиссии «Codex Alimentarius», для всех со-
временных отраслей пищевой промышленности разработка плана HACCP проходит в 12 шагов, сле-
дование которым приводит к положительному результату и обеспечивает конечное пользование ка-
чественной и безопасной продукцией (Тихонов, 2017). 

Молоко и молочные продукты относятся к наиболее важным пищевым продуктам повседнев-
ного спроса. Его пьют дети, оно улучшает соотношение составных частей пищевого рациона, повы-
шает усвояемость, в нем содержатся все необходимые для человека вещества – белки, углеводы, жи-
ры, минеральные вещества, витамины в легкоперевариваемой форме. Поэтому внедрение системы 
контроля всех опасных точек HACCP. Целью работы –выявление особенностей внедрения системы 
HACCP на предприятиях молочной промышленности.  

Основная часть. По результатам проведенного анализа были выявлены следующие особен-
ности обеспечения безопасности в молочной промышленности: 

1) Молоко является продуктом животного происхождения и подвержено микробиологическо-
му риску. Один из главных рисков на молочном производстве - это поступление на него некачествен-
ного, зараженного сырья. Содержание микроорганизмов в сыром молоке отражает уровень гигиены 
получения молока, особенно степень чистоты доильных установок, условия его хранения и транспор-
тирования. Известны два пути обсеменения молока микроорганизмами: эндогенный и экзогенный. 
При эндогенном пути молоко обсеменяется микроорганизмами непосредственно в вымени животно-
го, в молоке вымени всегда содержится определенное количество микроорганизмов. В железистой 
части вымени микроорганизмы могут находиться непостоянно и в единичном количестве клеток. При 
экзогенном пути молоко обсеменяется микроорганизмами снаружи. Важнейшим источником бакте-
рий сырого молока является кожа животного, в том числе кожа вымени и сосков, на которые надева-
ют доильный аппарат. Наличие на коже животного грубых и мелких складок, опрелости, а также вы-
сокая температура создают благоприятные условия для развития микрофлоры, а также патогенных и 
нежелательных для производства молока микроорганизмов (Галсанова, 2009). 

2) Молоко и молочные продукты часто подвергается фальсификации. Фальсификация молока 
и молочных продуктов - одна из главнейших проблем в современном мире и является серьезным 
риском для здоровья человека. Фальсификации подвергается, как само сырье, так и сам продукт во 
время производства. В молоко, как сырье, недобросовестные поставщики могут добавить воду, сухое 
молоко, сыворотку, тем самым понижая содержание жира. На производстве один вид молока может 
заменяться другим, например, обезжиренное или восстановленное молоко, заменяют цельное. Так же 
производители могут добавить крахмал, салициловую кислоту или соду для сохранения молока от 
скисания. Все это снижает качество молока, и что более важно, является серьезной опасностью для 
жизни и здоровья человека (Николаева, 1996).  

3) Обман потребителя в области маркировки. Чтобы полностью соответствовать запросам 
потребителя и стабильной реализации, молоко и молочная продукция должны сопровождаться ин-
формацией для потребителя, соответствующей требованиям технического регламента Таможенного 
союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (ТР ТС 022/2011) и дополнительным требова-
ниям технического регламента Таможенного союза 033/2013 «О безопасности молока и молочной 
продукции».  

Информационная фальсификация молока и молочных продуктов – это обман потребителя, за 
счет использования неточной или искаженной информации о продукте в товарно-сопроводительных 
документах, маркировке и упаковке. 
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При информационной фальсификации данные о молоке и молочных продуктах довольно ча-
сто изменяются, утаиваются или указываются частично, например: 

– товарный знак (торговая марка); 
– масса нетто; 
– номер партии молока или молочной продукции; 
– наименование товара; 
– фирма-изготовитель товара; 
– состав продукта и вводимые пищевые добавки; 
– обозначение стандарта или технического документа изготовителя, в соответствии с кото-

рым производится продукт переработки молока. 
К информационной фальсификации относится также подделка сертификата качества, декла-

рации о соответствии, штрихового кода, таможенных документов, дата изготовления молока и мо-
лочных продуктов и т.д (Николаева, 1996).  

Информация не должна быть фальсифицирована или сокрыта от покупателя, ведь многие 
люди подвержены аллергическим реакциям, например, на сою и пальмовый жир, и сокрытие ин-
формации о присутствии этих компонентов в молоке и молочной продукции может привести к воз-
никновению риска и опасности для здоровья и жизни потребителя. 

4) Введение потребителя в заблуждение. Некоторые производители намеренно скрывают от 
покупателей настоящее название того или иного ингредиента, входящего в состав молочного продук-
та и снижающего его качество.  

При указании наименования и состава продукции производители товаров наиболее часто 
прибегают к таким уловкам, как:  

– трудночитаемый мелкий или не яркий шрифт (при указании действительного состава про-
дукции); 

– маркировка в труднодоступном месте (около швов, на донышке упаковки); 
– не указанная расшифровка состава составных ингредиентов (состав начинок наполнителя, 

жиров кондитерских, комплексных пищевых добавок); 
– использование публичных слов «эвфемизмов» для сокрытия истинного названия компонен-

тов (растительный белок, вместо соевого белка; растительное масло, вместо масла пальмового); 
– отсутствие предупреждающих, обязательных, надписей о присутствии в составе потенци-

альных аллергенов - «могут присутствовать следы орехов, бобов, сои»; 
– уменьшение изготовителем массы нетто или объема тары стандартного для продукта вида и 

размера (значение массы и объема трудно обнаружить на упаковке). 
Еще один способ введения в заблуждение - это упоминание на упаковке ингредиента, которо-

го нет в составе продукта. Например, крупные ягоды клубники, тогда как в самом продукте лишь 
джем или аромат ягод, или крупные листики свежей зелени на тарелке, тогда как в самом продукте 
она в сушеном и измельченном виде. В результате ожидания потребителя не оправдываются.  

Все выявленные факторы и особенности должны быть учтены как при разработке системы 
менеджмента пищевой безопасности, так и при ее внедрении и актуализации.  

Выводы. Производители, на предприятиях которых внедрена и действует система HACCP, 
могут гарантировать, что их продукция качественна и безопасна для потребления. Система HACCP 
позволяет производителю демонстрировать документы и записи, которые подтверждают, что произ-
водство пищевой продукции находится под контролем, на всех этапах, начиная с сырья и заканчивая 
полкой магазина, а за счет этого повышается уровень доверия покупателей и потребителей к самой 
продукции.  Хотя молочное пищевое производство и не сильно отличается от производства других 
продуктов питания, есть все же некоторые особенности, контроль которых просто необходим для 
производства качественной и безопасной продукции. В данной сфере наибольшую опасность пред-
ставляют возможные фальсификации производителями сырья и готовой продукции, введение потре-
бителей (приобретателей) в заблуждение недостоверной информацией, а также существенное влия-
ние на безопасность продукции микробиологического загрязнения и санитарно-гигиенических усло-
вий производства. 
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Представлены обобщенные результаты исследований, подтверждающие технологическую и функцио-

нальную эффективность обогащения молочной продукции экстрактами деревьев и коры деревьев (бетулином, 
дегидроквертцетином, арабиногалактаном). 
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The generalized results of studies confirming the technological and functional efficiency of the enrichment of 

dairy products with extracts of trees and tree bark (betulin, dehydroquercetin, arabinogalactan) are presented. 
Key words: extract, betulin, dehydroquercetin, arabinogalactan; milk, milk powder, curd cheese, functionali-

ty, shelf life 
 

Введение. Экстракты коры деревьев содержат в своем составе биоактивные компоненты, не-
которые из которых обладают ценными производственно-технологическими свойствами (дубильные 
вещества из коры краснотала); некоторые – целебными (кора дуба эффективна при лечении ран). Ко-
ра сосны, например, содержит уникальные танины D–галактуроновую кислоту, мощные антиокси-
данты – пикногенол и ресвератрол, а также богатый комплекс макро- и микроэлементов (Тюлькова и 
др., 2013). 

Источником антимикробных, антиоксидантных и целебных компонентов является кора бере-
зы. Из комлевой части лиственницы Даурской получают антиоксидант натурального происхождения 
или биофлаваноид – дегидрокверцетин и водорастворимый полисахарид арабиногалактан, также, об-
ладающий комплексом ценных целебных свойств и источником растворимых пищевых волокон. 
Анализ показал, что экстракты коры деревьев перспективны для использования при производстве 
молочных продуктов функциональной направленности. 

Материалы и методы. В качестве объектов исследований использованы молоко пастеризо-
ванное; молоко сухое; сыр творожный; бетулинсодержащий экстракт коры березы (БЭБ); дегидро-
кверцетин (ДКВ); арабиногалактан (АГ). В работе использованы общепринятые стандартизованные 
методы исследований. Антиоксидантную активность определяли амперометрическим методом с ис-
пользованием прибора «ЦветЯуза-01-АА». 

Результаты и их обсуждение. Учеными Всероссийского НИИ молочной промышленности 
проводятся разноплановые работы, направленные на получение молочной продукции с заданными 
функциональными свойствами. При этом изучалась возможность и целесообразность внесения вы-
бранных экстрактов деревьев и коры деревьев в продукцию различного физического состояния. С 
использованием ДКВ не только разработаны сухие функциональные продукты детского питания, но 
и в два раза увеличен срок годности сухого молока. Такого эффекта удалось достигнуть благодаря 
исключительной антиоксидантной активности используемого ингредиента, кроме того, обладающего 
комплексом лечебно-профилактических свойств (Радаева, Червецов, 2015). 

Проведён ряд комплексных исследований по введению ДКВ в сгущенное цельное молоко с 
сахаром. Выработано 3 партии продукта: контроль – без ДКВ, две опытных – с добавлением ДКВ в 
количестве 0,02% и 0,04% от массы жира в продукте. Испытание образцов молочных консервов про-
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водили перед закладкой на хранение и далее в процессе хранения через 6, 12, 15, 18, 21, 24 и 29 меся-
цев. В результате испытания опытных образцов сгущенного молока с ДКВ в течение 29 месяцев от-
мечено постепенное отмирание протеолитических микроорганизмов, сохранение исходных органо-
лептических показателей, отсутствие кардинальных трансформаций, проявляющиеся в виде таких 
пороков как расслоение и загустевание. В ходе работы была установлена оптимальная концентрация 
ДКВ в молочных консервах – 0,02% от массы жира (200 мг на кг жира) в продукте (Гусева и др., 
2017). 

Проведено исследование влияния биологически активного вещества природного происхожде-
ния – АГ на его способность замедлять процессы перекисного окисления липидов творожного сыра в 
течение длительного хранения и сохранять свои антиоксидантные свойства в готовом продукте. Тво-
рожный сыр с массовой долей жира 15% был выработан на основе творога обезжиренного, сливок 
33%, масла сливочного и воды. Опытная выработка образцов продукта, из которых четыре – обога-
щенные различными дозами АГ (0,5 %; 1,0 %; 2,5 % и 4,0 %) и один контрольный – без внесения АГ, 
проведена с использованием гидроизмельчителя-диспергатора ГИД-100/1. 

Результаты изучения влияния вносимой дозы АГ на процесс окисления молочного жира об-
разцов творожного сыра показали, что содержание перекисного числа снижается с увеличением дозы 
АГ, что свидетельствует о снижении динамики окисления жира в образцах творожного сыра в про-
цессе хранения и доказывает способность АГ сдерживать процессы окислительной порчи в продукте. 
Отмечено, что в образцах творожного сыра, содержащего АГ, показатели массовой доли влаги ниже, 
чем в контрольном образце. Уменьшение содержания массовой доли влаги в творожном сыре прямо 
пропорционально увеличению дозы внесения АГ, что позволяет использовать его для повышения со-
держания сухих веществ в продукте.  

Представляло интерес исследование антиоксидантной активности АГ в готовом продукте. Ре-
зультаты графически приведены на диаграмме (рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1 – Суммарное значение водорастворимых антиоксидантов в образцах разработанного продукта 
 

Показано, что продукт обладает антиоксидантной активностью и, при увеличении дозы АГ, 
суммарное значение водорастворимых антиоксидантов в образцах увеличивается (Пряничникова, 
Федотова, 2016). 

Определенные технологические сложности наблюдались при исследовании влияния БЭБ на 
ассортимент цельномолочной продукции. Это связано с тем, что в отличие от рассмотренных выше 
экстрактов, которые являются водорастворимыми, экстракт коры березы гидрофобен. Он не раство-
ряется в воде ни при каких условиях. Для внесения в опытные образцы, его предварительно раство-
ряли в жировой фазе. В жирах это вещество ограниченно растворимо. Учитывая высокую антимик-
робную активность бетулина, представляло интерес определить его влияние на микробиологические 
показатели кисломолочных продуктов. Показано, что БЭБ оказывает некоторое консервирующее 
действие, проявляющееся при внесении определенных доз в отношении E. coli, плесеней, КМА-
ФАнМ, что может способствовать увеличению сроков годности молочных продуктов (Зобкова и др., 
2017). Отличительной особенностью применения рассматриваемых экстрактов является их неболь-
шая доза внесения в молочные продукты, которая обеспечивает заданные комплекс их свойства. 
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Выводы. Проведенные исследования показали перспективность использования экстрактов 
деревьев и коры деревьев при производстве молочных продуктов с заданным комплексом свойств. 
Использование, выбранных объектов исследования, позволяет придать молочной продукции антиок-
сидантные свойства и обогатить гаммой полезных веществ. Наличие в экстрактах коры антимикроб-
ных веществ позволяет подавить нежелательную микрофлору молочных продуктов и увеличивает 
срок их хранения. 
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В данной статье рассмотрены особенности и характер военного труда, а также факторы, оказывающие 
влияние на состояние здоровья данного контингента. Обоснована необходимость оптимизации рационов пита-
ния военных, проходящих военную службу по призыву с целью улучшения качества питания, что существенно 
снизит заболеваемость и улучшит физическое состояние. 
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This article discusses the features and nature of military labor, as well as factors that influence the health of 

this contingent. The necessity of optimizing the rations of military men undergoing military service by conscription 
with the aim of improving the quality of nutrition is substantiated, which will significantly reduce the incidence and 
improve physical condition. 

Key words: military conscripts, diet, functional nutrition 
 
Введение. Военная служба является особым видом федеральной государственной службы, 

исполняемой гражданами в Вооруженных Силах Российской Федерации (ВС РФ), других войсках, 
воинских формированиях и органах (Удальчиков, 2004). 

Возросший уровень технического оснащения и многообразие задач, решаемых различными 
родами войск, способствовали существенному увеличению количества и интенсивности воздействия 
факторов окружающей и производственной среды, неблагоприятных для здоровья военнослужащих 
(Белов, 2004; Tharion, 2005). 
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Труд военнослужащих из простого, преимущественно физического, превратился в сложный 
умственный, требующий высокой квалификации и выносливости в условиях физических и нервно-
психических нагрузок. Если удельный вес умственного труда пехотинца в 1929 г. составлял 12,0% 
времени боевой деятельности, то у мотострелков 90-х годов он занимал уже около 70,0% (Смелик, 
1996).  

Основными физиологическими особенностями военного труда являются: физическая нагруз-
ка, перегрузка сенсорных систем, гипокинезия и монотония (Архангельский, 2007). 

Материалы и методы. В настоящее время заболевания желудочно-кишечного тракта явля-
ются одной из наиболее частых причин обращения за медицинской помощью военнослужащих, про-
ходящих военную службу по призыву в Вооруженных Силах Российской Федерации, а так же их по-
следующей госпитализации, больших трудопотерь и преждевременного увольнения по состоянию 
здоровья. Доля военнослужащих, проходивших военную службу по призыву и признанных Военно-
врачебными комиссиями негодными и ограниченно годными к службе, по причине перенесенных 
заболеваний органов желудочно-кишечного тракта остается стабильно высокой (Федоров, 2003; Ша-
бров, 2003). Реформирование Вооруженных Сил страны и переход на создание подразделений опера-
тивного реагирования обусловливают их комплектование военнослужащими проходящими службу 
по призыву (ВПСП) с высокими уровнями работоспособности и функциональных резервов организ-
ма. Однако, в настоящее время, призывная молодежь не отвечает этим требованиям (Пискарев, 2007). 

На состояние защитных сил организма существенное влияние оказывает характер питания. 
Неадекватная обеспеченность организма макро- и микронутриентами может приводить к снижению 
адаптационных резервов и росту заболеваемости болезней органов дыхания, в том числе внеболь-
ничных пневмоний, заболеваний желудочно-кишечного тракта из-за снижения естественной рези-
стентности организма (ЕРО) (Рахманов, 2005). В настоящее время питание ВПСП осуществляется в 
соответствии с Постановлением Правительства РФ от 29.12.2007 г. № 946 «О продовольственном 
обеспечении военнослужащих...» по нормам продовольственного обеспечения (общевойсковой, лет-
ный, морской и др. пайки) для различных видов войск. Однако характер военного труда даже в усло-
виях одной воинской части значительно отличается. Суточные энерготраты военнослужащих состав-
ляют 3300-3400 ккал/сут., а для отдельных категорий превышают 4000 ккал/сут. При этом калорий-
ность суточного рациона питания для военнослужащих сухопутных войск составляет около 3900 ккал 
(Логвиненко, 2009; Ребезов, 2010). 

В литературе представлены данные по результатам оценки условий труда военных специали-
стов по степени вредности или опасности для здоровья, с рекомендациями по их оптимизации. Одна-
ко вопросу оптимизации рациона питания военнослужащих различных военно-учетных специально-
стей (ВУС) в комплексе профилактических мероприятий в условиях воинской части внимания не 
уделялось (Белов, 2004; Берский, 2010; Хайруллин, 2012; Ребезов, 2015). 

Результаты и их обсуждение. Проблематикой работы является тот факт, что Существующая 
в ВС РФ система организации диетического и функционального питания не в полной мере отвечает 
современным требованиям, предъявляемым к указанному питанию, и не способствует предупрежде-
нию обострений хронических заболеваний желудочно-кишечного тракта и профилактике возможных 
вторичных функциональных и морфологических изменений после перенесённых острых отравлений, 
нарушений обмена веществ, оперативных вмешательств и т. п. Кроме того в настоящее время отсут-
ствует дифференцированный подход к назначению диетического питания при очень широком круге 
патологических состояний, за исключением заболеваний желудочно-кишечного тракта 

Выводы. Таким образом, разработка дифференцированного подхода по оптимизации рациона 
питания ВПСП различных ВУС на основании оценки факторов профессиональной деятельности в 
условиях воинской части является актуальной. Поэтому изучение основных вредных факторов про-
изводственной среды и трудового процесса для ВПСП различных ВУС позволит сформировать орга-
низационные и гигиенические аспекты системы функционального питания военнослужащих и научно 
обосновать основные направления ее совершенствования в условиях реформирования ВС РФ. 
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Проблема гигиенической безопасности растительного сырья и продуктов его переработки не теряет 
своей актуальности. В большинстве регионов Сибири экологическая нагрузка возрастает, загрязняя токсичны-
ми веществами объекты экосистемы, в том числе пищевое растительное сырье. Статья посвящена изучению и 
оценке показателей токсикологической безопасности плодов смородины красной (Ribes rúbrum L.), произрас-
тающей на территории Балахтинского районе Красноярского края, как обогатителя безалкогольных напитков 
функционального назначения. 
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THE ANALYSIS OF THE TOXICOLOGICAL SAFETY OF THE FRUITS OF RIBES RÚBRUM L. 
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The problem of hygienic safety of vegetable raw materials and products of its processing does not lose its rele-
vance. In most regions of Siberia, the environmental burden is increasing, polluting the ecosystem objects with toxic 
substances, including polluting on food vegetable raw materials. The article is devoted to study and assess the Toxico-
logical safety of the fruit of the red currant (Ribes rúbrum L.) growing on the territory Balahtinskoj district of the Kras-
noyarsk territory, for a enriching of soft drinks of a functional purpose. 

Key words: ecological load, red currant fruits, nutritional value, hygienic safety, indicators of toxicological 
safety, heavy metals, enrichment, soft drinks of functional purpose 

 
Введение. Дефицит пищевых веществ неблагоприятен для населения различных возрастных 

групп. Он ведет к нарушению состояния здоровья и служит одной из основных причин возникнове-
ния алиментарно-зависимых заболеваний, препятствует формированию здоровой нации [1]. Обога-
щение пищевых продуктов различными макро- и микронутриентами природного происхождения 
представляется особенно актуальным в условиях экологического напряжения [2-6] и насыщенности 
потребительского рынка продуктами питания, в том числе безалкогольными напитками, с большим 
количеством искусственных добавок [1-3]. 

В связи с ограничением количества традиционных продовольственных ресурсов большое 
внимание в последние десятилетия привлекает использование нетрадиционных источников сырья, в 
том числе растительного происхождения, для получения пищевых продуктов, обогащенных комплек-
сом биологически активных веществ, и, в частности, безалкогольных напитков для оздоровительного 
питания [2]. 

Смородина красная (Ribes rúbrum L.) – ценное ягодное растение, в Сибирском регионе имеет 
широкое распространение, как в культивируемом, так и в дикорастущем виде. В ягодах красной смо-
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родины содержится широкий спектр ценных пищевых, биологически активных и минорных веществ: 
сахара (4,7-7,7 %), органические кислоты (1,1-2,5 %), пищевые волокна, в том числе пектин и клет-
чатка (3,4 %), дубильные и красящие вещества, гликозиды, эфирные масла, витамины В1 (0,01 мг%), 
В2 (0,03 мг%), В5 (0,6 мг%), В6 (0,1 мг%), В9 (3 мкг%), Е (0,5 мг%), РР (0,3 мг%), ß-каротин (0,2 мг%), 
Н (2,5 мкг%), минеральные вещества – натрий, калий, фосфор, магний, кальций, железо. Красная 
смородина имеет важное достоинство – довольно низкое содержание ферментов, разрушающих ас-
корбиновую кислоту, содержание которой в плодах может достигать 32-85 мг% поэтому её плоды 
являются ценным источником этого витамина, что обусловливает их использование в питании и пи-
щевых технологиях. В плодах красной смородины на полифенолы приходится 1840 мг%, на антоциа-
ны – 430 мг%, содержание катехинов достигает 550 мг%, флавонолов – 80 мг%, лейкоантоцианов – 
210 мг% [7, 8, 9]. 

Между тем всё возрастающая экологическая нагрузка в большинстве регионов Сибири отри-
цательно воздействует на все составные части экосистемы, приводит к повышению уровня загряз-
ненности растительных объектов [3-6]. Процесс поступления и накопления контаминантов в пище-
вых растительных объектах сырьевых ресурсов определенным образом зависит от вида растений и 
условий произрастания, в первую очередь, экологических. Для многих видов растений характерна 
ситуация поступления различных полютантов и способность их накопления в процессе роста и раз-
вития, включая соли тяжелых металлов. В связи с чем, достаточно остро встает и приобретает особую 
актуальность проблема гигиенической безопасности пищевого растительного сырья и продуктов его 
переработки, используемых для получения функциональных безалкогольных напитков, как вероят-
ный фактор поступления в организм человека контаминантов, в том числе тяжелых металлов, бенза-
пирена, хлорорганических соединений, радионуклидов, пестицидов, нитритов, нитратов и тому по-
добных веществ) [1, 3-6]. Учитывая сложившуюся ситуацию, необходимо основательно подходить к 
выбору территорий для заготовки пищевого растительного сырья, предназначенного для переработки 
и использования в составе разнообразных продуктов питания, в том числе безалкогольных напитков 
функционального назначения, проводить предварительное исследование его гигиенической безопас-
ности, включая сырье, произрастающее в зонах экологического благополучия [4, 8]. 

Цель работы – исследование гигиенической безопасности плодов смородины красной (Ribes 
rúbrum L.), произрастающей в Балахтинском районе Красноярского края. По данным Главного 
управления природных ресурсов и охраны окружающей среды МПР России по Красноярскому краю 
на 01.01.2019 года указанная территория характеризуется экологически благополучной [4, 6]. Зада-
чи: исследовать гигиеническую безопасность по тяжелым металлам и показатели токсикологической 
безопасности плодов смородины красной (Ribes rúbrum L.), произрастающей в Балахтинском районе 
Красноярского края. 

Материалы и методы: 
– плоды смородины красной (Ribes rúbrum L.) заготавливалось в Красноярском крае, в Балах-

тинском районе [8, 9]; 
– отбор проб растительного сырья для исследований проводили в соответствии с ГОСТ 

24.027.0-80 путем выделения средней пробы методом квартования; 
– допустимые отклонения в массе средней пробы растительного сырья, согласно ГФXI [9], не 

превышали ± 10%; 
– содержание в плодах красной смородины токсичных элементов определяли согласно ГОСТ 

26927-86, ГОСТ 26930-86, ГОСТ 30178-96, используя атомно-эмиссионный спектрометр c индуктив-
но связанной плазмой iCAP 6500. 

Результаты и обсуждение. В связи с ухудшением экологической обстановки особенно акту-
альным становится обеспечение безопасности растительного сырья, используемого для производства 
пищевых продуктов с высокими потребительскими свойствами. Крайне опасными контаминантами 
пищевого растительного сырья являются тяжелые металлы (Cd, Hg, Cr, Zn, Fe, Cu, Pb), довольно 
быстро накапливающиеся в окружающей среде и мигрирующие в пищевые системы [1-4, 6]. В связи с 
этим перспективное и доступное растительное сырье для получения функциональных и обогащенных 
пищевых продуктов – плоды смородины красной, собранные в Балахтинском районе Красноярского 
края, были исследованы на содержание контаминантов, включая тяжелые металлы. Результаты экс-
периментальных исследований представлены в таблицах 1, 2. 
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Таблица 1 – Исследование содержания тяжелых металлов в плодах смородины красной, про-
израстающей в Балахтинском районе Красноярского края, мг/кг 

Тяжелые металлы Результаты исследований Гигиенический норматив ПДК, мг/кг 
Ртуть (Hg) менее 0,0001 0,020 

Кадмий(Cd) менее 0,0001 0,030 
Хром (Cr) 0,009 0,20 

Свинец (Pb) менее 0,01 0,50 
Медь (Cu) 0,97 5,00 
Цинк (Zn) 2,16 20,00 

Железо (Fe) 2,88 50,00 
 
Таблица 2 – Исследование токсикологической безопасности плодов смородины красной, про-

израстающей в Балахтинском районе Красноярского края 
 

Показатели, единицы измерения Результаты исследований Гигиенический норматив ПДК 
Цезий (Cs)-137, Бк/кг менее 1,0 200 
Стронций (Sr)-90, Бк/кг менее 3,0 100 
Мышьяк (As), мг/кг менее 0,001 0,05 

 
Результаты, отраженные в таблицах 1 и 2, показывают, что все токсикологические показатели 

анализируемых плодов смородины красной значительно ниже гигиенических нормативов Техниче-
ского регламента Таможенного союза 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». Данные ре-
зультаты служат подтверждением гигиенической безопасности указанного растительного сырья по 
токсикологическим показателям и возможности его применения в питании, для получения функцио-
нальных ингредиентов и обогащения сложносоставных пищевых продуктов. 

Выводы 
1. Определена токсикологическая безопасность плодов смородины красной (Ribes rúbrum L.), 

произрастающей в Балахтинском районе Красноярского края, на соответствие требований Техниче-
ского регламента Таможенного союза 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

2. Гигиеническая безопасность, комплекс биологически активных и минорных веществ, 
включающий витамины, минеральные соли, пищевые волокна, природные ароматизирующие и кра-
сящие вещества, содержащиеся в плодах смородины красной, произрастающей в Балахтинском рай-
оне Красноярского края, доказывает возможность и перспективность использования в пищевых тех-
нологиях данного растительного сырья, включая получение безалкогольных напитков. 

3. На сегодня достаточно актуален вопрос  использования местного растительного сырья 
как наиболее полезного, поскольку близкого по гео-, биохимическому составу организму человека, 
выросшего и проживающего в условиях данной местности. 

4. Широкое освоение и внедрение в пищевых технологиях местных источников расти-
тельного сырья дает возможность существенно повысить для основной части населения ценовую до-
ступность обогащенных пищевых продуктов, включая безалкогольные напитки функционального 
назначения, посредством снижения себестоимости и соответственно продажной цены за счет сокра-
щения транспортных расходов. 
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ПЕРСПЕКТИВЫ КОНДИТЕРСКОГО РЫНКА В ОБЛАСТИ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  
ПИТАНИЯ И ПРОБЛЕМЫ ЕГО ЗАКОНОДАТЕЛЬНОГО РЕГУЛИРОВАНИЯ 
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ФГБОУ ВО «Российский экономический университет имени Г.В. Плеханова» (Москва, Россия) 
 

Тренд здорового питания уже несколько лет стабильно присутствует на рынке, при этом также растет и 
потребление кондитерских изделий. Два эти фактора, взаимодействуя друг с другом, свидетельствуют о необ-
ходимости выпуска на кондитерский рынок товаров, обладающих функциональными свойствами. Однако 
предложение функциональных кондитерских товаров достаточно невелико, а, следовательно, спрос потребите-
лей, возрастающий на них с каждым днем, не удовлетворяется в полной мере. В связи с этим, важно понимать, 
какие функциональные кондитерские товары уже присутствуют на рынке, чтобы предугадать запросы потреби-
телей, которые могут возникнуть в ближайшем будущем. В данной статье рассматриваются перспективы кон-
дитерского рынка в области функционального питания, чтобы определить в каких направлениях нужно дви-
гаться для наиболее полного удовлетворения потребительского спроса, а также освещаются проблемы государ-
ственного регулирования такого рынка.  

Ключевые слова: функциональное питание, шоколад, конфеты, функциональный продукт, кондитер-
ский рынок 

 
PROSPECTS OF THE CONFECTIONERY MARKET IN THE FUNCTIONAL NUTRITION 

FIELD AND THE PROBLEMS OF ITS LEGISLATIVE REGULATION 
 

Ryzhakova A.V., M.S. Goloviznina  
Plekhanov Russian University of Economics (Moscow, Russia) 

 
The trend of healthy nutrition has already been on the market for several years, while the confectionery prod-

ucts consumption has also been growing. These two factors, interacting with each other, indicate the need to realize 
functional goods to the confectionery market. However, the supply of functional confectionery products is not big 
enough, and, consequently, the demand, increasing day by day, is not fully satisfied. In this regard, it is important to 
understand which functional confectionery goods are already on the market to divine consumers’ requests which may 
appear in the short run. Therefore, this article discusses the prospects of the confectionery market in the field of func-
tional nutrition to determine which directions need to be moved in order to the best meet the demand and also it high-
lights the problems of state regulation of such a market. 

Keywords: functional nutrition, chocolate, candies, functional product, confectionery market 
 

Введение. Проблемы, связанные с современным питанием, постоянно меняются, и если еще 
несколько десятков лет назад население было не удовлетворено недостаточным разнообразием това-
ров, представленным на полках магазинов, то сейчас ситуация на рынке питания приняла еще более 
серьезный оборот. Ассортимент товаров в магазинах характеризуется огромным разнообразием, но 
эти товары не удовлетворяют все потребности человеческого организма или даже приносят ему вред. 
Во многих продуктах практически отсутствуют полезные макро- и микроэлементы, и чаще всего, эти 
продукты и пользуются наибольшим спросом, так как употребляются людьми для удовольствия, а не 
для утоления голода. К таким продуктам, в том числе, относятся и кондитерские изделия. В связи с 
этим, необходимо, чтобы даже такие товары могли приносить пользу человеческому организму, а для 
этого нужно разрабатывать новые продукты, обладающие особыми свойствами, то есть являющиеся 
функциональными. Таким образом, целью данной статьи стало освещение перспектив использования 
новых ингредиентов, используемых в производстве функциональных продуктов на кондитерском 
рынке, а также определение современного уровня законодательного регулирования этого рынка. 

Материалы и методы. В ходе работы исследован современный рынок кондитерских товаров, 
которые благодаря ингредиентам их состава можно отнести к функциональному питанию. Стоит от-
метить, что рассматриваются не только полезные компоненты, используемые при производстве 
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150 

функциональных кондитерских продуктов, а именно шоколада и конфет, но и то, какое нормативное 
регулирование присутствует в этой области. Проведено сравнение трендов, присутствующих в кон-
дитерской промышленности, на основе трудов отечественных и зарубежных ученых по разработке 
новых продуктов функционального питания. 

Результаты и их обсуждение. Впервые термин «функциональные продукты» был использо-
ван японскими учеными в 80-х годах ХХ века. Главной идеей их проекта была интеграция медицин-
ской и пищевой отраслей науки, и уже в 1991 году Министерство здравоохранения и социального 
обеспечения выступило с предложением реализации политики внедрения функциональных продук-
тов. Это и стало первым этапом разработки продуктов, с целенаправленно улучшенными свойствами 
(Оробинская, Писаренко, 2015).  

Раньше к функциональной пище относили, в основном, только кисломолочные продукты, 
хлебобулочные изделия и зерновые каши и хлопья, так как было наиболее просто (на начальном эта-
пе развития концепции функционального питания) ввести в их состав полезные компоненты: пробио-
тики, лактобактерии, клетчатку, отруби, сахарозаменители и пр. Однако в последнее время список 
функциональных продуктов расширился, и становится все более актуальным проводить разработки 
новых рецептур и в других группах продовольственных товаров, в том числе кондитерских. При про-
изводстве функциональных кондитерских продуктов традиционно используются сахарозаменители, 
которые позволяют употреблять эти продукты людям, страдающим сахарным диабетом; витамины и 
фруктовые добавки.  

На протяжении практически 30 лет проводятся исследования касательно кондитерских про-
дуктов как функциональных, и эти исследования показывают, что как спрос, так и продажи этих про-
дуктов возрастают с каждым годом (Rogovská, Čukanová, 2015).  

Особенно много исследований проводилось в отношении шоколада, и он, одним из первых, 
стал функциональным продуктом в кондитерской области. Несмотря на то, что шоколад представляет 
собой продукт, не ассоциирующийся у людей с полезной пищей, было выяснено, что шоколад с рас-
тительными добавками (например, с экстрактом перца чили) может быть рекомендован как источник 
флавоноидов, которые, в свою очередь, обладают антиоксидантными свойствами (Быков и др., 2018). 
В порции молочного шоколада содержится 8% суточной нормы магния, а в темном – 15%, также 
продукты из молочного шоколада вносят в обычный рацион кальций (Alberch et.al., 2010).  

Российскими учеными разработан способ создания функциональных конфет посредством до-
бавления в их рецептуру переработанных дальневосточных голотурий. В состав жевательных конфет 
добавлялся сухой ферментолизат из трепанга (позволяет заменить традиционный желатин), который 
предполагает, при употреблении такого продукта, повышение физической и умственной работоспо-
собности человека. Разработанные продукты рекомендуются людям для профилактики, нормального 
функционирования организма, а также спортсменам и лицам, подвергающимся  повышенной физиче-
ской нагрузке (Позднякова и др. 2017). 

Следует подчеркнуть, что в России, а в частности в Москве, с каждым годом увеличивается 
спрос на молочный шоколад. Долгое время горький шоколад пользовался наибольшей популярно-
стью среди потребителей, однако возрастающее предложение разновидностей молочного шоколада 
определенно говорит о том, что спрос сдвигается в его сторону (Рыжакова, Головизнин 2019). Однако 
предложение молочного шоколада, изготовленного по традиционным рецептам, не может удовлетво-
рить запросы всех групп потребителей, так как существуют люди, не употребляющие молочные то-
вары в силу противопоказаний, связанных с состоянием здоровья или иных убеждений (например, 
вегетарианство). На рынке практически не существует молочного шоколада, изготовленного на осно-
ве растительного молока (кокосового, овсяного, миндального). В интернет-магазинах можно найти 
только несколько разновидностей «вегетарианского» шоколада: «365 sweets Молочный шоколад на 
овсяном молоке с клубникой» (290 рублей за 65 г), Молочный шоколад «Nilambari» на овсяном мо-
локе (220 рублей за 65 г) и Шоколад с кокосовым молоком «Stainer» (439 рублей за 50 г). Это говорит 
о том, что данная ниша рынка не заполнена, и возможна разработка новых видов молочного шокола-
да на основе растительного молока. Производству такого шоколада ранее могла препятствовать вы-
сокая цена молока, изготовленного на основе растительных компонентов, однако сейчас на рынок 
вышла новая линейка напитков «Nemoloko», которая по своей цене гораздо ближе к обычному коро-
вьему молоку. Следовательно, становится возможным и перспективным изготавливать функциональ-
ный молочный шоколад или конфеты с использованием напитка «Nemoloko» как одного из компо-
нентов, тем самым охватывая значительный пласт потребителей. 

Говоря о рынке функциональных кондитерских товаров (шоколада и конфет) необходимо от-
метить, что, как такового, регулирования этой группы товаров пока нет. Одним из основных доку-
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ментов, освещающих вопросы регулирования шоколада и конфет функционального назначения, яв-
ляется «Стратегия повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 года», 
утвержденная Распоряжением Правительства Российской Федерации №1364-р от 29 июня 2016 года. 
В соответствии с этой стратегией предусмотрено совершенствование государственного регулирова-
ния в области качества пищевой продукции, в том числе необходимо предусматривать процесс госу-
дарственной регистрации отдельных видов функциональной пищевой продукции. Кроме того, долж-
ны быть определены отличительные признаки, по которым продукция может быть отнесена к функ-
циональной, а также по которым могут быть определено ее положительное влияние на организм че-
ловека и ее эффективность в целом. В стратегии заявлена актуализация действующих норм, регули-
рующих требования к критериям и методам оценки эффективности свойств функциональных продук-
тов. Однако конкретные документы, освещающие регулирование вопросов функционального питания 
на государственном уровне, существуют только в отношении общих вопросов (информация об отли-
чительных признаках и эффективности, термины и определения функциональных продуктов, класси-
фикация ингредиентов, входящих в функциональные продукты), но не касаются конкретных групп 
товаров, а значит моменты, связанные со спецификой группы кондитерских товаров, могут быть 
упущены.  

Заключение. Таким образом, проведя обзор зарубежных и отечественных источников, каса-
ющихся проблем разработки функционального питания, можно сделать вывод о необходимости раз-
работки рецептуры шоколада или шоколадных конфет на основе растительного молока, чтобы охва-
тить такие сегменты потребителей как: веганы и вегетарианцы, люди, страдающие непереносимо-
стью лактозы, а также люди, заботящиеся о своем здоровье и даже фигуре. Согласно исследованиям, 
рынок функционального питания расширяется с каждым днем, так как люди начинают заботиться о 
своем здоровье более тщательно, однако при этом возникает потребность не только в полезных, но и 
во вкусных продуктах, а значит особенно важно удовлетворять спрос потребителей соответствую-
щим предложением новых функциональных кондитерских товаров (шоколада и конфет), являющихся 
привлекательными для покупателей. Однако, покупая шоколад или конфеты функционального 
назначения, потребитель до сих пор не может быть уверен до конца, что эта функциональность под-
тверждена и продукты действительно эффективны, так как отсутствует нормативно-техническая база, 
предъявляющая требования к этой группе продукции. Следовательно, актуально и своевременно ре-
шать данную проблему, разрабатывая нормативные документы, регулирующие вопросы функцио-
нального питания.  
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В статье рассмотрены результаты введения в рацион поросят 4% глюкозо-аминокислотной кормовой 

добавки. Установлено положительное влияние ее на экономические показатели. Экспериментальным путем 
достоверно доказано, что в контрольной группе прибыль составила 226.7 тыс. рублей, в опытной 234 тыс. руб-
лей, а рентабельность в опыте была выше по сравнению с контролем на 8,7%. При производстве любого вида 
сельскохозяйственной продукции особое внимание уделяется не только на её количество, но и на качество и её 
безопасность. Полученные результаты убедительно показывают, что скармливание кормовой добавки оказыва-
ет положительное воздействие на обмен веществ, продуктивные и экономические показатели, а также на со-
держание тяжёлых металлов в произведённой продукции 

Ключевые слова: продуктивность, сохранность, живая масса, качество продукции, кормовая добавка, 
физико-химические показатели, органолептическая оценка 
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The article describes the results of the introduction of 4% glucose-amino acid feed additive into the diet of pig-
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Актуальность темы: Национальным проектом развития аграрно-промышленного комплекса 

предусмотрено дальнейшее увеличение производства сельскохозяйственной продукции, в т.ч. про-
дуктов свиноводства. В настоящее время в России производится 28 кг свинины на 1 человека в год, 
поэтому отрасль является наиболее развитой и рентабельной. Вместе с тем, в страну завозится 1,2 
млн. тонн мяса говядины, что составляет 37% от уровня потребления. Для того чтобы ликвидировать 
дефицит мясных продуктов необходимо разработать комплексную программу по снижению себесто-
имости продукции и увеличению рентабельности производства продукции животноводства. Для ре-
шения этой важной проблемы необходимо эффективнее использовать кормовые ресурсы, повышать 
питательную и биологическую ценность рациона путём включения новых кормовых источников для 
того, чтобы полнее реализовать генетический потенциал продуктивности животных разводимых в 
России. Одним из важных вопросов при выполнении данной программы является производство вы-
сококачественных и экологичных продуктов свиноводства. Многие хозяйства при выращивании ис-
пользуют антибиотики, химические препараты, которые отрицательно влияют на качество и безопас-
ность продукции [1-7]. 

Цель работы: Изучить технологии переработки зерна злаковых на глюкозо-аминокислотные 
кормовые добавки и их использовании в кормлении поросят для получения экологичного мяса. 

Материалы и методы исследований: Испытания новой кормовой добавки проведены в ЗАО 
«Крутишинское». Комплектовали группы по принципу аналогов по 20 голов в каждой. Плотность 
посадки и условия содержания и кормления соответствовали нормам ВИЖ. Микроклимат в помеще-
ниях поддерживался в пределах общепринятых норм. На каждом этапе исследования всех поросят 
контрольной и опытных групп взвешивали индивидуально. Основные зоотехнические показатели: 
живая масса; среднесуточный, абсолютный, относительный и валовой прирост, сохранность, затраты 
корма рассчитывали по общепринятым методикам. Тяжёлые металлы во всех объектах исследования 
определяли методом инверсионной вольтамперометрии  по ГОСТ 33824-2016 на приборе ТА-2. 

Результаты исследований и их обсуждение: Проведёнными исследованиями установлено, 
что введение в рацион поросят глюкозо-аминокислотной кормовой добавки в количестве 4% способ-
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ствует повышению интенсивности их роста (табл. 1). Так, в опытной группе среднесуточный прирост 
живой массы достоверно превосходил контрольных поросят. В контроле этот показатель составлял 
563 г/голову в опыте на 110 г выше. 

 
Таблица 1 – Показатели прироста живой массы поросят 

Группа Среднесуточный 
прирост, г 

Живая масса в 6 
месяцев, кг 

Относительный 
прирост, % 

Контрольная 563±4,19 101,4 ± 0,28 100,0 
Опытная 673± 4,21** 121,2 ± 0,33* 119,5 

 
Аналогичная зависимость наблюдалась и в возрастном аспекте Преимущество опытной 

птицы наблюдалось во все периоды выращивания (табл. 2). 
  
Таблица 2 – Динамика живой массы поросят в различные возрастные периоды 

Группа Вариант кормления Возраст, месяцев 
2 4 6 

Контрольная Основной рацион (ОР) 15,7 ±,3 38,0 ± 0,28 101,4 ± 0,28 

Опытная ОР + 4% глюкозо-
аминокислотной добавки 18,9 ± 7,9 45,9 ± 0,29 12 1,2± 0,33 

 
Одним из важных показателей при производстве продукции являются затраты корма. 

Поросята опытной группы расходовали 3,82 кг корма, опытные 4,76 кг на 1 кг прироста живой массы. 
Низкие затраты корма опытными животными обусловлены лучшей переваримостью и усвояемостью 
питательных веществ корма. После проведения научно-хозяйственных опытов была проведена 
производственная проверка (табл. 3). 
 

Таблица 3 – Экономическая эффективность использования глюкозо-аминокислотной 
кормовой добавки 

Показатель Группа 
контроль опытная 

Начальное поголовье, голов 25,0 25,0 
Средняя масса в конце опыта, кг 98,7 118,2 
Валовой прирост живой массы, кг 2467,0 2955,0 
Сохранность, % 95,1 97,9 
Выход мяса, кг 1484,9 1773,1 
Выручка от реализации мяса, тыс. руб. 296,8 354,7 
Затраты корма на 1 кг прироста, кг 4,76 3,82 
Общие затраты, тыс. руб. 176,1 180,7 
Прибыль, тыс. руб. 226,7 234,0 
Рентабельность, % 23,8 32,5 

 
Введение в рацион поросят 4% глюкозо-аминокислотной кормовой добавки оказало 

положительное влияние и на экономические показатели. Если в контрольной группе прибыль 
составила 226,7 тыс. рублей, то в опытной 234 тыс. рублей, а рентабельность в опыте была выше по 
сравнению с контролем на 8,7%. При производстве любого вида сельскохозяйственной продукции 
особое внимание уделяется не только на её количество, но и на качество и её безопасность. 

Полученные нами результаты убедительно показывают, что скармливание кормовой добавки 
оказывает положительное воздействие на обмен веществ, продуктивные и экономические показатели, 
а также на содержание тяжёлых металлов в произведённой продукции (табл. 4). 

 
Таблица 4 – Содержание тяжёлых металлов в мышцах поросят 

Показатель Группа 
контроль опытная 

Кадмий  0,14 ± 0,003 0,051 ± 0,0021 
Свинец  0,17 ± 0,006 0,072 ± 0,0014 
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Скармливание поросятам глюкозо-аминокислотной кормовой добавки способствует 
получению экологичной продукции. Так, содержание свинца и кадмия в мышечной ткани опытной 
животных достоверно снижалось в несколько раз. Поэтому данная продукция может использоваться 
для диетического питания. 

Внедрение в свиноводческих хозяйствах новой эффективной технологии изложенной в 
данных рекомендациях, позволит при минимальных затратах на её осуществление улучшить условия 
кормления животных. Это обеспечит рациональное использование кормов, повысит продуктивность 
и сохранность поросят, улучшит экономические показатели: прибыль и рентабельность, а также даст 
предприятиям возможность получения экологичной продукции для детского и диетического питания. 
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Исследованы механизмы внедрения различных инноваций в птицеводческих компаниях региона. Раз-

работаны интегрированная и специализированная модели инновационной среды птицеводческих компаний, 
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Введение. Инновации занимают значимое место в повышении эффективности бизнеса любой 

компании. При этом используется единый инновационный подход, который находит свое проявление 
в формировании инновационной стратегии переходящей в общую стратегию компании. В результате 
достигается соответствие инноваций специфике бизнеса компании, тем самым обеспечивается и при-
способление организации через инновационные механизмы к внешней среде. Данное положение име-
ет особое значение, поскольку инновации не могут использоваться отдельно от бизнеса, они должны 
быть в него интегрированы. Только в этом случае создается реальный экономический эффект от ин-
новационной деятельности птицеводческой компании. Преимуществом птицеводства является воз-
можность реализации не только мяса, но и яиц [1]. Среди крупнейших участников рынка следует, в 
первую очередь, отметить АО Птицефабрика «Октябрьская», которая создавалась как частный про-
ект, в то время как другие птицефабрики региона, как правило, выкупались после банкротства, после 
чего на них начинали внедряться инновации. В то же время, при реализации проекта птицефабрики, 
изначально собственники стремились к созданию эффективного бизнеса [2].  

Наиболее значимой инновацией следует считать создание безотходного производства, появи-
лись новые рецептуры приготовления продукции из субпродуктов. В результате компания смогла 
расширить продуктовый ряд фирменных магазинов за счет производства деликатесов и экзотической 
кухни. Результатом формирования безотходного производства стало не только снижение затрат 
предприятия, поскольку ценная продукция использовалась в производстве, но и усиление конкурент-
ных преимуществ организации, поскольку на рынке появилась продукция, другими производителями 
не предлагавшаяся. Создание цеха полуфабрикатов следует считать отдельной инновацией. Как пра-
вило, полуфабрикаты из куриного мяса не выпускаются, поскольку оно не имеет столь выраженного 
вкуса, как свинина и говядина. Тем не менее, данное мясо имеет существенно более низкую стои-
мость в сравнении с данными видами мяса, а для улучшения вкусовых качеств используются различ-
ные добавки. Добавками могут служить грибы, капуста, субпродукты, а также специи. 

Материалы и методы. Проведенные исследования по применению инноваций в маркетинге 
показали, что упор был сделан на создание сети фирменных магазинов и логистического центра. Сеть 
фирменных магазинов позволило компании получать максимальную рентабельность продаж при 
производстве продукции, так как оптовые цены на мясо кур, в среднем, в два раза ниже розничных 
цен. Несмотря на дополнительные затраты, связанные с содержанием магазинов, наличие сбытовой 
сети позволяет компании продавать продукцию по розничной цене, причем затраты на содержание 
магазинов существенно ниже разницы между розничной и оптовой ценой. В результате инновацией 
выступает «вертикальная интеграция» бизнеса, построенная от производства до доведения продукта 
конечному потребителю. Данная интеграция как инновация на уровне маркетинга также обеспечива-
ет компании преимущества от бренда АО Птицефабрика «Октябрьская». Благодаря бренду потреби-
тели более активно приобретают продукцию компании, поскольку продукция хорошо известна на 
рынке, потребители положительно относятся к торговой марке компании. Как следствие, не только 
выше интенсивность продаж в фирменных магазинах, но и создаются преимущества для оптовых 
продаж, поскольку розничные организации, не относящиеся к фирменной сети, приобретают продук-
цию компании, пользующуюся известностью у потребителей, лучше, чем продукцию конкурентов. 

Также следует отметить создание компанией дополнительных брендов «Кольцовское яйцо» и 
«ЛеРуж». Бренд «ЛеРуж» представлен основным брендом, а также вспомогательным брендом Label 
Rouge. Бренд «Кольцовское яйцо» представлен пятью суббрендами. Логистический комплекс позво-
ляет компании снизить затраты на доставку продукции, причем компания получает возможность су-
щественно более гибкого, чем конкуренты, распределения продукции. В частности, она имеет воз-
можность распределять продукцию между фирменными магазинами и другими торговыми организа-
циями, с учетом рыночного спроса. Кроме того, создается возможность эффективного распределения 
продукции по другим регионам. 

Помимо АО «Птицефабрика Октябрьская» в Новосибирской области действуют и другие 
птицеводческие комплексы, ориентированные на инновации. В частности, крупнейшим предприяти-
ем в регионе является АО «Новосибирская птицефабрика». 

Пристальное внимание уделяется управлению затратами на предприятии. Поскольку форми-
рование затрат в значительной мере зависит от кормовой базы, именно на ее модернизацию первона-
чально были направлены усилия руководства компании. Следует отметить, что, в среднем, доля за-
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трат на корма составляет 60% себестоимости продаж продукции птицеводства, причем это перемен-
ные затраты, которые не зависят от размеров организации. С учетом значительной доли затрат на 
корма, снижается рентабельность предприятия по валовой прибыли. Помимо модернизации кормо-
вой базы, инфраструктурные инвестиции следует отнести к инновациям в деятельности компании [3]. 
Разработанные модели инновационной среды птицеводческих компаний для Новосибирской области 
позволяют сформировать рекомендации по внедрению инноваций, в основе которых лежит диффе-
ренцированное использование факторов внешней среды (табл. 1) [4].  

 
Таблица 1 – Рекомендации по внедрению инноваций для специализированной модели в АО 

«Новосибирская птицефабрика» 
Фактор Рекомендация 

Развитие транс-
порта 

В рамках федеральной поддержки сельского хозяйства и на региональном уровне осу-
ществляется развитие инфраструктуры. Поэтому одной из возможный инноваций для 
компании выступает создание распределительных центров, приближенных к потребите-
лям 

Кольцово Сотрудничество с компаниями, расположенными в Кольцово, для совершенствования 
кормовой базы. Возможно создание инновации в виде культур, наилучшим образом про-
израстающих в Новосибирской области, с учетом ее природно-климатических особенно-
стей. В результате снижаются затраты по кормовой базе 

Технологии пере-
работки 

Перспективные инновации: 
– компания Marel Stork Poultry Processing. Энергосберегающие технологии переработки, 
аэросколдеры для снятия оперения, IRIS для контроля первичной переработки; 
– компания Meyn создала ряд инноваций для снижения затрат при переработке тушек; 
– компания Kemin разработала препараты «Провиан К» и BactoCEASETM, увеличиваю-
щие продолжительность хранения охлажденных тушек; 
– компания Corbion Purac разработала препарат Verdad из натуральных компонентов, 
позволяющий увеличить срок хранения охлажденных тушек 

Повышение эф-
фективности об-
служивания про-
изводства 

Совершенствование энергосберегающих технологий, в том числе, за счет лучшего обо-
рудования цехов по содержанию кур. Возможно создание электростанции, обеспечива-
ющей в комплексе не только отопление, но и освещение производства, что существенно 
снизит стоимость продукции 

 
Поскольку АО «Птицефабрика Октябрьская» ориентирована, в первую очередь, на маркетин-

говые инновации, для нее более значимы факторы инновационной среды, связанные с рынком, как 
показано в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Рекомендации по внедрению инноваций для интегрированной модели управления 

инновациями в АО «Птицефабрика Октябрьская» 
Фактор Рекомендация 

Государственная под-
держка 

Государственная поддержка сельского хозяйства предполагает, в том числе, созда-
ние условий по совершенствованию производственной интеграции в сельском хо-
зяйстве. В частности, возможно формирование инновационной структуры, связан-
ной с производственной интеграцией в рамках поддержки сельского хозяйства. 
Компания, располагая инновационным производством, имеет возможность перера-
ботки продукции, не относящейся к птицеводству. Причем переработка будет более 
эффективной, чем при других технологических условиях, поскольку птицеводческая 
компания уже имеет опыт формирования обслуживающего бизнеса, к птицеводству 
не относящегося, но интегрированного в основное производство. 

Стоимость финанси-
рования 

Снижение стоимости финансирования за счет снижения ставок по долгосрочному 
кредитованию крупнейших банков и понижения ключевой ставки Банком России 
позволяет компании более эффективно финансировать инновационные проекты. 
Данный фактор расширяет возможности компании по реализации в течение одного 
периода времени нескольких проектов. Иначе говоря, для компании данный фактор 
создает возможность реализации такой инновации как формирование портфеля ин-
новационных проектов по предельной стоимости финансирования.  
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Общественное пита-
ние 

Развитие сетей общественного питания выступает одним из факторов макроокруже-
ния. Птицеводческая компания уже обладает широким ассортиментом продукции, 
имеет опыт рыночной конкуренции. Поэтому может быть создана сеть предприятий 
быстрого питания от птицефабрики. Данная инновация усиливает рыночные пози-
ции, кроме того, рентабельность продаж в общественном питании существенно вы-
ше, чем в производстве продукции.  

Технологии производ-
ства 

Одной из перспективных для компании технологий, связанных с глубокой перера-
боткой мяса кур, является технология выпуска продукции без поваренной соли. При 
переработке поваренная соль используется как консервант, но, с учетом потреби-
тельских запросов, связанных с покупкой продуктов питания без консервантов, 
спрос на продукцию, произведенную с использованием этой технологии, снижается.  

Требования к упаковке Одним из требований потребителей к продукции является ее экологическая безопас-
ность. Поэтому компания может использовать био-упаковку, что создает для нее 
преимущества на рынке. 

Технологические 
стандарты 

Новые технологические стандарты допускают производство продукции с экологиче-
ской маркировкой, которая ранее была добровольной и не имела сертификации. 
Компания может ориентироваться в выпуске продукции на данные стандарты, тем 
самым усиливая позиции на региональном рынке, кроме того, возможно расширение 
перечня выпускаемой продукции. 

 
Заключение. Обобщение опыта внедрения инноваций в птицеводстве позволило выделить 

дифференцированный механизм распределения инноваций, который зависит от оценки технологиче-
ских инноваций рынком. Показано, что существуют всеобщие инновации, в частности, связанные с 
переработкой тушек, использование которых позволяет производителям птицеводческой продукции 
действовать не хуже рынка, поскольку данные инновации используют все производители. Выделена 
особенность распределения всеобщих инноваций на птицеводческом рынке, обусловленная высокой 
емкостью данного рынка, что подтверждается динамикой производства продукции. В большинстве 
случаев инновации должны соответствовать инновационной стратегии птицеводческой компании, 
которая вырабатывается с учетом конкурентной стратегии производителя.  

Проведенные исследования показали, что для АО «Новосибирская птицефабрика», с учетом 
модели инновационной среды птицеводческой компании, предложен комплекс мероприятий по внед-
рению инноваций, ориентированных на снижение затрат и повышение эффективности организации 
производства. Предложенные инновации, в основном, связаны с технологиями переработки, энерге-
тическими затратами и совершенствованием кормовой базы, то есть учитывается специфика природ-
но-климатических факторов. 

Поскольку АО «Птицефабрика Октябрьская» ориентируется на интегрированную модель 
внедрения инноваций, основные инновации должны быть связаны с маркетинговыми преимущества-
ми для компании. Поэтому перечень предложенных инноваций направлен, в основном, на формиро-
вание новых видов продукции, усиливающих позиции компании на рынке. Оценка экономической 
эффективности проводилась по приросту рыночной стоимости компании за счет инноваций. Предпо-
лагается, что инновации позволяют компаниям действовать эффективнее на рынке. За счет внедрения 
инноваций в АО «Новосибирская птицефабрика» достигается прирост рыночной стоимости бизнеса в 
99576 тыс. руб. За счет внедрения инноваций в АО «Птицефабрика Октябрьская» достигается при-
рост рыночной стоимости бизнеса в 9579 тыс. руб. 
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В статье экспериментально испытаны полиэтиленовые пленки для изготовления мягкого вакуумиро-

ванного контейнера под действием уплотняющего давления. Представлены результаты исследования полиэти-
леновых пленок различной толщины на растяжение от вакуумметрического давления, так же графические зави-
симости относительного удлинения пленок № 1,2,3 и 4 от различных уровней вакуумметрического давления. 

Ключевые слова: силос, вакуумирование, мягкий контейнер, полиэтилен, толщина пленки 
 

RESEARCH OF POLYETHYLENE FILM of CONTAINER FOR SILOS  
BY VACOMOMETRIC PRESSURE 

 
Zh.B. Sagyndykova, V.F. Nekrashevich, M.Zh. Khazimov, K.M. Khazimov 

Kazakh National Agrarian University (Almaty, Kazakhstan) 
 

The article experimentally tested polyethylene films for the manufacture of a soft vacuumize container by the 
action of sealing pressure. The results of the research of polyethylene films of various thicknesses in tension from vacu-
um pressure are presented, as well as graphical dependences of the relative elongation of films No. 1, 2, 3 and 4 on var-
ious levels of vacuum pressure. 

Key words: silo, vacuum, soft container, polyethylene, film thickness 
 

Введение. Основным условием эффективного ведения животноводства является создание 
прочной кормовой базы, которое должно осуществляться за счет разработки рациональных условий 
хранения и его эффективного использования. В рационе КРС силос занимает наибольший удельный 
вес, особенно силос из кукурузы. На ряду с правильно приготовленным силосом, который способ-
ствует лучшему усвоению и диетическими свойствами, сохранность корма тоже имеет не маловаж-
ную роль. Сохранение кормов путем ферментации является основным компонентом цепочки поста-
вок корма для жвачных, поскольку он обеспечивает консервированное питание в течение периодов, 
когда свежий корм ограничен или недоступен. Силос является кормом, полученным в результате со-
хранения зеленых кормовых культур путем подкисления. Варианты хранения кукурузного силоса 
различны в зависимости от гидрогеологических условий и рельефа местности траншеи выполняют 
заглубленными, полузаглубленными и наземными. Данные хранилища имеют ряд существенных не-
достатков, как уплотненная масса имеет достаточно большой объем, которые после вскрытья остает-
ся продолжительное время в соприкосновении с воздухом, что приводит разложению силосной мас-
сы. Полное прекращение притока воздуха в силосуемую массу предупреждает снижение качества 
корма вследствие развития аэробных процессов, маслянокислого брожения и сводит к минимуму по-
тери питательных веществ [1, 2 ,3, 4].  

Одним из самых надежных видов изоляции является использование водо- и воздухонепрони-
цаемых полиэтиленовых пленок [5]. Для эксплуатации полиэтиленовой пленки необходимо произве-
сти изучение их свойств. Поэтому целью работы является экспериментальное исследование ее 
свойств.  

Материалы и методы. Для проведения эксперимента создана лабораторная установка (рис. 1 
а, б) состоящая из стеклянного корпуса в виде цилиндрического полого сосуда 1 с открытой горлови-
ной. На корпусе закреплены – герметический кран 5 штуцером для подключения вакуумпроводоа 6 и 
манометр 4 для измерения вакуумметрического давления (разряжения). На верхнюю открытую гор-
ловину корпуса 1 плотно и герметично закрепляется испытуемая полиэтиленовая пленка 2 с помо-
щью стального цилиндрического хомута 3 с резиновой прокладкой для создания герметичного со-
единения с корпусом. 

После крепления полиэтиленовой пленки в цилиндрическом сосуде, при помощи вакуумного 
насоса, создавалось внутреннее давление (разряжение). Пленка прочно, герметично закрепленная на 
горловине под влиянием вакуумного разряжения всасывалась вовнутрь. При этом поверхность плен-
ки деформировалась и натягивалась. В центре визуально наблюдаемых максимальных деформаций 
измерялась величина максимальной деформации растяжения пленки. Отчет деформаций проводился 
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от первоначального уровня горизонтально натянутой пленки с точностью 0,1 мм. Давление разряже-
ния подавалось подстадийно с выдержкой по минут. Пределом прочности пленки на растяжение и 
разрыв принято максимальное давление, при котором происходило появление мелкоструктурных 
трещин и разрыв пленки. Испытанию подвергались полиэтиленовые пленки толщиной 50, 100, 150, 
200 мкм, которые используются для создания мягкого вакуумированного контейнера с силосной мас-
сы для хранения и транспортировки. По итогам проведенных экспериментов получены численные 
значения и построены графические зависимости прочности полиэтиленовых пленок на растяжения и 
разрыв от уплотняющего давления для уплотнения силосной массы. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
а)                                               б) 

 
Рис. 1 – Схема (а) и общий вид (б) установки для испытания полиэтиленовой пленки:  

1 – стеклянный цилиндрический корпусе; 2 – полиэтиленовая пленка; 3 – крепежный цилиндриче-
ский хомут; 4 – манометр для замера вакуума; 5 – кран; 6 – вакуум провод; 7 – вакуумный насос 

 
Результаты и обсуждение. Изготовления мягких вакуумированных контейнеров из полиэти-

леновой пленки требует выбора толщины и модификации [6, 7, 8]. При толщине 50, 100, 150, 200 мкм 
пленки качественно держат проколы и механические воздействия, что позволяет гарантированно 
упаковывать силос, с остро стебельчатыми частями. По результатам испытания синтетических со 
экструзионных пленок из полиэтилена высокого давления, толщиной 50, 100, 150, 200 мкм для изго-
товления мягкого вакуумированного контейнера на растяжение от вакуумметрического давления по-
строены графические зависимости (рис. 2) прочности пленок на растяжение от действия вакууммет-
рического давления (табл. 1).  
 

Таблица 1 – Результаты исследования полиэтиленовых пленок различной толщины на растя-
жение от вакуумметрического давления для изготовления мягкого вакуумированного контейнера 

№ № и толщина испытуе-
мой пленки, мкн 

Вакумметрическое 
давление (Рвак), кПа 

Величина де-
формации (∆𝑙), 

мм 

Наименование деформа-
ции 

1 1 пленка 
Толщина – 50 мкм 

3 7  
2 5 10 Предел упругости 
3 8 14 Пластическая деформация 
4 10 17 Разрыв 
5 2 пленка 

Толщина-100 мкм 
5 8,6  

6 7 13  
7 9 15,5 Предел упругости 
8 10 17,9 Пластическая деформация 
9 12 21,2 Разрыв 

10 3 пленка 
Толщина-150 мкм 

10 12,2  
11 20 18,9  
12 25 20,1 Предел упругости 
13 30 26,5 Пластическая деформация 
14 40 31,3 Разрыв 
15 4 пленка 

Толщина 200 мкм 
10 6,9  

16 20 9,9  
17 30 12,6  
18 40 15,8  
19 45 16,8 Предел упругости 
20 50 19,1 Пластическая деформация 
21 63 25,5 Разрыв 
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Исходя из графической зависимости прочности пленки №1 толщиной 50 мкм, от вакууммет-
рического давления, представленной на рисунке 1, с вероятностью 0,9184, можно сделать вывод, что 
пределом прочности на разрыв данной пленки является ее относительное удлинение 15,2 мм, при ва-
куумметрическом давлении 38 кПа. 

 
Рис. 2 – Обобщенные графические зависимости относительного удлинения пленок №1,2,3  

и 4 от различных уровней вакуумметрического давления 
 
Относительное удлинение пленки №2, толщиной 100 мкм, от вакуумметрического давления с 

вероятностью 0,9698, можно сделать вывод, что пределом прочности на разрыв данной пленки явля-
ется ее относительное удлинение 3,3 мм, при вакуумметрическом давлении 59 кПа. Для пленки № 3, 
толщиной 150 мкм, относительное удлинение от вакуумметрического давления, представленной на 
рисунке 4.3, с вероятностью 0,9939, можно сделать вывод, что пределом прочности на разрыв данной 
пленки является ее относительное удлинение 25,5 мм, при вакуумметрическом давлении 63 кПа. 
Графическая зависимость относительного удлинения пленки № 4, при толщине 200 мкм, от вакуум-
метрического давления с вероятностью 0,9939 показывает ее относительное удлинение 25,5 мм, при 
вакуумметрическом давлении 63 кПа и происходит в этой точке разрыв. Таким образом, исходя гра-
фических зависимостей относительного удлинения пленок № 1,2,3,4 толщиной соответственно 50, 
100, 150, 200 мкм, от вакуумметрического давления, можно сделать вывод, что пленка №4 выдержи-
вает наибольшее вакуумметрическое давление в 63 кПа при относительном удлинении 25,5 мм. Хотя 
при этом следует отметить, что пленка №2 имеет большее относительное удлинение до 31,3 мм, по 
сравнению с пленкой №3, однако последняя из-за ее лучшей стойкости на прокалывание и более вы-
соких барьерных свойств вакуумметрическому давлению, необходимого для прессования силосной 
массы обладает достаточным запасом прочности.  

Заключение. Проведенные эксперименты и полученные результаты позволили подбирать 
толщину  полиэтиленновой пленки в зависимости от вакуумометрического давления для силосования 
и хранения силоса в мягких контейнерах.  Согласно полученным графическим зависимостям давле-
ние (вакуум) для вакуумирования не должен превышать предел текучести материала для вакуумиро-
вания. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ СТРУКТУРООБРАЗУЮЩИХ СВОЙСТВ СЫРЬЯ И КОМПОНЕНТОВ  
В ПРОДУКТАХ НА ОВОЩНОЙ ОСНОВЕ 

 
А.В. Садовская, Л.В. Евтушевская 

РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию» 
(Минск, Республика Беларусь) 

 
Представлены результаты исследования изменения структурно-механических свойств (водосвязываю-

щая и водоудерживающая способность, адгезионные свойства) овощного сырья и дополнительных компонен-
тов, вводимых в овощную массу, что позволяет регулировать органолептические свойства и технологические 
характеристики  овощных котлет. 

Ключевые слова: овощи (морковь, свекла, капуста), овощные котлеты, продукты на овощной основе, 
адгезионная, водосвязывающая и водоудерживающая способность, консистенция 
 

RESEARCH OF STRUCTURE-FORMING PROPERTIES OF RAW MATERIALS  
AND COMPONENTS IN PRODUCTS ON THE VEGETABLE BASIS 

 
A.V. Sadoyskaya, L.V. Evtushevskaya 

Scientific-Practical Center for Foodstuffs of the National Academy of Sciences of Belarus  
(Minsk, Republic of Belarus) 

 
Results of a research of change in the structural and mechanical properties (the water-holding capacity and wa-

ter-retaining capacity, adhesive properties) of the vegetable raw materials and additional components entered into vege-
table mass are presented which allows to regulate organoleptic properties and technological characteristics of vegetable 
cutlets. 

Keywords: vegetables (carrots, beet, cabbage), vegetable cutlets, products on a vegetable basis, the adhesive, 
the water-holding capacity and water-retaining capacity, consistence 

 
Введение. Актуальной задачей перерабатывающей промышленности на современном этапе 

является создание отечественных конкурентоспособных продуктов питания. Разработка новых видов 
пищевых продуктов, вырабатываемых из натурального растительного сырья (свежих и сушеных кар-
тофеля и овощей) и в то же время имеющих невысокую продолжительность приготовления, доступ-
ных массовому потребителю, является актуальной для Республики Беларусь. В последнее время 
большой интерес проявляется как со стороны производителей, так и покупателей к формованным 
замороженным продуктам на основе свежего овощного сырья. К таким продуктам относятся заморо-
женные овощные котлеты. 

Свежая овощная масса (морковь, свекла, капуста) является основой формованных заморожен-
ных продуктов на основе овощного сырья. Его рецептурное содержание составляет от 60 до 85%. 
Морковь является источником углеводов – 13,2 г /100 г, белков – 1,3 г/100 г),  витаминов: В1 – 0,06 
мг/100 г, В2 – 0,07 мг/100 г, большого количества каротина ( до 9 мг/100 г, который в организме пре-
вращается в витамин А, минеральных веществ и микроэлементов – калия (200 мг/100 г), кальция (51 
мг/100 г), железа (1,2 мг/100 г), фосфора (55 мг/100 г), магния (38 мг/100 г), натрия (21 мг/100 г) 
(Скурихин, 2007). В моркови также содержатся эфирные масла, физиологически активные вещества – 
стеролы, ферменты и другие соединения, необходимые организму. Использование моркови в продук-
тах питания улучшает органолептические качества продукт, а в процессе тепловой обработки в мор-
кови сохраняется основной минеральный и витаминный состав. 
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Другим важным компонентом для производства формованных замороженных продуктов на 
основе овощного сырья является свекла (Скурихин, 2007). Свекла столовая  содержит в своем составе 
белка около 1,7 г/100 г, углеводов – 19,8 г/100 г, витаминов: С – 10 мг/100 г, В1- 0,02 мг/100 г, В2 – 
0,04 мг/100 г, РР – 0,2 мг/100 г, 1% клетчатки, до 2% пектиновых веществ. Кроме того, свекла содер-
жит большой набор минеральных элементов: калия (288 мг/100 г), кальция (37 мг/100 г), железа (1,4 
мг/100 г), фосфора (43 мг/100 г), магния (43 мг/100 г), натрия (86 мг/100 г), а также органические кис-
лоты (яблочная, лимонная) (Скурихин, 2007). Из специфических действующих веществ в свекле име-
ется бетаин – азотсодержащий красный пигмент. Наиболее ценное качество столовой свеклы состоит 
в том, что она сохраняет свои полезные свойства при длительном хранении, варке и сушке (Горбачев, 
Горбачева, 2002). Еще одним важным компонентом, который необходим для получения формован-
ных замороженных продуктов на основе овощного сырья является капуста, которая содержит в своем 
составе белка – до 1,2 г/100 г, углеводов – 10,5 г/100 г, витаминов: С – 50 мг/100 г, В1 – 0,06 мг/100 г, 
В2 – 0,05 мг/100 г, РР – 0,4 мг/100 г, 1,65% клетчатки. Капуста – источник минеральных веществ, 
главным образом калия (185 мг/100 г), кальция (48 мг/100 г), железа (1,0 мг/100 г), фосфора (31 
мг/100 г), магния (16 мг/100 г), натрия (13 мг/100 г).  

Для придания продуктам на овощной основе питания соответствующего вкуса, запаха, цвета 
добавляют лук, чеснок, сушеную зелень, перец черный молотый и др., которые так же имеют богатый 
химический состав (Скурихин, 1978). Включение в рецептурный состав овощных котлет таких до-
полнительных компонентов, как крупа пшеничная, хлопья овсяные, сухое картофельное пюре, крупа 
манная, сухари панировочные, крахмал картофельный, мука пшеничная, порошок яичный, молоко 
сухое, чеснок сушеный, лук сушеный обогащают продукт вкусовыми и питательными веществами, 
улучшают пищевую ценность и технологические свойства данных видов продуктов (Скурихин, 
2007).  

Материалы и методы. Объектами исследования являлись овощи (морковь, свекла, капуста) и 
формованные замороженные продукты на основе данного овощного сырья. Все сырье подвергалось 
органолептической оценке, физико-химическим исследованиям.  

Структурно-механические свойства овощных котлет оценивались реологическими показате-
лями и водоудерживающей способностью. Среди реологических показателей общепринятым являет-
ся предельное напряжение сдвига (ПНС), который для большинства продуктов связан обратно-
пропорциональной зависимостью с другим реологическим показателем - липкостью, характеризую-
щей склеивающую (адгезионную) способность фарша по отношению к конструкционному материалу 
при его поверхностном контакте (Рогов и др., 2006; Бочарова-Лескина, 2015). Адгезионная способ-
ность (АС) продукта (Р), то есть адгезионное напряжение, характеризует степень прилипания адгези-
ва к ограждающей поверхности и определялась по формуле (1):  

 
𝑃 = 𝐹

𝑆
, (1) 

где Р – адгезионная способность продукта, Па;  
F – усилие касания (отрыва), Н;  
S – площадь отрыва, м2; 
D = 12,7 мм – диаметр диска. 
Водосвязывающая способность (ВСС) определяет свойства овощных масс на различных ста-

диях технологической обработки и влияет на влагоудерживающую способность готовых продуктов, 
их качество и выход. Водосвязывающая способность (ВСС) влияет на органолептические показатели 
(внешний вид, консистенция сочность), синерезис (самопроизвольное уменьшение объема продукта в 
процессе хранения, сопровождающееся выделением жидкой фазы либо к повышению величины по-
терь массы продукта при хранении), величину выхода продукта, сроки годности. Водосвязывающую 
способность определяли методом прессования. Навеску овощной массы (свекольной, морковной, ка-
пустной) 0,3 г взвешивали на аналитических весах на кружке из полиэтилена, переносили на беззоль-
ный фильтр, накрывали стеклянной пластиной, устанавливали на навеску груз массой 1 кг и выдер-
живали 10 мин. После этого, определяли площади пятен, образованных спрессованной овощной мас-
сой и адсорбированной влагой и рассчитывали массовую долю связанной влаги. 

Водоудерживающая способность (ВУС) характеризуется количеством воды, удерживаемой 
продуктом против силы тяжести. Навеску исследуемого образца в количестве 1 г помещали в градуи-
рованную центрифужную пробирку, добавляли 5 см3 воды, перемешивали в течение 1 мин при ско-
рости вращения электрической мешалки 100 об/мин и оставляли в покое на 30 минут. Затем смесь 
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центрифугировали в течение 25 мин со скоростью 5000 об/мин. Взвешивали пробирку с навеской и 
водой. Замеряли общий объем смеси в пробирке и объем воды, оставшейся неадсорбированной. Сли-
вали неадсорбированную воду и устанавливали пробирки в наклонном положении на 10 минут для 
удаления оставшейся воды. Взвешивали пробирки. Водоудерживающую способность определяли по 
выражению (2): 

ВУС =
𝑎 − 𝑏
𝑐

∙ 100, 
 

(2) 

где a – вес пробирки с навеской и связанной водой, г; 
b – вес пробирки с навеской, г; 
c – навеска, г. 
Результаты и их обсуждение. Установлено (рис. 1), что наибольшей водосвязвающей спо-

собностью (ВСС) обладает капустная масса 49,4% к общей влаге и 42,8% к овощной массе, наимень-
шей – свекольная масса 27% к общей влаге и 16,2%  к овощной массе. ВСС морковной массы соста-
вила 41,4% к общей влаге и 37,2% к овощной массе. После термической обработки водосвязывающая 
способность овощных масс значительно снижается (рис. 2). После термической обработки ВСС ка-
пустной массы составила 3,7% к общей влаге и 3,5% к овощной массе, ВСС морковной массы – 16,9 
% к общей влаге и 15,2% к овощной массе и ВСС свекольной массы – 22,4% к общей влаге и 19,7% к 
овощной массе. 

 

  
Рис. 1 – Водосвязывающая способность овощных масс без термической обработки 

  
Рис. 2 – Водосвязывающая способность овощных масс после термической обработки 

 
Для регулирования ВСС необходимо использование веществ, способных удерживать влагу. В 

результате исследований водоудерживающей способности применяемых дополнительных компонен-
тов установлено, что самое высокое ВУС у пюре картофельного сухого – 83%, затем идут сухари па-
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нировочные – 35%, хлопья овсяные измельченные  и неизмельченные – 31% и 28% соответственно, 
крупа манная – 13%, мука пшеничная – 12% и крахмал картофельный 10% (рис. 3). 

 
Рис. 3 – Водоудерживающая способность дополнительных компонентов, вводимых 

в овощную массу 
 

Внесение дополнительных компонентов в овощную массу влияет также на адгезионные свой-
ства (прилипание) сформованных овощных котлет к конструкционному материалу смесителя, котле-
тоформовочной машины, конвейерной линии. Полуфабрикаты овощных котлет были изготовлены в 
соответствии с проектами разработанных рецептур (котлеты морковные с луком и овсяными хлопья-
ми, котлеты морковные с манной крупой, котлеты свекольные, котлеты капустные). Проведенные 
исследования показали, что при добавлении панировочных сухарей липкость образцов снизилась: 
морковных котлет – на 22,2%, свекольных – на 14,3%, капустных – на 12,7% по сравнению с образ-
цами овощных котлет без панировки в сухарях. Морковные котлеты, содержащие в составе овсяные 
хлопья, характеризуются повышенной липкостью, их адгезионная способность составляет АС=2127 
Па, что связано с высокой водоудерживающей способностью (ВУС) овсяных хлопьев, ВУС овсяных 
хлопьев составляет 28-31%, манной крупы – 13%, что свидетельствует  о целесообразности внесения 
в составе овощных котлет манной крупы и панировки пшеничными сухарями для снижения адгези-
онной способности, прилипания продукта к рабочим частям оборудования и снижения потерь сырья 
при изготовлении овощных котлет.  

Также проведены исследования влияния консистенции полуфабрикатов на основе овощного 
сырья в зависимости от содержания сухих веществ в продукте (рис. 4).  

 

 
Рис. 4 – Зависимость консистенции продукта от содержания сухих веществ в овощной массе 

 
В результате оценки органолептических показателей овощных котлет (внешний вид, вид на 

разрезе, цвет, запах, вкус, консистенция, сочность) наиболее высокие  оценки по показателю конси-
стенция получили образцы овощных котлет с содержанием сухих веществ 35%. Таким образом, в ре-
зультате проведенных исследований физико-химических и структурно-механических свойств овощ-
ного сырья и дополнительных компонентов было установлено их влияние на структуру (консистен-
цию) продукта. 

Выводы. В результате исследований установлено, что  технологические свойства овощных 
котлет зависят от их состава (содержания овощного сырья, дополнительных компонентов, пищевой 
ценности сырья). Установлено, что при термической обработки овощного сырья происходит умень-
шения водосвязывающей способности овощной массы: на 45,7% для капустной массы, на 24,5% для 
морковной массы, на 4,5% для свекольной массы. При использовании овсяных хлопьев, сухого кар-
тофельного пюре, сухарей панировочных, манной крупы водосвязывающая способность овощных 
масс после термической обработки увеличивается и, как следствие, увеличивается выход готового 
продукта, введение дополнительных водосвязывающих компонентов позволяет снизить потери влаги 
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в продукте, улучшить органолептические свойства овощных котлет.  Не смотря на то, что овсяные 
хлопья и пюре картофельное сухое обладают высокой водоудерживающей способностью 28-31% и 
83% соответственно, внесение их в овощную массу влияет на адгезионные свойства продукта, 
наблюдается прилипание продукта к рабочим частям оборудования и увеличиваются потери сырья 
при производстве овощных котлет.  
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(с. Кокино, Брянская область, Россия) 
 

Представлены результаты биохимического анализа свежих и замороженных ягод смородины красной в 
условиях Брянской области. Дана органолептическая оценка замороженной продукции. Химический анализ 
размороженных ягод показал, что основные компоненты (растворимые сухие вещества, сахара, общие кислоты, 
витамин С) практически полностью сохранились. Установлено, что лучшим для замораживания являются сорта 
смородины красной Константиновская, Лидер и отборная форма 43-45-1.  

Ключевые слова: смородина красная, химический состав плодов, заморозка ягод, дефростация 
 

BIOCHEMICAL COMPOSITION AND TASTE OF BERRIES OF RED CURRANT BEFORE  
AND AFTER STORAGE IN FROZEN FORM 
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The results of biochemical analysis of fresh and frozen red currant berries in the Bryansk region are presented. 
Organoleptic evaluation of frozen products is given. Chemical analysis of thawed berries showed that the main 
components (soluble dry matter, soluble solids, sugars, total acids, vitamin C) are almost completely preserved. It was 
found that the best for freezing are red currant varieties Konstantinovskaya, Lider and selected form 43-45-1. 

Keywords: red currant, the chemical composition of the fruit, freezing berries, defrosting 
 
Введение. Известно, что плоды и ягоды являются важнейшим компонентом структуры здоро-

вого питания, т.к. они накапливают большое количество биологически активных веществ, без кото-
рых не возможна жизнь человека. В условиях средней полосы России одним из надежных и эффек-
тивных источников увеличения потребления витаминной продукции являются ягодные культуры, 
возделывание которых имеет существенные преимущества по сравнению с рядом древесных плодо-
вых пород (Сазонов, 2018). Ягодные культуры представляют большой интерес как сырье для техни-
ческой переработки, благодаря своей скороплодности, урожайности, богатому биохимическому со-
ставу плодов. Среди большого разнообразия сочной растительной продукции, закладываемой на хра-
нение, смородина красная относится к трудно-хранимым продуктам. Хранение ее в свежем виде 
ограниченно лишь несколькими днями (Макаркина, Янчук, 2010; Сазонова, 2018). За последние годы 

http://www.holodilshchik.ru/index_holodilshchik_best_article_issue_5_2006.htm
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все более широкое применение находит холодильная обработка растительного сырья, обеспечиваю-

щая большую сохранность питательных веществ. Наиболее прогрессивным способом консервирова-

ния скоропортящейся растительной продукции, позволяющим сохранять различные плоды и ягоды в 

течение круглого года, является быстрое замораживание (Гусейнова, 2005). Однако далеко не всегда 

получают замороженный продукт высокого качества. Очень часто при размораживании ягод изменя-

ется их окраска и консистенция, наблюдаются значительные потери сока, в результате качество про-

дукта снижается. Чтобы исключить это, необходимо соблюдать технологию замораживания, а также 

подбирать сорта с высокими химико-технологическими показателями. В связи с этим, целью работы 

явилось определение влияния заморозки на состав и качество различных сортов смородины красной. 

Материалы и методы. Объектами исследований послужили 6 сортов и одна отборная форма 

смородины красной селекции Кокинского опорного пункта ФГБНУ «Всероссийский селекционно-

технологический институт садоводства и питомниководства» (Брянская область). В качестве контро-

ли использован районированный сорт Константиновская. Отбор образцов для исследований проводи-

ли в соответствии с требованиями ГОСТ 33954-2016 «Смородина красная и белая свежая. Техниче-

ские условия», отбирали ягоды в оптимальной степени зрелости без поражения вредителями и болез-

нями (ГОСТ 33954-16, 2016). 

Опыты по определению биохимических показателей в свежих ягодах и после хранения в за-

мороженном виде проводились в Центре коллективного пользования научным и приборным обору-

дованием Брянского государственного аграрного университета (Белоус, Евдокименко, 2018). Изуче-

ние биохимического состава ягод смородины красной включало следующие виды анализов: раство-

римые сухие вещества – рефрактометрически, общие сахара – по Бертрану, витамин С – по Мурри, 

титруемые кислоты – титрометрически (Ермаков, 1987). 

Результаты и обсуждение. В результате предварительной оценки различных сортов красной 

смородины по химическому составу были установлены различия в содержании отдельных химиче-

ских веществ. Дегустационная оценка свежих ягод красной смородины, показала, что среди изучен-

ных форм лучшими органолептическими свойствами обладают сорта Константиновская, Лидер, 

Детван и отбор № 43-45-1 (рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1 – Дегустационная оценка свежих ягод смородины красной 
 

При изучении биохимического состава свежих ягод было установлено, что наибольшее со-

держание растворимых сухих веществ (РСВ) – 10,6%, а соответственно и сахаров в мякоти плодов 

(8,0%) отмечено у сорта Константиновская. Близки к нему оказались сорт Лидер и отбор 43-45-1, где 

отмечено накопление РСВ на уровне 9,2% и 9,8% соответственно (табл. 1). 
 

Таблица 1 – Биохимический состав свежих ягод смородины красной 
Сорта РСВ, % Титруемая кислотность, % Сахара, % Витамин С, мг/100 г 

Константиновская (к) 10,6 2,18 8,0 77 

Президент 8,2 1,82 5,6 56 

Детван 8,4 1,76 6,0 63 

Лидер 9,2 1,63 6,7 74 

Ярославна 8,6 1,70 6,2 81 

Белая фея 7,4 2,82 4,2 53 

№ 43-45-1 9,8 2,11 6,7 88 

НСР0,05 0,5 0,3 0,5 6,8 
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По наименьшему накоплению титруемых кислот в свежих плодах выделены сорта Лидер 

(1,63%) и Ярославна (1,70%). Эти показатели во многом влияют на вкусовые качества плодов. По 

накоплению аскорбиновой кислоты выделены сорта Константиновская (77 мг/100 г), Ярославна (81 

мг/100 г) и отбор 43-45-1 (88 мг/100 г). После заморозки и хранения была также проведена органо-

лептическая оценка замороженных ягод смородины красной. В зависимости от сорта она колебалась 

в пределах 2,8 – 4,2 балла. Лучшие дегустационными свойствами обладали сорта Константиновская и 

Президент. Их ягоды сохранили консистенцию близкую к свежим, а так же свойственную им окраску 

и аромат. Общая средняя оценка этих сортов составила 4,5 – 4,1 балла соответственно (рис. 2). Не-

сколько хуже по качеству были ягоды сортов Лидер, Детван и отбора 43-45-1. Они были оценены на 

4,0; 3,9; 3,8 балла соответственно. Эти сорта отличались от предыдущих по большинству показате-

лей: внешнему виду, окраске, консистенции и вкусу. Самую низкую оценку получили ягоды сорта 

Ярославна. После заморозки они сильно изменили консистенцию, цвет и аромат. Дегустационная 

оценка у них составила 3,6 балла. 

 

 
Рис. 2 – Дегустационная оценка плодов красной смородины после заморозки и хранения 

 

Биохимический состав ягод после заморозки и хранения изменился не значительно. В плодах 

сортов Лидер и Ярославна произошло увеличение содержания РСВ до 9,5% и 9,0% соответственно 

(табл. 2).  

 

Таблица 2 – Биохимический состав ягод смородины красной после заморозки и хранения 

Сорта РСВ, % Титруемая кислотность, % Сахара, % Витамин С, мг/100 г 

Константиновская (к) 10,3 1,95 7,8 76 

Президент 8,0 1,76 5,2 53 

Детван 8,0 1,73 5,7 60 

Лидер 9,5 1,50 6,3 75 

Ярославна 9,0 1,70 5,9 79 

Белая фея 8,1 2,0 5,7 50 

№43-45-1 9,0 1,87 6,0 80 

НСР0,05 0,6 0,1 0,5 4,7 

 

По наличию сахаров в мякоти замороженных плодов, как и в свежих ягодах, выделены сорта 

Константиновская, Лидер и отбор №43-45-1. При этом наибольшее содержание витамина С после 

разморозки плодов смородины красной отмечено среди тех форм, где было отмечено высокое накоп-

ление аскорбиновой кислоты в свежих плодах (Константиновская, Ярославна, №43-45-1). Проведен-

ные химические анализы показали, что основные компоненты химического состава замороженных 

ягод (растворимые сухие вещества, сахара, титруемые кислоты и витамин С) у отдельных сортов по-

чти полностью сохранились. У сортов Лидер, Ярославна, Белая фея и № 43-45-1 наблюдается при-

бавка растворимых сухих веществ и составляет, в зависимости от сорта, 0,3 – 0,8%. Содержание тит-

руемых кислот у сорта Ярославна осталось на прежнем уровне.  
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Представлены результаты проведения идентификации помологических сортов яблок, маркировки и 

оценки качества разных видов яблок.  
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IDENTIFICATION AND QUALITY ASSESSMENT OF FRESH APPLES 
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The results of the identification of pomological apple varieties, labeling and quality assessment of different 

types of apples are presented. 
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Введение. Свежие яблоки являются одним из самых полезных и востребованных плодов. Они 

обладают высокими питательными, лечебными и диетическими свойствами, так как содержат биоло-

гические активные вещества, витамины (С, В1, В2, Р, Е ), органические кислоты (яблочная, винная, 

хлорогеновая, урсоловая и др.), минеральные вещества (калий, натрий, кальций, фосфор, железо, ни-

кель и др.). В связи с вводом все новых санкций и попытками реализовать несертифицированные 

продукты, яблоки, как и другие плоды и фрукты нередко фальсифицируют. Качественная фальсифи-

кация плодов может происходить за счет фальсификации помологического сорта, продажи не полно-

стью созревших плодов, реализации некачественной продукции, обработки консервантами, примене-

ния нитратов и других веществ, ускоряющих созревание. В связи с этим, идентификация помологи-

ческого сорта, качество и безопасность яблок были и остаются актуальны [1]. 

Материалы и методы. Объектами экспертизы выбраны яблоки, реализуемые в торговле под 

следующими названиями: Сезонное, Красное, Голден, Глостер. Последовательность экспертизы 

включала: идентификацию маркировки [2]; идентификацию помологического сорта; оценка по орга-

нолептическим и физическим и показателям безопасности [3]; дегустационная оценка. Сухие раство-

римые вещества определяли рефрактометрическим методом; определение титруемой кислотности 

проводили общепринятым методом нейтрализации [4]; содержание нитратов определяли при помощи 
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персонального нитрат-тестера СОЭКС (SOEKS-ecotester); дегустация – по разработанной 10-

балльной шкале. 

Результаты и обсуждение. Результаты изучения маркировки на соответствие требованиям 

ТР ТС 022/2011 показали, что маркировка исследуемых образцов яблок отвечает установленным тре-

бованиям по основным показателям – наименование продукции; количество, срок годности и условия 

хранения пищевой продукции; сведения, позволяющие идентифицировать партию пищевой продук-

ции, наименование и место нахождение изготовителя пищевой продукции или Ф.И.О и место нахож-

дение индивидуального предпринимателя – изготовителя пищевой продукции; единый знак обраще-

ния продукции на рынке государства членов ТС. Знак ГМО не присутствует на потребительской упа-

ковке, но согласно требованиям п 4.11 ТР ТС 022/2011 «… В случае если изготовитель при производ-

стве пищевой продукции не использовал генно-модифицированные организмы, то содержание ГМО в 

пищевой продукции 0,9% и менее является случайной или технически неустранимой примесью и та-

кая пищевая продукция не относится к пищевой продукции содержащей ГМО. При маркировке такой 

пищевой продукции сведения о наличии ГМО не указывается…» 

Все исследуемые образцы яблок имеют дополнительную потребительскую информацию, в 

том числе: информационные знаки «Бокал-вилка» (упаковка изготовлена из нетоксичного материала 

и может соприкасаться с пищевыми продуктами); о «вторичной переработки», знак переработки цел-

люлозной продукции., в нашем случае PAP – гофрокартон. 

Дублирование информации на иностранных языках предусмотрено п. 1 ч. 4.2 ТР ТС 022/2011 

«…Маркировка должна быть нанесена на русском языке и на государственном(ых) языке(ах) госу-

дарства члена – Таможенного союза при наличии соответствующих требований в законодатель-

стве(ах) государства(в) – члена(ов) Таможенного союза…» 

При этом необходимо отметить, что информация на транспортной упаковке нанесена печат-

ным способом, на русском языке и иностранном языке, легко читаемая. 

Образец яблок, заявленный «Красное», идентифицирован нами как клон сорта «Делишес», так 

как у них плоды наполовину покрыты красными штрихами по слабо розовому румянцу, чашечка 

неопадающая, полузакрытая и крупная, сердечко среднее и лукообразное, семенная камера средняя. 

Образец яблок, заявленный «Сезонное», идентифицирован как сорт «Апорт» – по форме приплюсну-

то-конические, основная окраска зеленовато-желтая, покровная – темно-красного цвета, средний вес 

яблока – 200-260 г. Образец яблок, заявленный «Голден», идентифицирован как клон сорта «Голден 

Делишес», так как по признакам у них размер крупный, слегка коническая форма, окраска ярко-

зеленая, масса яблок в пределах 120-220 г. 

Образец яблок, заявленный «Глостер», идентифицирован как сорт «Старкинг Делишес», так 

как для них характерны крупные плоды, однородной удлиненной конической формы, с выраженными 

ребрами со стороны чашечки, основная окраска- светло-зеленая, покровная -темно красная сплошная. 

Результаты оценки качества по внешним признакам и выявлению дефектов представлены в табли-

це 1. 
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Выводы. Оценка качества показала, что яблоки сортов Апорт, Голден Делишес соответству-
ют высшему сорт, яблоки сорта Старкинг Делишес и Глостер – первому сорту, так как имеются от-
клонения во внешнем виде, снижающие их качество. По степени зрелости все образцы соответствуют 
съемной стадии, повреждения, сорная примесь, гнилые и испорченные отсутствуют, мякоть доброка-
чественная. Содержание сухих веществ и кислотность в исследуемых яблоках проверяли на соответ-
ствие литературным данным. Выявили, что во всех образцах соответствуют данные показатели. Со-
держание нитратов не превышает предельно допустимые нормы и находится в пределах от 39 до 53 
мг/кг, что соответствует требованиям. Результаты дегустационной оценки представлены на рис. 2. 

 

 
 

Рис. 2 – Дегустационная оценка яблок 
 

По вкусовым качествам, согласно дегустационной оценке установлено: Апорт, Голден Де-
лишес, Старкинг Делишес – отличного качества; «Делишес» – хорошего качества. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ СОХРАНЯЕМОСТИ МИКРОКАПСУЛИРОВАННОЙ АСКОРБИНОВОЙ 
КИСЛОТЫ В КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЯХ, ОБРАБОТАННЫХ ВЫСОКИМ ДАВЛЕНИЕМ 

 
Е.В. Самохвалова, С.Л. Тихонов, Н.В. Тихонова 

Уральский государственный экономический университет (УрГЭУ) (Екатеринбург, Россия) 
 

Представлены результаты исследований сохранямости микрокапсулированной аскорбиновой кислоты в 
колбасных изделиях при обработке сверхвысоким давлением. Установлено, количество витамина С в образцах 
колбас (необработанных давлением) после производства, через 5 и 7 суток хранения составило 19,0; 18,6 и 18,2 
мг/100 г продукта, в образцах вареных колбас, обработанных давлением -19,1; 18,7; 18,2 мг/100 г продукта, со-
хранность витамина С составила 91-95%.  

Ключевые слова: вареные колбасы, микрокаспулирование, аскорбиновая кислота 
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A STUDY OF THE PERSISTENCE MICROENCAPSULATED ASCORBIC ACID IN SAUSAGES, 
PROCESSED BY HIGH PRESSURE 

 
E.V. Samokhvalova, S.L. Tikhonov, N.V. Tikhonova 

Ural State University of Economics (USUE) (Ekaterinburg, Russia) 
 

The results of studies of the preservation of microcapsulated ascorbic acid in sausages during ultra-high pres-
sure treatment are presented. It was established that the amount of vitamin C in the samples of sausages (untreated by 
pressure) after production, after 5 and 7 days of storage was 19.0; 18.6 and 18.2 mg/100 g of the product, in the samples 
of boiled sausages treated with pressure -19.1; 18.7; 18.2 mg/100 g of the product, the safety of vitamin C was 91-95%.  

Key words: cooked sausages, microcaspulation, ascorbic acid 
 

Введение. Одним из перспективных методов увеличения срока хранения пищевых продуктов 
является их обработка сверхвысоким давлением. Следует отметить, что обработка модельных пище-
вых систем по сравнению с реальными пищевыми системами при сопоставимых условиях обработки 
приводит к инактивации микроорганизмов, возможно, это связано с наличием различных пищевых 
составляющих в пищевом продукте, создающие благоприятные условия для микроорганизмов; кроме 
того нетермические методы (обработка высоким давлением) не всегда вызывает разрушение спор; 
однако комбинация нетермических и обычных методов показала способность инактивировать также 
споры [1, 2]. Обработка пищевых продуктов высоким давлением приводит к изменению гомеостаза 
микроорганизмов [3]. Так каждый микроорганизм стремится выжить, путем адаптации к неблагопри-
ятным условиям. Реакции микробного гомеостаза зависят от типа стресса, которому подвергаются 
микроорганизмы, такие как высокое давление, свет, химические вещества, ограничение воды, холод, 
тепло, низкий pH и т. д. Существует много состояний, в которых микроорганизмы могут находиться: 
жизнеспособные и культивируемые, поврежденные, дремлющие, травмированные, но не инактивиро-
ваны (сублетальное повреждение) [4, 5]. Сублетальное повреждение микроорганизмов не было про-
демонстрировано после ультразвуковой обработки, но несколько исследований показали, что при об-
работке высоким гидростатическим давлением (HHP) микроорганизмы были сублетально поврежде-
ны даже при давлениях ниже, чем требуется для полной инактивации [6]. Такие поврежденные мик-
роорганизмы более чувствительны к другим факторам сохранения, таким как низкий рН, антимик-
робные компоненты и высокая температура [7].  

В ходе многократных исследований было доказано, что барометрическое воздействие давле-
нием в 600 МПа при 20°С в течение 180 секунд способно ликвидировать в мясе и мясопродуктах воз-
будителей листериоза (Listeria monocytogenes), инактивировать других опасных для жизни человека 
микроорганизмов – кишечную палочку (E. coli), сальмонелл (Salmonella), холерного вибриона 
(Vibrio), большинство видов плесневых грибов и патогенных бактерий [8]. 

Авторами [8, 9] установлено, что использование давлений до 1000 МПа не приводит к де-
струкции ковалентных связей, но ведёт к разрушению более слабых связей, что вызывает инактива-
цию микроорганизмов и ферментов, влияющих на порчу продуктов. Посредством паскализации ста-
новится возможным обрабатывать пищевые продукты с различным химическим составом и, соответ-
ственно, консистенцией (твёрдая, жидкая, плотная, мягкая). Влияние барообработки на деструкцию 
низкомолекулярных соединений, таких как витамины, пигменты и некоторые другие, биологически 
активные вещества (БАВ), так же на сегодняшний день не получило должного внимания.  

В связи с этим целью работы является оценка сохраняемости микрокапсулированного вита-
мина С в обогащенных колбасных изделиях, обработанных сверхвысоким давлением. 

Материалы и методы. Для эксперимента сформировали две группы вареных колбас «Док-
торская» со сроком годности 5 суток, обогащенные микрокапсулированным витамином С. Первая 
группа (контроль) давлением не обрабатывали, вторая (опытная) – обрабатывали сверхвысоким дав-
лением 600 МПа в течение 3 минут с помощью экспериментального гидростата в условиях всесто-
роннего сжатия. Микрокапсулирование витамина С осуществляли в псевдокипящем слое. Содержа-
ние аскорбиновой кислоты определяли йодометрическим методом. 

Результаты и обсуждение. Аскорбиновую кислоту вносили на стадии куттрерования фарша 
в количестве 200 мг/1000 г. Содержание аскорбиновой кислоты определяли после производства и че-
рез 5 и 7 суток хранения. Установлено, количество витамина С в контрольных образцах колбасы по-
сле производства, через 5 и 7 суток хранения составило 19,0; 18,6 и 18,2 мг/100 г продукта, в в опыт-
ных образцах вареных колбас -19,1; 18,7; 18,2 мг/100 г продукта. Сохранность витамина С в опытных 
образцах колбас после производства, 5 и 7 суток хранения составила 95,5; 93,5 и 91%. Аналогичные 
результаты по содержанию аскорбиновой кислоты получены в образцах колбас контрольной группы.  
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Выводы. Таким образом, обработка вареных колбас, обогащенных микрокапсулированной 
аскорбиновой кислотой, не оказывает отрицательного влияния на ее сохранямость в продукте в про-
цессе производства и хранения. 
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ДЕПОНИРОВАНИЕ СВИНЦА В ШЕРСТИ ПОТОМСТВА  
НЕКОТОРЫХ БАРАНОВ-ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ РОМАНОВСКОЙ ПОРОДЫ 

 
Р.Т. Саурбаева, В.А. Андреева, Д.В. Пиотровская 

Новосибирский государственный аграрный университет (Новосибирск, Россия) 
 

Изучено содержание и изменчивость свинца в потомстве баранов–производителей романовской 
породы. В зоне разведения овец не выявлено превышения ПДК свинца в воде, почве и кормах. Концентрация 
свинца в шерсти баранчиков было в пределах 0,632-0,703 мг/кг. Для уровня свинца в шерсти характерна 
высокая фенотипическая изменчивость. Различий в депонировании свинца в шерсти сыновей разных отцов не 
установлено. 

Ключевые слова: овцы, романовская порода, свинец, шерсть, потомство, бараны-производители 
 

LEAD DEPOSIT IN WOOL OFF SHIP OF CERTAIN RABS-MANUFACTURERS  
OF ROMANOVO BREED 

R.T. Saurbaeva, V.A. Andreeva, D.V. Piotrovskaya 
Novosibirsk State Agrarian University (Novosibirsk, Russia) 

 
Studied content and variability lead in posterity sheep-manufacturers Romanov breed. Sheep breeding area no 

excess detected maximum permissible concentration of lead in water, soil and feed. The concentration of lead in the 
wool of the sheep was in the range of 0.632-0.703 mg / kg. The level of lead in wool is characterized by high 
phenotypic variability. Differences in the deposition of lead in the wool of the sons of different fathers are not 
established. 

Key words: sheep, Romanov breed, lead, wool, offspring, sheep-manufacturers 
 
Введение. Для производства экологически безопасной продукции необходимо знать 

содержание тяжелых металлов в органах и тканях различных видов животных [1, 4]. Cвинец – 
элемент 4-й группы периодической системы с атомным номером 82. Роль свинца в 
жизнедеятельности организма изучена недостаточно. Однако в литературе встречаются данные, 
подтверждающие, что металл жизненно необходим для животных организмов. В небольших 
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количествах он необходим и растениям. Свинец обладает способностью к образованию соединений в 
костях и может замещать кальций. Свинцовая интоксикация нарушает процессы обмена в железах 
внутренней секреции, поражает желудочно-кишечный тракт. Совместное действие свинца и кадмия в 
животном организме является аддитивным [2]. Свинец является канцерогеном и тератогеном для 
организма [3]. Токсическое действие свинца во многом обусловлено его способностью образовывать 
связи с большим числом анионов – лигандов, к которым относятся сульфгидрильные группы, 
производные цистеина, имидазольные и карбоксильные группы, фосфаты. В результате связывания 
ангидридов со свинцом угнетается синтез белков и активность ферментов, например АТФ-азы. 
Свинец нарушает синтез гема и глобина, вмешиваясь в порфириновый обмен, индуцирует дефекты 
мембран эритроцитов [5]. Цель работы – определить уровень свинца в шерсти потомков баранов-
производителей романовской породы. 

Материалы и методы. Исследования проведены в ОАО «Ваганово» Кемеровской области на 
потомстве 3-х баранов-производителей романовской породы.  

После отъема баранчиков до убоя в 9-ти месячном возрасте находились в одинаковых 
условиях кормления и содержания. Определение концентрации свинца в почве и кормах хозяйства 
проводили в лаборатории Института почвоведения и агрохимии СО РАН [9]. Ранее было показано, 
что в Западной Сибири в зоне разведения различных видов сельскохозяйственных животных 
содержание тяжелых металлов в окружающей среде и в различных органах и тканях животных не 
превышало ПДК [10]. 

Подготовка проб и методы. Для исследования брался образец массой 0,1–0,2 г. Перед 
исследованием проба шерсти промывалась под проточной теплой водой, без использования моющих 
средств, обрабатывали петролейным эфиром (для удаления остатков грязи, обезжиривания волоса), 
после опять промывали под проточной водой и ополаскивали большим количеством 
бидистиллированной водой, высушивали на воздухе. Подготовку каждой пробы шерсти проводили 
методом мокрой минерализации с использованием двухкамерной программируемой печи ПДП. 
Каждую пробу обрабатывали концентрированной азотной кислотой (PANREAC) и 30 %-ным 
раствором перекиси водорода (PANREAC) и выпаривали при заданной программе. Затем пробу 
озоляли при определенной температуре и времени озоления, заданными данной программой для 
озоления. Обработку проб, выпаривание и озоление проводили до получения однородной золы 
белого цвета. Содержание Zn, Cd, Pb, Cu определяли методом инверсионной вольтамперометрии на 
анализаторе вольтамперометрическом TA LAB. Распределение свинца в шерсти не соответствовало 
нормальному, поэтому вычисления статистических показателей проводили по методу [7]. 

Результаты и обсуждение. В таблице представлены данные о депонировании свинца в 
шерсти сыновей 3-х баранов-производителей романовской породы. 

 
Таблица – Уровень свинца в шерсти сыновей некоторых баранов-производителей 

романовской породы 
Инд. номер n x ± Sx σ Cv lim Отношение крайних вариант 
40 10 0,703±0,115 0,362 51,6 0,32-1,4 1:4,4 
74 10 0,683±0,141 0,447 65,5 0,14-1,5 1:10,7 
418 10 0,632±0,093 0,293 46,3 0,33-1,2 1:3,6 

 
В таблице показано, что содержание свинца в шерсти сыновей, полученных от 3-х отцов, не 

различалось (0,632–0,703 мг/кг). Для уровня свинца в шерсти всех потомков характерна высока 
индивидуальная изменчивость. Отношение крайних вариант содержание свинца изменялось от 1:36 
до 1:10,7. Раньше нами было показано, что по концентрации меди в шерсти потомки этих отцов так 
же не различалась [6]. Для уровня меди в шерсти так же установлена очень высокая индивидуальная 
изменчивость. Как быдл показано во многих работах, производные кожи могут быть хорошим 
индикаторами для прижизненной оценки аккумуляции тяжелых металлов в органах и тканях [4]. Для 
концентрации свинца в шерсти характерна высокая фенотипичная изменчивость. Содержание 
тяжелых металлов в шерсти может быть индикатором накопления тяжелых металлов в органах и 
тканях, что следует учитывать при производстве экологических безопасных продуктов питания. 

Высокая индивидуальная изменчивость содержания тяжелых металлов, межпородные и 
межвидовые различия свидетельствуют об определённой роли наследственных факторов в 
реализации этих признаков [8]. 

Выводы. Не установлено влияние баранов-производителей на депонирование свинца в 
шерсти потомства. Уровень свинца в шерсти характеризуется высокой индивидуальной 
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изменчивостью. Содержание тяжелых металлов в органах и тканях, что следует учитывать при 
производстве экологически безопасных продуктов питания. 
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ОТХОДЫ ПРОИЗВОДСТВА ЭКСТРАКТА ИЗ ПАНТОВ СЕВЕРНЫХ ОЛЕНЕЙ  

В КОРМОВЫХ ДОБАВКАХ ДЛЯ НЕПРОДУКТИВНЫХ ЖИВОТНЫХ 
 

С.В. Свечкарева, Г.И. Тюпкина 
Научно-исследовательский институт сельского хозяйства и экологии Арктики филиал Красноярско-

го научного центра сибирского отделения Российской Академии наук  
(Норильск, Россия) 

 
В результате научных исследований были получены и проанализированы новые кормовые добавки для 

непродуктивных домашних животных и птицы, содержащие жмых из пантов северных оленей. Определен оп-
тимальный состав для разных видов животных. Кормовые добавки опробованы на собаках в условиях Арктиче-
ской зоны РФ на территории Норильского промышленного района. Было установлено, что животные, которые 
получали в качестве кормовой добавки жмых из пантов северных оленей, имели повышение массы тела на 7,1% 
по сравнению с животными контрольной группы. 

Ключевые слова: биологически активные добавки, панты северных оленей, собаки, Арктическая зона 
РФ 

 
EXTRACT PRODUCTION WASTES FROM PUNTS OF REINDEERS IN FEED ADDITIVES  

FOR UNPRODUCTIVE ANIMALS 
 

S.V. Svechkareva, G.I. Tyupkina 
Research Institute of Agriculture and Ecology of the Arctic - Branch of Federal Research Center 

«Krasnoyarsk Science Center» (Norilsk, Russia) 
 
As a result of scientific research, were received and analysed new feed additives for unproductive pets and the 

birds containing cake from punts of reindeers. The optimum structure for different types of animals is defined. Feed 
additives are tested on dogs in the conditions of the Arctic zone of the Russian Federation in the territory of the Norilsk 
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industrial region. It was found that animals that received food containing oil from reindeer antlers had a greater weight 
gain by 7.1% compared with the control group. 

Keywords: dietary supplements, punts of reindeers, dogs, Arctic zone of the Russian Federation 
 
Введение. Основным фактором, влияющим на здоровье животных и птиц, является кормле-

ние. При этом, проживая в условиях Арктической зоны РФ, домашние животные испытывают дефи-
цит микро- и макроэлементов, аминокислот, витаминов. При изготовлении экстрактов из пантов се-
верных оленей образуется большое количество пантового жмыха, который, по результатам наших 
исследований, содержит комплекс биологически активных веществ, способствующих сохранению 
здоровья и функциональной активности животных и птиц. Таким образом, рациональное использова-
ние уникальных биологических ресурсов животного происхождения, которые содержат комплексы 
биологически активных веществ, обладающие небольшой себестоимостью, безусловно, является ак-
туальным и востребованным направлением. 

Материалы и методы. Работа выполнена в Группе переработки биологического сырья и эко-
номики Отдела природопользования НИИСХ и ЭА ФКНЦ СО РАН. Минеральный состав, влажность, 
содержание витаминов, аминокислот в экспериментальных образцах кормовых добавок определены в 
ГНУ СибНИИЖ Россельхозакадемии. Для проведения сушки использована инфракрасная сушилка 
СКВ 04.00.000 с активной вентиляцией. Испытания экспериментальных образцов корма проведены 
на животных (собаках), содержащихся в ООО «Бытовик». Биохимический анализ крови животных 
проведен в химлаборатории МБУЗ «Городская больница №1» с использованием анализатора 
Boehringer Mannheim/ Hitachi 902 и автоматического многопараметрического счетчика клеток крови 
Sysmex® KX-21 с использованием набора реагентов для фотометрического определения альбумина в 
сыворотке и плазме крови. Чтобы проанализировать результаты исследований, использовалась ком-
пьютерная программа Microsoft Office Excel. 

Результаты и их обсуждение. В композиции ингредиентов корма для непродуктивных 
животных белково-витаминный комплекс (БВК) является базовым компонентом, разработанным в 
лаборатории биотехнологии и представляет собой смесь кукурузной и овсяной муки в соотношении 
1:2, жира морских млекопитающих, в частности, жира кольчатой нерпы, альфа-токоферола ацетата и 
воды. Для получения корма, БВК смешивают с пантовым жмыхом; сушку осуществляют в 
инфракрасной сушилке при температуре 45-50оС до влажности 10-12%, измельчение проводят до 
получения гранул при следующем соотношении компонентов, мас. %: мука зерновых культур – 54,7; 
жир морских млекопитающих – 2,5; альфа-токоферола ацетат – 0,002; пантовый жмых 1,8-12,8; вода – 
остальное. 

Состав и соотношение ингредиентов были выявлены экспериментально, являлись оптималь-
ными и соответствовали ветеринарно-санитарным требованиям и нормам к качеству кормов для не-
продуктивных животных. Жмых из пантов северных оленей является твердым сыпучим продуктом 
коричневого цвета. Он обладает высокими технологическими свойствами: не слеживается, устойчив 
к воздействию внешней среды, обладает высокой степенью измельчения. Результаты исследований 
показывают, что в пантовом жмыхе остается 205127,90 мг/кг минеральных веществ (97,545%), кон-
центрация витаминов составила 26,50 мг/кг. Содержание некоторых незаменимых аминокислот: 
триптофан – 1,63%, лизин – 13,68%, лейцин – 10,89%, треонин – 8,15%, метионин – 5,0%, лейцин – 
6,42%, валин – 4,94%, фнилаланин – 3,37% (Тюпкина, 2004). По результатам исследований пантового 
жмыха, можно считать его полноценным биостимулятором, обогащенным белком, витаминами, мик-
роэлементами. Кормовые добавки обладают равномерным гомогенным составом. Таким образом, в 
разработанных кормовых добавках для непродуктивных животных и птицы, наряду с базовыми ком-
понентами, введены биологические активные добавки из пантового жмыха. 

Для дальнейших исследований были отобраны 4 образца кормовой добавки с различными 
концентрациями пантового жмыха: образец № 1 (4,0%), образец №2 (6,0%), образец №3 (8,0%), обра-
зец №4 (12,0%). Образец №1 в качестве добавки к корму содержит протеин, жир, клетчатку, мине-
ральные вещества и витамины в количествах, благоприятных для кормления декоративной птицы. 
Уделяя внимание тому, что кошкам необходимо повышенное содержание в рационе белка и жира, 
использование в качестве самостоятельного корма кормовую добавку с использованием пантового 
жмыха нецелесообразно. Однако, в качестве дополнительного компонента, поможет улучшить кор-
мовой рацион кошек по минералам и витаминам. Для кормления собак, образец №4 наиболее подхо-
дил по содержанию белка, жира, клетчатки, витаминов, минеральных и безазотистых экстрактивных 
веществ. Именно этот образец был отобран для дальнейших исследований на собаках. 
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Апробацию кормовой добавки проводили на беспородных собаках, одинаковой возрастной 
категории на базе ООО «Бытовик» г. Норильска. Собак разделили на 3 группы по 10 собак: опытная 
группа (собаки получали корм с испытуемой кормовой добавкой), интактная (корм содержал БВК без 
добавления пантового жмыха), контрольная (привычный кормовой рацион). Опытная группа получа-
ла кормовую добавку в количестве 100 г 2 раза в день. Исследования проводили в зимнее время года 
в течение 4 недель. На протяжении всего опыта, у испытуемых собак фиксировали физиологическое 
состояние, определяли массу тела, каждые 7 дней в течение месяца брали кровь для анализа. По ре-
зультатам исследований было определено, что животные опытной группы, которые получали в каче-
стве кормовой добавки жмых из пантов северных оленей, имели повышение массы тела на 7,1% по 
сравнению с животными интактной группы и на 14% по сравнению с контрольной. Через 14 дней и 
до окончания опыта собаки опытной группы проявляли большую активность, чем до начала опыта. 
Таким образом, можно сделать вывод, что кормовые добавки с добавлением пантового жмыха поло-
жительно влияют на физиологические показатели собак. 

Биохимическое исследование крови показало следующее: в опытной группе, не было отмече-
но резких колебаний показателей АЛТ и АСТ, тогда как в контрольной группе уровень АЛТ через 
неделю повысился на 59,29% от первоначального результата, уровень АСТ на 63,08%. В интактной 
группе показатель АЛТ был увеличен только на 21 день опыта на 10,61%, уровень АСТ поднялся на 
седьмой день на 47,47% Исследование гематологических показателей животных опытных групп поз-
воляет сделать вывод о желательном применении кормовой добавки, содержащий жмых пантов се-
верных оленей в качестве стимулятора общего иммунного статуса организма собак в условиях Арк-
тической зоны. 

Следует отметить, что в период проведения опыта, на территории Норильского промышлен-
ного района наблюдались значительные перепады температур окружающего воздуха (от -4,1оС до -
37,2оС). Замечено, что все гематологические показатели, хотя и находились у всех собак в пределах 
физиологической нормы, имели существенные различии. Так, у собак опытной группы, резких коле-
баний уровня гемоглобина и количества эритроцитов зафиксировано не было, тогда как у животных, 
не получавших в качестве кормовой добавки жмых из пантов выявлены сильные колебания этих по-
казателей. Таким образом, отсутствие колебаний у собак, получавших пантовый жмых, может указы-
вать на адаптогенное влияние корма на организм животных (Шелепов, 1995). 

Выводы. В результате проведенных исследований разработана технология получения кормо-
вой добавки с использованием жмыха из пантов северных оленей, обеспечивающая увеличение мак-
ро- и микроэлементов, аминокислот, витаминов в кормовом рационе. Производство кормовых доба-
вок обеспечивает безотходное и рациональное производство при переработке пантовой продукции. 
Определены образцы кормовых добавок, наиболее подходящих для разных видов домашних живот-
ных и птицы. Исследование гематологических показателей позволяет рекомендовать введение кор-
мовой добавки в рацион домашних животных и птицы в профилактических целях и для повышения 
иммунитета в условиях Крайнего Севера. 

По результатам исследований был получен патент «Способ приготовления корма для домаш-
них животных и птицы» № 2471360 (Заявка №2011132428/13 от 01.08.2011г., зарегистрировано в 
Государственном реестре изобретений Российской федерации 10.01.2013г.) (Тюпкина, 2013). 
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Изложены результаты изучения зимостойкости разных сортов тритикале озимого в зависимости от 
глубины залегания узла кущения, накопления и интенсивности использования водорастворимых углеводов при 
разных сроках сева. 
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THE TOLERANCE OF THE WINTER TRITICALE TO OVERWINTERING DEPENDING 
ON VARIETY AND THE TERMS OF SOWING  
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The results of the study of winter hardiness of different varieties of winter triticale are stated depending on the 
depth of the tillering node, accumulation and intensity of use of water-soluble carbohydrates at different sowing dates. 
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Введение. Современные сорта тритикале, в частности украинской селекции, отмечаются сба-

лансированностью незаменимых аминокислот и повышенным содержанием белка. Согласно анализа 
и обобщения научных результатов отечественных и зарубежных исследователей, культура отличает-
ся высокой производительностью и неприхотливостью к условиям выращивания и может способ-
ствовать существенному росту производства продовольственного зерна. 

Зерно тритикале является перспективным сырьем в пищевой промышленности, так как благо-
даря высокому содержанию крахмала его используют для производства спирта, а благодаря высокой 
ферментативной активностью тритикалевого солода – в пивоваренной и безалкогольной отраслях 
пищевой промышленности. На сегодня технологами также разработан ряд рецептур приготовления 
хлеба и кондитерских изделий из муки тритикале. Предложенные технологии предусматривают ис-
пользование муки тритикале как в качестве улучшителя, так и для производства хлеба с тритикалево-
го муки в чистом виде. Мука из зерна тритикале вполне пригодна для изготовления крекеров, кексов, 
вафель, а также печенья высокого качества. Зерно тритикале относится к наиболее перспективным 
нетрадиционным видам растительного сырья, пригодного для расширения ассортимента продуктов 
здорового питания, а также пищевых добавок функционального назначения, поскольку по содержа-
нию белка, аминокислот, витаминов, макро- и микроэлементов, биологически активных веществ оно 
превышает не только пшеницу, но и рожь. 

Однако, на сегодняшний день в связи с рядом объективных причин, среди которых преобла-
дающей является общее потепление климата, существует необходимость в корректировке научно 
обоснованных сроков сева озимых, в том числе тритикале. Причем, в результате повышения темпера-
туры преимущественно в течение холодного периода года, заметно изменились доминирующие при-
чины гибели озимых культур в течение зимнего периода [11]. Важным аргументом относительно 
уточнения оптимальных дат проведения сева является и изменение набора рекомендованных произ-
водству сортов и их разная реакция на условия выращивания [2]. Исходя из этого, предполагалось 
изучить и разработать технологические основы повышения зимостойкости тритикале озимого, как 
важного фактора влияния на урожай вегетативной массы. 

Материалы и методы. Полевые исследования проводились на агрономической исследова-
тельской станции Национального аграрного университета на черноземах типичных малогумусных. 
Содержание гумуса в пахотном слое составляет 4,34-4,68%, рН – 6,8-7,3. 

Объектом исследований были озимые культуры: пшеница Полесская 90 (контроль), рожь Ки-
евское кормовое (контроль) и сорта тритикале (АД 3/5, АД 44, АДМ 9, Полесский 29 АДМ 11 АД 52), 
высеяны в пять календарных сроков: 25 августа, 5, 15, 25 сентября и 5 октября. Размер посевной 
участка – 36 м2, учетной – 25 м2. Предшественник – кукуруза на силос. Содержание углеводов в узлах 
кущения растений определяли по методике Бертрана перед прекращением осенней вегетации и на 
время ее восстановления весной. 
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Результаты и их обсуждение. Среди факторов, влияющих на устойчивость растений к зим-
нему периоду, важная роль принадлежит глубине залегания узла кущения, где, как известно, накап-
ливается большая часть запасных питательных веществ. Чем ближе к поверхности почвы залегает 
узел кущения, тем больше вероятность вымерзания растений, поскольку с увеличением глубины тем-
пература почвы значительно повышается. Размещается узел кущения преимущественно на глубине 
1,5-3,0 см от поверхности почвы [6]. Обусловливают глубину залегания зоны кущения, в основном, 
сортовые особенности и абиотические факторы, которыми опосредованно можно управлять с помо-
щью сроков сева. 

Ранние посевы отмечаются неглубоким залеганием узла кущения. Повышенная инсоляция и 
снижены температуры почвы, особенно в ночное время, что более характерно для посевов поздних 
сроков сева, способствуют задержке разрастания подземных междоузлий, а следовательно, и углуб-
лению зоны кущения [4]. Такая закономерность была отмечена и в наших наблюдениях (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Глубина залегания узла кущения у растений тритикале озимого на время прекра-

щения осенней вегетации в зависимости от срока сева и сорта, см 

Культура, сорт 
Срок сева 

25.08. 5.09. 15.09. 25.09. 05.10. 
Рожь (контроль) 1,8 2,0 2,9 3,4 2,3 
Пшеница (контроль) 2,3 2,7 3,4 3,7 2,6 
АД 3/5 1,7 2,2 3,4 3,5 2,5 
АД 44 2,1 2,2 3,3 3,7 2,5 
АДМ 9 1,8 2,0 2,8 3,4 2,4 
Полесский 29 2,2 2,5 3,4 3,8 2,6 
АДМ 11 1,8 2,1 3,0 2,3 2,5 
АД 52 2,0 2,5 3,4 3,7 2,6 

 
Так, посевы раннего срока сева развивались при повышенных температурах, что при доста-

точном увлажнении интенсифицировало рост растений и обусловливало формирование узла кущения 
ближе к поверхности почвы. При таких условиях глубина залегания зоны кущения августовских по-
севов составляла 1,7-2,2 см. Во все годы исследований глубоко узел кущения закладывался на позд-
них сроках сева. В годы с холодной и короткой осенью узел кущения на поздних посевах к прекра-
щению вегетации сформироваться не успевал. Исследованиями установлено, что глубина залегания 
зоны кущения растений одних и тех же календарных сроков сева существенно варьирует по годам 
вегетации и определяется, в основном, условиями увлажнения. С повышением влажности почвы, 
независимо от интенсивности тепла, узел кущения закладывался ближе к поверхности почвы, при 
низкой влажности – глубже. Среди сортов, которые изучались, отмечено чрезмерное разрастание уз-
лов кущения в АДМ 9 и АД 3/5 на августовских посевах. Сорта Полесский 29 АД 44 и АД 52, в отли-
чие от АДМ 11 отмечаются слабой интенсивностью разрастания подземных междоузлий во все сроки 
сева. 

Существенное влияние на формирование морозо- и зимостойкости растений оказывает также 
физиолого-биохимическое состояние растительного организма, охарактеризован комплекс таких по-
казателей, как содержание сахаров, крахмала, структурных и водорастворимых белков, липидов, кол-
лоидно-связанной, осмотически связанной и свободной воды и сухой массы. И все же, по мнению 
исследователей [8], основными энергетическими веществами для защиты растений от действия низ-
ких отрицательных температур и ряда других неблагоприятных факторов зимы, являются углеводы. 
По объемам накопления сахаров растениями различных сроков сева мнения многих исследователей 
существенно различаются. Одни [8] считают, что наибольшее их количество накапливается за позд-
них сроков сева, другие [7] – при ранних. 

Обнаружено, что способность растений тритикале к накоплению углеводов обуславливается 
степенью их развития, временем прекращения активной вегетации и гидротермическими условиями в 
период закалки. Согласно полученным результатам, посевы II-IV срока сева отмечаются наивысшим 
количеством синтезированных водорастворимых углеводов – 17,9-21,2% сухого вещества в зависи-
мости от сорта (табл. 2). 
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Таблица 2 – Содержание растворимых углеводов (сумма сахаров) в растениях тритикале ози-
мого, в зависимости от срока сева и сорта, % 

Культура, сорт 
Срок сева 

25.08. 5.09. 15.09. 25.09. 05.10. 
Прекращение осеней вегетации 

Рожь (контроль) 18,4 19,3 21,1 20,6 18,7 
Пшеница (контроль) 16,7 17,5 19,1 18,4 16,6 
АД 3/5 18,6 19,3 21,2 20,7 18,7 
АД 44 18,4 19,1 20,9 20,4 18,7 
АДМ 9 17,4 18,0 19,8 19,3 17,5 
Полесский 29 18,2 18,7 20,5 20,4 18,5 
АДМ 11 17,2 17,9 19,6 19,2 17,3 
АД 52 17,8 18,4 20,6 20,3 18,4 

Возобновление весенней вегетации 
Рожь (контроль) 7,9 8,6 11,1 10,7 9,6 
Пшеница (контроль) 8,4 9,1 11,2 10,5 9,2 
АД 3/5 7,9 8,8 11,1 10,8 9,7 
АД 44 7,9 8,7 11,1 10,7 9,6 
АДМ 9 7,2 8,1 10,2 9,7 8,6 
Полесский 29 7,8 8,5 10,9 10,4 9,5 
АДМ 11 7,4 8,2 10,5 9,9 8,8 
АД 52 7,7 8,5 10,8 10,3 9,4 

 
Растения августовского посева, во все годы исследований, накапливали наименьшее количе-

ство запасных веществ – (17,2-18,6%), что объясняется расходом углеводов на дыхание и ростовые 
процессы переросшей вегетативной массы [8]. В связи с интенсивной силой роста молодых растений 
и, соответственно повышенными затратами пластических веществ, низкое содержание углеводов от-
мечался и в растениях октябрьского срока – 17,3-18, 7%. В среднем за годы исследований наиболь-
шей интенсивностью накопления сахаров характеризовались сорта АД 3/5, АД 44, Полесский 29 и 
АД 52. 

Однако высокое содержание сахаров в растениях в начале зимнего периода не всегда обеспе-
чивает и высокую зимостойкость посевов – важнее характер и экономность расходования углеводов в 
течение зимнего периода и содержание этих веществ при восстановлении весенней вегетации [5]. 
При выходе из зимы высокое содержание углеводов характерен для растений III-V срока сева – 8,6-
11,1% сухого вещества. Растения ранних сроков сева содержали значительно меньше сахаров, что 
связано с повышенной активизацией дыхания переросших растений, интенсивность которого возрас-
тала во время зимних оттепелей [5]. Среди сортов, которые изучались, наиболее экономно в течение 
зимовки использовали сахара сорта АД 3/5 и АД 44. Устойчивость к неблагоприятным условиям зи-
мы генетически обусловленный признак и все же уровень зимостойкости в значительной степени 
определяется погодными условиями в течение зимы и подготовленностью растительного организма к 
стрессовым условиям зимы, что и подтверждают приведенные результаты учетов густоты стояния 
растений после перезимовки (табл. 3). 

В среднем за годы наблюдений наиболее устойчивыми к комплексу неблагоприятных условий 
зимнего периода оказались растения II-IV срока сева – количество сохранившихся растений находи-
лась на уровне 81,2-91,0%. Среди изученных сортов высокой зимостойкостью отличались АД 3/5, АД 
44, Полесский 29 и АД 52, низкой – АДМ 11 и АДМ 9. 

 
Таблица 3 – Выживание растений тритикале озимого течение зимнего периода в зависимости 

от срока сева и сорта, % 

Культура, сорт Срок сева 
25.08. 5.09. 15.09. 25.09. 05.10. 

Жито (контроль) 84,5 88,4 90,3 85,6 81,7 
Пшениця (контроль) 61,5 66,1 65,9 64,2 59,8 
АД 3/5 83,9 89,2 91,0 86,4 81,2 
АД 44 83,9 88,4 90,6 85,8 80,8 
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АДМ 9 79,3 84,0 85,6 81,2 75,4 
Поліський 29 82,1 87,0 88,2 84,3 79,6 
АДМ 11 79,2 84,4 85,5 81,6 75,3 
АД 52 82,3 86,9 88,8 84,0 78,9 

 
Выводы. Проведение сева озимого тритикале в наиболее оптимальные, в соответствии с био-

логическими требованиями сортов, сроки позволяет в значительной степени управлять морозоустой-
чивостью растений. 
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ПОЛУЧЕНИЕ ЭКОЛОГИЧЕСКИ БЕЗОПАСНОЙ ПРОДУКЦИИ ЖИВОТНОВОДСТВА  
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Представлены результаты по изучению воздействия высокочастотного ультразвука низких интенсив-
ностей на продуктивные и воспроизводительные качества свиней. Выявлен биостимулирующий эффект у сви-
номаток, покрытых хряками, подвергшихся  ультразвуковому воздействию. Установлено увеличение живой 
массы гнезда при  отъёме, число и сохранность поросят к отъёму.  

Ключевые слова: свиньи, биостимуляция, ультразвук, продуктивность, экологическая безопасность 
 
PRODUCTION ENVIRONMENTALLY SAFE PRODUCTION OF ANIMAL BREEDING  

BY USING THE BIOSTIMULATION METHODS 
 

O.I. Sebezhko, O.S. Korotkevich, D.A. Alexandrova 
Novosibirsk State Agrarian University (Novosibirsk, Russia) 

 
The results of the study of the effects of low-intensity high-frequency ultrasound on the productive and repro-

ductive qualities of pigs are presented. A biostimulating effect was revealed in boar-fed sows exposed to ultrasound. An 
increase in live weight of the nest at weaning, the number and safety of piglets to weaning. 

Keywords: pigs, biostimulation, ultrasound, productivity, ecological safety 
 

Введение. На сегодняшний день органическое сельское хозяйство практикуется более чем в 
170 странах мира. При этом объём рынка экологической продукции превышает 45 миллиардов дол-
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ларов в год. При этом с экономической точки зрения особенностью экологически безопасных про-
дуктов питания является неуклонный рост спроса на данный вид продукции (Petukhov et al., 2016a; 
Syso et al., 2017). Значимой проблемой является использование  при выращивании сельскохозяй-
ственных животных целого комплекса ксенобиотиков, биологических агентов, накопления в получа-
емых продуктах животноводства поллютантов и тяжелых металлов (Коновалова и др., 2015; Корот-
кевич и др., 2014, 2015; Petukhov et al., 2016b). Поэтому поиск экологически безопасных методов по-
вышения продуктивности в животноводстве является актуальной и достаточно перспективной про-
блемой (Petukhov et al., 2014). Ультразвуковые волны представляет собой  механические упругие 
волны, которые при применении в адекватных  интенсивностях и экспозициях не оказывают каких-
либо отрицательных биологических эффектов. А применение ультразвука в терапевтических дози-
ровках, кроме лечебного действия, вызывает выраженное биостимулирующее влияние на организм 
животных (Себежко, 2001, 2014). 

Материал и методы. Объектом исследования были животные крупной белой породы хряки и 
порытые ими основные и проверяемые свиноматки. Животные были разделены на две группы по 
принципу аналогов: опытная и контрольная. Хряков опытной группы подвергли воздействию высо-
кочастотного ультразвука (с частотой 880 кГц) в импульсном режиме 4 мс, с интенсивностью 0,1 – 
0,3 Вт/см2  в течение 1 минуты. Для воздействия ультразвуком использовали область селезёнки. Селе-
зёнка важный иммунокомпетентный орган, наиболее крупный орган периферической иммунной си-
стемы, где происходит самый активный процесс антителообразования, производство цитокинов (Ко-
томина, Себежко, 2011). Поэтому стимулирующее влияние на этот орган оказывает широкий ком-
плекс биологических эффектов всего организма, проявляющихся в том числе повышением продук-
тивности. Озвучивание селезёнки у хряков проводили пятикратно непосредственно перед покрытием. 

У свиноматок, покрытых озвученными хряками, оценивали стандартный комплекс зоотехни-
ческих продуктивных и репродуктивных показателей: многоплодие (количество живых, нормально 
развитых поросят при рождении), сохранность поросят к отъёму, масса гнезда к отъёму, число поро-
сят в гнезде к отъёму. Учитывались аварийные опоросы, процент прохолостов и оплодотворяемости. 
При обработке полученных результатов использовались показатели описательной статистики. Соот-
ветствие полученных данных нормальному распределению проводили с помощью критерия Шапиро-
Уилка. Достоверность разницы между средними значениями оценивали с помощью критерия Стью-
дента (td -критерий) и критерия Фищера. Статистическая обработка данных проводился с помощью 
программы Microsoft Office Excel, а также использовалась программа Gnumeric 1.12.9.  

Результаты и обсуждение Генетический потенциал современных пород свиней по откормоч-
ным и мясным качествам довольно значителен (Себежко и др., 2012). Предлагаются многочисленные 
методы по реализации и широкому раскрытию данного генетического потенциала, однако с точки 
зрения экологической безопасности такие методы далеко не всегда оправданы. Использование био-
физических факторов, к которым относится ультразвук, позволяя менять режимы воздействия, моду-
лируют активность метаболических процессов. Это приводит к множественным биологическим эф-
фектам, которые можно сконцентрировать в направлении повышения продуктивности сельскохозяй-
ственных животных (Петухов и др., 2008). При оценке воспроизводительных качеств свиноматок, 
покрытых хряками, у которых озвучена область селезёнки, было установлено увеличение числа по-
росят в гнезде у отъёму (р > 0,95), сохранность поросят к отъёму (р > 0,95) и увеличение массы гнезда 
к отъёму в сравнении с животными контрольной группы (р > 0,95) на 7,1%; 6,7 % и 5,8 % соответ-
ственно. Не было выявлено достоверного влияния на аварийные опоросы и многоплодие. 

 
Таблица 1 – Воздействие УЗ низких интенсивностей на продуктивные и воспроизводительные 

качества свиноматок 
Показатель Группа x± S x  σ Cv 

Многоплодие, гол 
Опытная 9,61 ± 0,03 0,66 6,86 

Контрольная 9,6 ± 0,05 1,07 11,1 

Оплодотворяемость, % 
Опытная 72,8 ± 4,9 37,6 51,6 

Контрольная 78,5 ± 4,6 36,2 46,1 

Прохолост, % 
Опытная 27,2 ± 4,9 22,8 84,5 

Контрольная 21,5 ± 4,6 18,6 88,2 
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Число поросят в гнезде  к отъёму, 
гол 

Опытная 8,5 ± 0,03х 0,62 7,3 

Контрольная 7,9 ± 0,05 0,97 12,3 

Сохранность поросят к отъёму, % 
Опытная 88,5 ± 1,4х 29,4 33,2 

Контрольная 82,6 ± 0,05 36,9 44,6 

Масса гнезда к отъёму, кг 

Опытная 131,1 ± 1,7х 12,1 9,2 

Контрольная 123,5 ± 1,81 5,11 4,1 

 
Многоплодие свиноматок многие авторы относят к признакам с невысокой генетической 

наследуемостью, на которые активно влияют средовые факторы, поэтому мы ожидали увидеть эф-
фект от применения ультразвука. Однако по этому признаку не было получено достоверных разли-
чий. В принципе, увеличение продуктивности по многоплодию у свиноматок может привести к про-
блемам в способности выкормить всех поросят и соответственно сохранности, а так же к проблеме 
неоднородности поросят по массе в гнезде. Поэтому увеличение  сохранности поросят к отъёму и 
массы гнезда к отъёму при воздействии ультразвук является даже более значимым проявлением био-
стимулирующего эффекта. Кроме того, повышение уровня сохранности поросят к отъёму свидетель-
ствует об улучшения качества поросят. 

Заключение Повышение выхода готовой продукции при производстве свинины непосред-
ственно связано со стимуляцией воспроизводительной функции у свиноматок. Добиться такого по-
вышения возможно используя экологически безопасное воздействие биофизических факторов. При-
менение ультразвука позволяет получать продукцию животноводства высоко качества, расширяя 
границы фенотипической изменчивости продуктивных признаков. 
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Для полноценного роста и развития крупного рогатого скота (КРС) необходимо наличие в кормах ка-

ротина. Разработанная авторами установка позволяет производить корма на основе хвои с максимальным из-
влечением каротина и других полезных веществ. 

Ключевые слова:  крупный рогатый скот, корма, каротин, установка 
 

USE OF PINE NEEDLE PROCESSING PRODUCTS AS ANIMAL FEEDING 
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For the full growth and development of cattle, carotene must be added to the feed. The installation developed 

by the authors allows the production of feed with needles with maximum extraction of carotene and other beneficial 
substances. 

Key words: cattle, feed, carotene, installation 
 

Любой вид животных находящийся на стойловом содержании, а в настоящее время это прак-
тически все виды: свиньи, птица, КРС не способны дать высокую продуктивность и тем более прино-
сить здоровое потомство без присутствия в кормах «витамина солнца» – каротина. Никакая баланси-
ровка кормов по протеину, обменной энергии балансу жиров и углеводов не принесет ожидаемых 
результатов без присутствия в рационе каротина. Не случайно в крови у КРС перед отелом, и в кури-
ном яйце перед инкубацией устанавливают наличие каротина как определяющего фактора в получе-
нии здорового потомства. 

В некоторых хозяйствах используют пасту, либо вводят каротин в виде инъекций, в осталь-
ных вообще забыли про каротин в кормах. Использование каротиновой ( импортной) пасты, как лю-
бого кормового концентрата, требует совершенного комбикормового оборудования, 2х – 3х ступен-
чатое смешивание кормов, что достаточная редкость в нашем кормопроизводстве, в противном слу-
чае кроме вреда такой ввод ничего не принесет. Ввод каротина инъекцией возможен при относитель-
но небольшом поголовье конечно при промышленном разведении свиней или птицы этот способ не 
эффективен. 

Годовая потребность в витаминно-каротиновой муке средней птицефабрики 500 тонн. Кроме 
птицефабрик десятки свинарников и комплексов КРС постоянно испытывают дефицит витаминов в 
кормах. Выход из сложившегося положения подсказывает сама природа и опыт наших предков – 
древесная хвоя. Древесная хвойная зелень содержит ценные биологические компоненты: хлорофилл, 
витамины, макро- и микроэлементы, фитогормоны, фитонциды, бактериостатические и антигель-
минтные вещества. Хвойную древесную зелень в качестве корма можно неограниченно использовать 
практически в течение всего года. Хвоя - хороший источник каротина (140- 320 мг/кг), причем его 
содержание в свежей хвое в течение года меняется незначительно. Она богата витамином С (до 
300мг%). Уровень витамина С в хвое в зимнее время нарастает, достигая 500-600 мг/%, а летом сни-
жается до 250-300 мг в сухом веществе. Хранение хвои в течение месяца при 8-10 градусах С приво-
дит к потере 35% каротина, а при температуре ниже 5 градусов С этого не наблюдается. Свежая хвоя 
сосны содержит 350 – 360 мг/кг витамина Е. В 1 кг сухого вещества хвои сосны содержатся следую-
щие витамины в мг: К –12 и 20, Р – 900-2300 и 2180-3810, В1 – 8 и 19, В2 – 7 и 5, В3 – 16 и 28, РР – 
142 и 29, В6 – 1, 1 и 2, Н – 0, 06 и 0,15, Вс – 7 и 8, а также кобальт, железо, марганец и другие мине-
ральные вещества. 

В сосновой хвое содержатся многие аминокислоты, в том числе и незаменимые. Содержание 
хлорофилла достигает 1,4%. В хвое присутствует даже витамин Д, дефицит которого мы восполняли 
за счет введения в рацион, давно забытого , рыбьего жира. Как видно из таблицы содержание многих 
витаминов (особенно группы В) в сотни раз больше чем в первоклассной травяной муке из люцерны. 
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Любой опытный зоотехник мгновенно отреагирует – хвойная мука не новость, ее животново-
ды используют не то что – бы годы, столетия. Однако те же зоотехники знают об отрицательных ка-
чествах этого продукта: трудоемкость изготовления, низкая поедаемость, плохая усвояемость. 

При вводе в рацион более 8% животное категорически отказывается от поедания по причине 
резкой горечи. Смолистые и эфирные вещества, являясь ингибиторами пищеварения, блокируют весь 
набор витаминов в хвойной муке, мы как бы скармливаем «конфету в свинцовом фантике». Иначе и 
быть не могло, поскольку муку из хвои изготавливали обычным выпариванием, а в этом случае го-
речь и смолистость только концентрируются. При такой примитивной технологии как огромный чан 
с костром под ним, невозможно решить проблему «каротинового голода» в России. 

Одним из предприятий Челябинской области, совместно с Челябинским Аграрным универси-
тетом разработана и запатентована новая технология получения хвойной муки, которая обладая пол-
ным набором витаминов лишена вышеперечисленны х недостатков. Ее низкая себестоимость изго-
товления и практически повсеместное произрастание хвойных пород в крае позволяет утверждать, 
что нами создан новый продукт решающий целый пласт проблем не только витаминного голода, но и 
дефицита кормов вообще (особенно на северных и таежных территориях). Дело в том, что хвойная 
мука подвергается температурному воздействию не более 12-16 сек ,в отличие от 12-14 часов  выпа-
ривания на существующих установках. Хвойная мука подвергается, так называемому, «термическому 
удару» при котором витамины и биологически активные вещества в хвое сохраняются в максималь-
ном количестве, кроме того, она обладает кисло-сладким вкусом, и поедается 100 % – без остатка 
любыми видами животных. Содержание витаминов и протеина максимально в период с ноября по 
март, не требуются затраты на складирование и хранение, поскольку скармливать можно сразу с «ко-
лес». Кроме корма из хвои на нашей установке вырабатывается  хвойное масло высокой степени 
очистки и хвойный экстракт. Жидкая фракция с тонны хвои составляет 150-200 литров.  Хвойное 
масло 3-4 % остальное хвойный экстракт. 

Для выяснения факторов, препятствующих или способствующих кормовому использованию 
технической зелени хвойных пород, была исследована ее питательность и кормовая ценность по 
сравнению с травой. Как свидетельствуют исследования профессора И. С. Попова, по наиболее цен-
ным компонентам, белку, экстрактивным веществам и жиру хвоя превосходит траву, уступая ей 
только в зольности. Хвоя, особенно еловая, по своему составу приближается к сену. 

По данным различных авторов, переваримость органического вещества натуральной сосновой 
хвои колеблется в пределах 24…80%. Это позволяет сделать вывод, что хвоя — высокопитательный 
и легкоусвояемый продукт. Использование в качестве витаминной подкормки хвои сосны и ели в ко-
личестве 0,1…0,2 кг на голову в сутки повышает суточные привесы у свиней на 13…35% по сравне-
нию с привесом у животных, не получивших подкормки. 

Установлено, что хвоя как источник витамина А обладает хорошей активностью, стимулирует 
рост цыплят и предупреждает у них развитие авитаминоза. Оптимальной дозировкой хвои в рационе 
бройлерных цыплят следует считать количество до 1 г на цыпленка в день с 10- до 40-дневного воз-
раста. Отмечено, что А-витаминной активностью обладают как еловая, так и сосновая хвои. Хвоя — 
это также витаминный корм и для кур-несушек. Действие на яйценосность и выводимость 5 г моло-
той хвои на курицу в сутки не уступает действию 25 г красной моркови. Оптимальной для кур-
несушек можно считать дозу 5…7 г в сутки. 

Хвоя — эффективная витаминная подкормка для свиней и овец в зимнее время при отсут-
ствии в хозяйстве кормов с высоким содержанием витаминов. Она положительно влияет на развитие 
и живую массу свиней и улучшает здоровье животных. Оптимальная суточная доза хвои для свиней 
(0,2 кг на 100 кг живой массы) значительно увеличивает привес животных и повышает использование 
корма не менее чем на 20%. Для овец наилучшей нормой следует считать 0,25 кг на голову в сутки 
(при средней массе овцы 43 кг). Скармливание хвои не снижает выхода мяса и не ухудшает его каче-
ства. Для свиней употребляется более измельченная хвоя, чем для овец. Использование свежей дроб-
леной хвои в опытах на молодняке крупного рогатого скота снизило затраты корма на единицу про-
дукции на 5…10% по сравнению с контрольными данными. 

Не менее важное значение для нормального развития организма животных имеют микроэле-
менты, влияющие на синтез и действие витаминов и повышающие активность гормонов. В хвое сос-
ны и ели содержатся железо, марганец, медь, цинк, кобальт, калий, натрий, кальций и др. Высоким 
содержанием кобальта в хвое объясняется терапевтический эффект от скармливания ее крупному ро-
гатому скоту, болеющему сухоткой. Кроме того, в хвое находятся смолистые вещества, эфирные 
масла и фитонциды, оказывающие бактериостатическое действие на микрофлору кишечника. 
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Положительные результаты проведенных опытов позволили рекомендовать хвою для широ-
кого внедрения в практику животноводства по всем видам сельскохозяйственных животных. При 
этом предусмотрены следующие суточные нормы свежей хвои на голову, г: лошади и коровы — 750, 
в год – 270 кг. Свиньям и птицам хвою скармливают в размельченном виде во влажной мешанке. Хо-
рошо размельченную и отсеянную хвою можно скармливать поросятам в начале подкормки с моло-
ком, кашей, киселем, давая ее в количестве 1…1,5 г на каждый килограмм живой массы. Сельскохо-
зяйственные животные, особенно овцы и козы, хорошо поедают неразмельченную хвою в натураль-
ном виде. Такой способ скармливания хвои — наиболее рациональный. 

Однако в хвое содержится большое количество эфирных масел, глюкозидов, таннидов, смо-
листых веществ, которые снижают ее вкусовые качества и в завышенных дозах делают этот корм да-
же вредным, если он скармливается без соответствующей предварительной обработки. Для ликвида-
ции этого применена соответствующая технология в производстве корма. 

Хочется надеяться, что первая промышленная установка, внедряемая на Алтае на Волчихин-
ской земле, и продукция, на ней вырабатываемая будет востребована, и тем самым появится необхо-
димость распространения опыта на другие арендованные леса и предприятия. 
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Введение. Напряженный ритм жизни и дефицит времени для большинства людей стал причи-

ной нарушения ритмичного поступления в организм питательных веществ, привел к качественному и 
количественному изменению рациона питания, в котором преобладают рафинированные, высокока-
лорийные, но бедные растительным белком, полиненасыщенными жирными кислотами, витаминами, 
минеральными и другими необходимыми веществами продукты питания. Одним из эффективных 
путей восполнения недостаточного поступления витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон 
с обычным рационом является обогащение этими нутриентами продуктов ежедневного спроса, в 
частности хлебобулочных изделий.  

Хлебобулочные и мучные кондитерские изделия являются продуктами первостепенного зна-
чения. Между тем химический состав этих продуктов не соответствует требованиям нутрициологии – 
изделия перегружены легкоусвояемыми углеводами, в дефицитном количестве в них содержатся 
макро- и микроэлементы, витамины, пищевые волокна. Все это подчеркивает необходимость направ-
ленного регулирования химического состава хлебобулочных и мучных кондитерских изделий с це-
лью получения продукции высокой пищевой и биологической ценности [7]. Практическому решению 
этой проблемы способствует применение продуктов переработки растительного сырья, потенциаль-
ные возможности которых заключаются в улучшении качества муки, интенсификации технологиче-
ского процесса, возможности корректировки хлебопекарных свойств некондиционной муки, усиле-
нию лечебно-профилактических свойств готовой продукции за счет ценного химического состава 
фитопорошков из яблок и крапивы [5].  
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В свою очередь полезные свойства порошка крапивы обусловлены содержанием в его составе 
витаминов А, С, В, К, дубильных веществ, полезных аминокислот (например, лецитин), ферментов 
(пероксидаза, оксидаза, хлорфиллаза), органические кислоты. По содержанию аскорбиновой кислоты 
растение в четыре раза превосходит лимон. Микроэлементы представлены кремнием, калием, каль-
цием, железом [6]. Цель наших исследований заключалась в том, чтобы изучить влияние фитопорош-
ков из яблок и крапивы на технологические свойства пшеничной муки высшего и первого сортов, а 
также на качество готового хлеба.  

Материалы и методы. В качестве объектов исследований использовали мелкодисперсные 
порошки из яблок и крапивы. При проведении исследований также использовали: муку пшеничную 1 
сорт, муку пшеничную хлебопекарную в/с, дрожжи хлебопекарные прессованные, соль поваренную 
пищевую, сахар, отвечающие требованиям соответствующих нормативных документов на сырьё.  

Массовую долю и качество клейковины муки определяли по ГОСТ 27839-88; упруго-
эластичные свойства клейковины – по показаниям прибора ИДК-2. Активацию дрожжей проводили 
по методике ГОСНИИХП. Подъёмную силу дрожжей определяли стандартным методом по ГОСТ 
171-81 и ускоренным методом по скорости всплывания шарика теста. Выпечку хлебобулочных изде-
лий проводили в лабораторных условиях. Оценку качества хлебобулочных изделий проводили по 
физико-химическим и органолептическим показателям, принятым для характеристики качества хлеба 
и рекомендованным государственным стандартом. Определение пористости хлеба исследовали в со-
ответствии с требованиями с ГОСТ 5669 - 96. Для решения поставленных задач нами были определе-
ны дозировки внесения фито порошков в следующих соотношениях: внесение яблочного порошка в 
количестве 2,5, 5,0 и 7,5% к массе муки и с внесением порошка из крапивы в количестве 0,5, 1,0 и 
1,5% к массе муки, соответственно. Хлебопекарные свойства смесей оценивали по следующим пока-
зателям качества: белизна (по ГОСТ 26361-84), количество и качество клейковины (по ГОСТ 27839-
88), кислотность (по ГОСТ 27493-87), число падения (по ГОСТ 27676-88).  

Результаты и обсуждение. Результаты исследования хлебопекарных свойств смесей пше-
ничной муки и порошков из яблок и крапивы представлены в таблице 1.  

 
Таблица 1 – Хлебопекарные свойства смесей пшеничной муки высшего сорта и порошков из 

яблок и крапивы 

Показатель 

Дозировка порошка из яблок, 
% к массе муки 

Дозировка порошка из 
крапивы, % к массе муки 

Контрольный без 
добавок 2,5 5,0 7,5 0,05 0,1 0,15 

Белизна, ед. пр. Р3-БПЛ  63,9 30,8 11,4 6,5 45,9 32,9 26,7 
Массовая доля сырой  
клейковины, %  28,5 28,3 26,7 23,4 28,4 27,6 25,3 

Качество сырой клейковины, 
ед. пр. ИДК  69,0 75,6 76,8 80 68,3 68,9 69,5 

Кислотность, град  4,1 4,8 5,3 6,1 3,8 4,2 4,3 
Число падения, с  185,0 187,2 188,3 189,2 184,3 185,1 185,1 

 
Анализируя таблицу 1 можно сделать вывод, что показатель белизны с увеличением массовой 

доли порошка из яблок в смесях соответственно снижается, что обусловлено светло-коричневым цве-
том порошка. При анализе порошка из крапивы данный показатель был ниже контроля на 19-62,5%, 
соответственно. Это можно объяснить темно-зеленым цветом порошка, что также негативно сказыва-
ется на белизне смеси. В связи с этим мы могли бы рекомендовать использование изучаемых фито-
порошков для производства ржано-пшеничного хлеба.  

Массовая доля отмываемой клейковины в смесях уменьшается, при этом наблюдается изме-
нение ее упругих свойств в сторону укрепления. Так, качество сырой клейковины увеличилось с 62 
ед. в контроле до 80 ед. при внесении порошка из яблок в количестве 7,5% к массе муки. При внесе-
нии 2,5 и 5% порошка из яблок качество клейковины увеличилось на 9,6% и 11,3%, соответственно.  

Внесение порошка из крапивы в исследуемых дозировках не оказывает влияния на количе-
ство и качество клейковины смеси. В ходе изучения технологических свойств муки было доказано, 
что наибольшее влияние на качество клейковины оказало внесение 7,5% порошка яблок к массе му-
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ки, поэтому для выпечки хлеба можно рекомендовать более низкие сорта (общего назначения, 1 сорт) 
с добавлением фитопорошков для улучшения технологических свойств муки. 

Укрепление структурно-механических свойств клейковины, вероятно, обусловлено образова-
нием комплексных соединений белков муки с углеводами и липидами вносимых добавок. При этом, 
по-видимому, происходит уплотнение "упаковки" белковых молекул вследствие образования допол-
нительных ионных, сорбционных, водородных и других связей. Укреплению клейковины также мо-
гут способствовать перекиси, образующиеся из ненасыщенных жирных кислот липидов порошков, 
которые принимают участие в окислении - SH-групп белков, и следовательно, влиять на их структу-
ру. Кислотность смесей повысилась за счет содержащихся в выжимках органических кислот, в 
первую очередь яблочной. Число падения увеличивается, вероятно, за счет увеличения кислотности.  

Учитывая благоприятное влияние порошков, полученных из яблок и крапивы, на хлебопекар-
ные свойства пшеничной муки, а также их богатый химический состав, нами были проведены иссле-
дования по их влиянию на предварительную активацию прессованных дрожжей. В качестве контроля 
использовали активированные прессованные дрожжи на водно-мучной суспензии (табл. 2). 

 
Таблица 2 – Влияние фитопорошков из яблок и крапивы на активацию дрожжей 

Наименование показате-
ля 

Дозировка порошка из яблок, 
% взамен муки 

Дозировка порошка из крапивы,% 
взамен муки 

Контрольный без 
добавок 2,5 5,0 7,5 0,5 1,0 1,5 

Время активации 
дрожжей, мин. 90 85 60 60 90 85 63 

Подъемная сила 
дрожжей, мин 60 57 54 48 61 60 59 

 
Установлено, что добавление 5 и 7,5% порошка из яблок и 1,5% порошка из крапивы повы-

шает биологическую активность дрожжей и сокращает продолжительность активации прессованных 
дрожжей до 1 часа (продолжительность активации прессованных дрожжей без внесения порошков – 
2,5 часа).  

Выводы. В ходе наших исследований мы определили, что добавление фитопорошков оказы-
вает влияние на подъемную силу прессованных дрожжей. Так при внесении 2,5% яблочного порошка 
от массы муки улучшается подъемная сила дрожжей на 5%, при внесении 5%- подъемная сила увели-
чивается на 10%, а при внесении 7,5% яблочного порошка увеличение подъемной силы происходит 
на 20% относительно контроля. Внесение порошка из крапивы существенного влияния на подъемную 
силу не оказывает. Это является очень важным показателем, по которому можно судить о возможном 
сокращении продолжительности технологического процесса.  

Учитывая все вышеизложенное, было решено использовать порошок из яблок в рецептурах 
хлебобулочных изделий из пшеничной муки в дозировке 2,5% взамен муки, порошок из крапивы в 
дозировке 0,5% взамен муки. Степень влияния добавки изучаемых фито порошков на качество хле-
бобулочных изделий оценивали методом пробной лабораторной выпечки (по ГОСТ 27669-88). Нами 
были исследованы различные способы внесения порошка из яблок и крапивы в оптимальных дози-
ровках при приготовлении пшеничного теста безопарным способом. Наилучшими по органолептиче-
ским и физико-химическим показателям были пробы хлеба, приготовленные с внесением порошка из 
яблок в виде суспензии в воде и с внесение порошка из крапивы в виде суспензии в молочной сыво-
ротке. Пробы хлеба отличались большим удельным объемом, нежным эластичным мякишем с более 
развитой тонкостенной пористостью.  

В целях определения потребительских свойств хлеба, нами была проведена пробная выпечка 
хлеба с анализируемыми образцами. К показателям пробной выпечки хлеба относят: объемный вы-
ход формового хлеба, расплываемость подового хлеба, качество мякиша хлеба по пористости, кис-
лотность, а также органолептические показатели качества хлеба: поверхность, форма, цвет корки, 
пористость, эластичность, цвет мякиша, вкус и запах (3). При определении органолептических пока-
зателей пробной выпечки нами было отмечено, что с ростом дозировки в тесто порошка из яблок 
хлеб приобретает вкус и запах яблок, а мякиш – не свойственный пшеничным изделиям серовато-
коричневый цвет с вкраплениями частиц порошка.  
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Физико-химические показатели качества пшеничных хлебобулочных изделий с добавлением 
порошка из яблок представлены в таблице 3. При внесении порошка из яблок в количестве 2,5% 
влажность хлеба уменьшается на 1%. Дальнейшее увеличение дозировки порошка приводит к сниже-
нию влажности пробной выпечки. Внесения порошка из яблок в количестве 2,5% оказало положи-
тельное влияние на пористость пробной выпечки, и она увеличилась на 3%. В остальных анализиру-
емых образцах данный показатель ухудшается с повышение дозы внесения порошка из яблок. На ос-
новании полученных данных можно сделать вывод, что добавление порошка из яблок в дозировках 
выше 2,5% отрицательно сказывается на качестве готовых изделий из пшеничной муки, что выража-
ется в резком снижении показателей влажности и пористости мякиша изделий. Кислотность мякиша 
с увеличением дозировки порошка из яблок возрастает, что связано с наличием в последнем органи-
ческих кислот, однако показатель находится в норме.  

 
Таблица 3 – Физико-химические показатели качества пшеничных хлебобулочных изделий с 

добавлением порошка из яблок  

Наименование показателя 
Дозировка порошка из яблок, % к массе муки в тесте 

Контрольный 
без добавок 2,5 5 7,5 

Влажность,%  43 42 41 39 
Кислотность, град  2,7 2,8 3,0 3,1 
Пористость, %  70 73 67 64 

 
В связи с тем, что внесение яблочного порошка более 2,5%, а порошка из крапивы – более 

0,5% приводит к потемнению мякиша, нами была установлена оптимальная дозировка фитопорошков 
при выпечке пшеничного хлеба. Так, можно рекомендовать использование фитопорошков из крапивы 
в количестве 0,5%, а из яблок 2,5% взамен муки.  
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В данной статье рассмотрены аспекты создания научно обоснованной базы данных по нескольким ви-

дам молока различных сельскохозяйственных животных, содержащей большой спектр характеристик. Полу-
ченные данные позволяют проводить моделирование полидисперсных систем комбинированного молока с це-
лью разработки технологий новых молочных продуктов детского питания. 

Ключевые слова: комбинированное молоко, полидисперсные системы, база данных, продукты детско-
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DATABASE FOR MODELING OF POLYDISPERT SYSTEMS OF COMBINED MILK 
 

S.V. Simonenko, B.M. Manuilov, E.V. Sidorova 
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technology and Food Safety (Istra, Russia) 
This article discusses aspects of creating a scientifically based database for several types of milk of various 

farm animals, containing a wide range of characteristics. The data obtained allow the simulation of polydisperse sys-
tems of combined milk in order to develop technologies for new dairy products for baby food. 

Key words: combined milk, polydisperse systems, database, baby food 
 
Введение. Полноценное и сбалансированное питание ребёнка – одно из важнейших условий 

сохранности его здоровья в ухудшающейся экологической и демографической обстановке. Молоко, с 
его уникальным составом всех жизненно необходимых биологически активных веществ занимает 
особую роль в питании. В рационах детей всех возрастных групп молочные продукты являются обя-
зательными, а для детей раннего возраста имеют наибольший удельный вес в структуре питания. 
Традиционным является коровье молоко, однако аминокислотный состав его белков не соответствует 
эталонным значениям, принятым для детей (Кузнецов и др., 2016). Одним из путей решения данной 
проблемы является использование комбинированного молока разных видов сельскохозяйственных 
животных. Разработка технологий молочных продуктов на основе комбинации молока является но-
вым актуальным направлением. В НИИ Детского питания ведутся исследования по изучению состава 
молока различных видов сельскохозяйственных животных (коз, кобыл, овец, буйволиц), как отдельно 
взятого, так и в сочетании. Молоко является сложной полидисперсной системой. Дисперсные фазы 
системы находятся в различном состоянии. Молоко можно представить как дисперсную систему, со-
стоящую из дисперсионной среды (вода) и дисперсионной фазы (частиц составных компонентов мо-
лока). Дисперсная фаза находится в ионно-молекулярном состоянии. Дисперсной средой является 
вода (основной компонент молока), она является диспергирующим элементом и растворителем от-
дельных компонентов. Она находится в свободном 83-86% и связанном от 3 до 5% состоянии (Горба-
това, 1993; Твердохлеб, Раманаускас, 2006). 

Выделяют следующие фазы: фаза истинного раствора; коллоидная фаза; фаза эмульсии. При 
синтезе молока между отдельными дисперсными фазами устанавливается тесная взаимосвязь, что 
приводит к образованию единой равновесной системы молока. Следовательно, любые изменения в 
содержании и состоянии составных частей молока под воздействием каких-либо факторов (темпера-
туры, рН и др.) могут привести к разрушению всей равновесной системы молока и потере устойчиво-
сти ее компонентов. При производстве продуктов детского питания важно выбрать такие режимы 
обработки и переработки молока, которые бы не нарушили эту взаимосвязь и единство полидисперс-
ной системы молока.   

Материалы и методы. Научные исследования в рамках создания базы данных полидисперс-
ных систем молока различных видов сельскохозяйственных животных проводились в лаборатории 
частных технологий НИИ детского питания, биологического факультета Белорусского Государствен-
ного университета, зооинженерного факультета РГАУ-МСХА им. К.А. Тимирязева, лаборатории тех-
нохимического контроля ГНУ ВНИМИ. В ходе исследований был проведён анализ собранных и 
обобщённых справочных данных о химическом составе различных видов молока, в том числе и жен-
ского. НИИ детского питания было проведено исследование образцов кобыльего, коровьего и козьего 
молока, целью которого было получение данных по основным физико-химическим показателям.  

Результаты и их обсуждение. Проводилось исследование нескольких образцов каждого вида 
молока. Было определено содержание: жира, белка, углеводов, полиненасыщенных жирных кислот, 
основных минеральных веществ и витаминов, незаменимых аминокислот; проведены измерения 
кислотности, плотности и рН. На основе полученных результатов исследований была создана база 
данных молока различных видов сельскохозяйственных животных. Данные представлены в таблице 1 
(данные по женскому молоку являются справочными и представлены для сравнительной оценки с 
другими видами молока). 
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Таблица 1 – База данных физико-химических показателей молока коровьего, козьего и кобы-
льего 

Показатели, г/100г 
Молоко 

женское кобылье коровье козье 
Жир 3,5-4,5 1,5-1,7 3,1-4,6 4,5-7,0 
Белок 0,5-1,3 1,9-2,4 3,3-3,5 3,5-5,2 
Углеводы (лактоза) 6,5-7,0 6,5-7,1 4,3-4,6 3,9-4,3 
Кислотность, °Т 4,3-4,5 5,3-6,5 16,0-17,3 17,0-19,0 
рН 6,6-6,8 6,5-6,9 6,5-6,8 6,1-6,7 
Плотность, кг/м3 1026-1036 1030-1035 1028-1031 1032-1035 
Жирные кислоты, г/100г Полиненасыщенные:     
линолевая 0,67 0,16-0,24 0,07-0,09 0,1-0,14 
линоленовая 0,04 0,38-0,43 0,02-0,04 0,07-0,087 
Минеральные вещества, мг/100мл     
калий 45,5 62-65 136-152 142-147 
магний 30 8,0-9,5 11-14 13-14,5 
кальций 25,5 88-91 118-125 141-146 
фосфор 13 50-58 89-96 86-93 
Витамины (в 100мл)     
С, мг 6,2 7,3-10,0 1,2-1,8 1,8-2,2 
В1 мг 0,02 0,02-0,03 0,03-0,05 0,03-0,04 
В2 мг 0,06 0,02-0,05 0,01-0,25 0,008-0,14 
А, мг 0,06 0,02-0,03 0,02-0,035 0,04-0,07 
Незаменимые аминокислоты, мг/100г:     
валин 70 101-104 190-193 186-194 
изолейцин 68 114-117 185-193 170-175 
лейцин 100 169-177 329-331 308-310 
лизин 73 183-185 254-264 230-236 
метионин 25 63-65 84-91 64-71 
треонин 50 105-110 151-155 137-145 
триптофан 18 38-43 48-52 27-33 
фенилаланин 48 227-231 170-175 131-136 

 
Настоящая база данных содержит большой спектр характеристик по нескольким видам 

молока. Из полученных данных видно, что молоко разных видов животных отличается по физико-
химическим показателям, имея свои преимущества и недостатки в сравнении с показателями 
женского молока. При выполнении работы установлена возможность сочетания молока различных 
видов сельскохозяйственных животных. На основе полученных и систематизированных данных были 
разработаны композиции из смеси коровьего, козьего и кобыльего молока. Комбинирование молока с 
оптимально подобранным и научно-обоснованным соотношением компонентов позволило получить 
продукт, сбалансированный по аминокислотному и жирнокислотному составу, обладающий 
повышенной биологической ценностью.  

Выводы. Создание научно-обоснованной базы данных для моделирования полидисперсных 
систем комбинированного молока различных видов сельскохозяйственных животных позволяет 
установить: 

– требования к качеству сырья-молока различных видов животных в производстве молочных 
продуктов детского питания; 

– принципы разработки технологий новых молочных продуктов с заданными свойствами; 
– принципы построения технологических схем производства продуктов детского питания. 
В настоящее время НИИ детского питания проводит работу по созданию новых технологий 

продуктов с комбинированным составом для питания детей1. В рамках научных исследований 
проводится тщательный анализ и подбор сырья и ингредиентов. Разработанная база данных для 

                                                 
1 Работа выполняется за счет средств субсидии на выполнение государственного задания в рамках Программы 
Фундаментальных научных исследований государственных академий наук на 2013-2020 гг. (тема № 0529-219-
0060). 
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моделирования полидисперсных систем комбинированного молока служит основой при разработке 
новых продуктов детского питания. 
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ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ПРОДУКЦИИ МАРАЛОВОДСТВА 
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Мараловодство служит ценным источником уникального сырья для получения функциональных про-
дуктов питания.  Биотехнология получения продукции животноводства  определяется экологическими услови-
ями разведения маралов, адаптацией к питанию определёнными растениями. В работе приведены исследования 
содержания интерьерных показателей в продукции мараловодства и показано и значение при разработке специ-
ализированных продуктов питания.  

Ключевые слова: панты, мараловодство, продуктивность, экологическая безопасность, алтае-
саянская порода 
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Maral breeding is a valuable source of unique raw materials for functional food.  Biotechnology for producing 

animal products is determined by the ecological conditions of breeding of maral breeding, adaptation to nutrition by 
certain plants. The paper presents studies of the content of interior indicators in the production of maral breeding and 
shows the importance in the development of specialized food products. 

Keywords: antlers, maral breeding, productivity, ecological safety, Altai-Sayan breed  
 

Введение. Возрастающий спрос на функциональные продукты питания ведёт к активному 
поиску сырья и инградиентов для их получения  производителями и исследователями. Полученные и 
переработанные в экологически безопасных условиях уникальные биологические ресурсы являются 
важным ресурсом для разработки специализированных продуктов питания (Narozhnykh et al., 2016; 
Petukhov et al., 2016a, b; Sebezhko et al., 2017; Konovalova et al., 2018).  

На протяжении  последних десятилетий можно отметить растущий спрос на пантовую про-
дукцию и продукцию мараловодства в целом. Потребность в функциональных продуктах на основе 
пант, половых органов, крови, мяса маралов обуславливает потребность в развитии биотехнологий и 
активном разведении этих животных (Никитина и др., 2015). 

Мараловодства – достаточно ограниченная отрасль сельского хозяйства. В Российской Феде-
рации разведением маралов, главным образом, занимаются в Республике Алтай и впредгорных райо-
нах Алтайского края. При этом маралов, как правило, содержат  в условиях близких к естественной 
среде обитания. Изучение влияния антропогенных факторов, экологических условий, сложившихся 
на данных территориях на состояние здоровья, продуктивность и репродукцию маралов, является 
актуальной проблемой (Растопшина и др., 2018). Одним из подходов к решению данной проблемы 
является мониторинг популяций маралов по комплексу интерьерных и в частности гематологических 
показателей, отражающих состояние организма животных в целом, а так же неспецифическую рези-
стентность и адаптационные способности (Величко и др., 2017; Осадчук и др., 2017). 

Материал и методы. Объектом исследований служила кровь маралух алтае-саянской породы 
2-х – 4-х лет, разводимых в мараловодческих хозяйствах Усть-Коксинского района Республики Ал-
тай. Исследования проведены в осеннее время, в ноябре. Было изучены пробы от 34 животных. Кровь 
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была получена из яремной вены маралух. Забор крови проводился в одноразовые вакуумные пробир-
ки с антикоагулянтом К2ЭДТА. Изучали образцы без признаков коагуляции. Общее число лейкоци-
тов, эритроцитов, тромбоцитов, эритроцитарные и тромбоцитарные индексы определяли на автома-
тическом гематологическом анализаторе PCE 90 Vet (CША). Лейкоцитарную формулу подсчитывали 
в мазках, фиксированных метанолом и окрашенных по Романовскому – Гимза. Математически рас-
считаны лейкоцитарные индексы: 

При обработке полученных результатов использовались показатели описательной статистики. 
Соответствие полученных данных нормальному распределению проводили с помощью критерия 
Шапиро-Уилка. Достоверность разницы между средними значениями оценивали с помощью крите-
рия Стьюдента (td-критерий) и критерия Фишера. Статистическая обработка данных проводился с 
помощью программы Microsoft Office Excel, а также использовалась программа Gnumeric 1.12.9.  

Результаты и обсуждение. Индикаторами состояния организма, адекватной адаптации к эко-
логическим, в том числе антропогенным факторам окружающей среды являются гематологические 
показатели периферической крови, представленные в таблице 1. Абсолютное число лейкоцитов и 
эритроцитов у исследуемых маралух находилось в референсных интервалов, что отражает хорошую 
адаптацию животных к экологическим условиям разведения. 

 
Таблица 1 – Гематологические показатели  у маралух 

Показатель X  ± Sx σ Cv, % Lim 
Лейкоциты (WBC), × 109/л 4,51±0,20 0,88 19,5 3,4-6,4 
Эритроциты (RBC), × 1012/л 4,9 ± 0,197 0,81 16,6 3,56-6,37 
Гемоглобин (HGB), г/л 177,8±5,5 23,8 13,4 148-239 
Средний объем эритроцита (MCV), fl 42,89±1,08 2,88 5,36 47,4-57,7 
Среднее содержание гемоглобина в отдельном эрит-
роците (MCH), pg 35,32±1,00 4,4 12,4 28,6-43,7 

Средняя концентрация гемоглобина в отдельном 
эритроците (МСНС), г/л 855,1±22,4 97,8 3,82 721-1056 

Показатель гетерогенности эритроцитов (RDW), % 15,83±0,19 0,83 5,2 14,9-17,7 
Абсолютное содержание тромбоцитов (PLT), × 109/л 73,63±5,0 21,7 29,4 34-109 
Средний объем тромбоцитов (MPV), fl 6,2 ± 0,09 0,4 6,5 5,7-7,1 
Относительная ширина распределения тромбоцитов 
по объему (PDW), % 15,02±0,12 0,53 3,6 14,4-16,2 

Доля объема цельной крови, занимаемая тромбоци-
тами (PCT), % 0,05 ± 0.003 0,02 32,2 0,02-0,07 

 
Количество гемоглобина находится на достаточно высоком уровне 177,8±5,5 г/л, что соответ-

ствует данным, полученным другими исследователями. По данным других авторов количество гемо-
глобина колеблется от 116±11,5 г/л до 173+7,4 г/л. Соответственно эритроцитарные индексы, расчёт 
которых включает количество гемоглобина, характеризуется высокими значениями. Средняя величи-
на объёма эритроцитов MCV, а так же MCH, MCHC характеризуются цифрами, превышающими зна-
чения этих индексов для других сельскохозяйственных животных. Наибольшее значение среди изу-
ченных показателей имеет выявленное снижение общего числа тромбоцитов в периферической крови 
у маралух до 73,63 ± 5,0 × 109/л. Это особо актуально в связи с отсутствием данных в литературных 
источниках. Поэтому собственно о тромбоцитопении можно говорить, сравнивая данный показатель 
с другими видами сельскохозяйственных животных (крупный рогаты скот, лошади, яки). Обычно 
абсолютное количество тромбоцитов составляет от 150 × 109/л до 400 × 109/л. 

К тромбоцитарному звену гемограммы также относятся и тромбоцитарные расчетные индек-
сы. Индекс MPV (mean platelet volume) – средний объем тромбоцита, характеризует размеры кровя-
ных пластинок находится в пределах нормальных значений 6,2 ± 0,09 fl, практически на верхней гра-
нице нормы. Крупные формы эритроцитов обычно являются более молодыми, недавно отшнуровав-
шимися от мегакариоцитов в костном мозге, более чувствительными к воздействию прокоагулянтов, 
и сдвиг в сторону крупных форм свидетельствует об активизации тромбопоэза. В принципе MPV яв-
ляется достаточно вариабельной характеристикой и обычно в норме его величина составляет 4,5 – 6,7 
fl. В нашем исследовании коэффициент вариации  MPV был достаточно низким 6,5 %. Эта проблема 
требует дальнейшего изучения и уточнения 

PCT (plateletcrit) – тромбокрит, показывает отношение объема тромбоцитов в крови к общему 
объему крови, зависит от числа тромбоцитов и их размеров. Референсные значения обычно состав-
ляют 0,15 – 0,40 %. Поскольку в нашем исследовании снижено абсолютное количество тромбоцитов 
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у маралух, то и тромбокрит, отражающий долю объема цельной крови, занимаемую тромбоцитами 
соответственно снижен до 0,05 ± 0.003%; при умеренном коэффициенте вариации 32,2%. PDW 
(platelet size distribution width) – распределения тромбоцитов по объему, отражает степень гетероген-
ности тромбоцитов по размеру. У маралух желательно чтобы он не превышал 15 %. В наших иссле-
дованиях показатель гетерогенности тромбоцитов составил 15,02±0,12 %. При этом биологическая 
вариация PDW была самой низкой из всех изученных гематологических показателей 3,6%. 

Охарактеризованные гематологические показатели, выявленные изменения  тромбоцитарного 
гомеостаза могут отражать как генетически детерминированные особенности функционирования си-
стемы кроветворения, так и конкретную способность маралух алтае-саянской породы адаптироваться 
к экологическим условиям горного Алтая.  

Заключение Возможность мониторинга популяций маралов алтае-саянской породы в услови-
ях горного Алтая предопределяется важностью поддержания состояния здоровья и уровня продук-
тивности животных в биотехнологии производства пищевой продукции.. При этом изучение интерь-
ерных показателей в продукции мараловодства может иметь важное значение  при разработке функ-
циональных продуктов питания. 
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ВЛИЯНИЕ СЕМЯН ЛЬНА МАСЛИЧНОГО НА КАЧЕСТВО ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 
 

Н.В. Снегирева, А.Ю. Першаков 
ФГБОУ ВО «Государственный аграрный университет Северного Зауралья» 

(Тюмень, Россия) 
 
В статье рассматривается возможность применения семян льна масличного разных сортов в хлебопече-

нии. Для выполнения этой задачи была разработана рецептура и проведена пробная выпечка пшеничного хлеба 
с внесением 15 % семян льна исследуемых сортов Исилькульский, Легур, Сокол и Август, выращиваемых в 
условиях нашего региона. Оценка качества готовых образцов хлеба проводилась по органолептическим и физи-
ко-химическим показателям, определяемым методами. Варианты выпеченного хлеба с добавлением семян льна 
сравнивались с пшеничным хлебом, взятым в качестве контрольного варианта. В результате проведенных ис-
следований было отмечено, что внесение семян льна, позволяет получить изделия с хорошими органолептиче-
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скими показателями, изменяется только окраска корки и цвет мякиша готовых изделий. Физико-химические 
показатели варьировали в пределах нормы, установленной ГОСТом. Пшеничный хлеб с внесением семян льна 
сорта Сокол, характеризуется наилучшими показателями качества. 

Ключевые слова: семена льна масличного, пшеничный хлеб, пористость, кислотность, влажность 
 

INFLUENCE OF SEEDS OF FLAX OIL VERY ON QUALITY OF WHEATED BREAD 
 

N.V. Snegireva, A.Yu. Pershakov 
State Agrarian University of the Northern Trans-Urals (Tyumen, Russia) 

 
The article discusses the possibility of using seeds of flax oilseeds of different varieties in baking. To accom-

plish this task, a recipe was developed and test baking of wheat bread was carried out with the addition of 15% of flax 
seeds of the studied Isilkulsky, Legur, Sokol and August varieties grown in the conditions of our region. The quality 
assessment of the finished bread samples was carried out according to organoleptic and physico-chemical parameters 
determined by the methods. Variants of baked bread with the addition of flax seeds were compared with wheat bread, 
taken as a control option. As a result of the research, it was noted that the introduction of flax seeds, allows to obtain 
products with good organoleptic characteristics, only the color of the peel and the color of the crumb of the finished 
products change. Physico-chemical parameters varied within the normal range established by GOST. Wheat bread with 
the introduction of flax seed varieties Sokol, characterized by the best indicators of quality. 

Keywords: oil flax seeds, wheat bread, porosity, acidity, humidity 
 
Введение. В современных условиях потребительского рынка возрастают требования к пище-

вым продуктам – они должны не только соответствовать сформировавшимся, традиционным вкусам 
потребителей, но и относится к категории продуктов здорового питания, т.е. не вредить человеческо-
му организму, а укреплять и оздоравливать его (Мачихина и др., 2012). Основываясь на этом на ка-
федре Технологии продуктов питания Государственного аграрного университета Северного Зауралья, 
г. Тюмень, проводятся исследования мучных кондитерских и хлебобулочных изделий, обогащенных 
функциональными ингредиентами местного растительного сырья и разработка новых технологий 
производства этих продуктов. Одним из перспективных и доступных источников повышения пище-
вой и биологической ценности хлебобулочных изделий являются семена льна. Анализ содержания 
физиологически активных компонентов семян льна позволяет с уверенностью считать их идеальным 
обогатителем пищевых продуктов (Конев, 2016). Семена льна в своем составе имеют большое разно-
образие химических соединений, которые необходимы человеку. Они содержат белки, жиры, углево-
ды, витамины, минеральные соединения, лигнаны и другие соединения (Козупова, 2018). Высокое 
содержание жиров, которые имеют в своем составе жизненно важные полиненасыщенные жирные 
кислоты – линолевая, олеиновая и линоленовая, дает возможность увеличить энергетическую цен-
ность хлебобулочных изделий и  применение их для людей, выполняющих физические нагрузки или 
занятых на работах в условиях Севера.  

Материалы и методы. Исследования проводились в Агробиотехнологическом центре ГАУ 
Северного Зауралья (г. Тюмень) с использованием семян льна масличного, выращенного на опытном 
поле ГАУ Северного Зауралья. Исследованные сорта льна масличного Исилькульский, Легур, Сокол 
и Август зарегистрированы по Западно-Сибирскому региону, куда входит и Тюменская область. Пе-
речисленные сорта характеризуются по следующим показателям, как высокомасличные и урожай-
ные. Исилькульский сорт – урожайность семян колеблется 1,0 до 1,8 т/га. Содержание жира в семе-
нах – 44 – 46,4 %, йодное число масла – 178 – 185 ед. Сорт Легур – урожайность семян колеблется от 
1,2 до 2,6 т/га. Содержание жира в семенах – 47,5 – 50,0 %, качество масла хорошее (йодное число – 
180 – 187 ед.). Сорт Сокол обладает высоким потенциалом урожайности семян. Урожайность состав-
ляет 1,5 – 3,0 т/га. Масличность семян – 47 – 50 %, йодное число – 180 – 190 ед. У сорта Август мас-
личность семян превышает стандартный сорт на 3,1%. Для проведения пробной выпечки брали по 15 
% семян льна. Содержание жира по сортам было следующее: Исилькульский – 47,8 %, Легур – 48,3 
%, Сокол – 48,6 %, Август – 48,8 %. Пробная выпечка пшеничного хлеба с добавлением семян льна 
разных сортов проведена по рецептуре, представленной в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Рецептура хлеба пшеничного с добавлением семян льна 

Наименование сырья Расход сырья, кг 
мука 100 
дрожжи 3 
соль 1,5 
семена льна 15 
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Тесто готовится безопарным способом. После замеса теста через 1,5 часа проводится 1 об-
минка, через 1 ч – 2 обминка и через 30 мин – 3 обминка. Затем тестовые заготовки формуются и по-
даются на расстойку в формах (температура расстойки 32 ̊С). После расстойки проведена выпечка 
при температуре 220 ̊С в печах ШХП – 0,65 в течение 20 минут. 

Органолептическая оценка готовых образцов проводилась по методике, изложенной в лабора-
торном практикуме по технологии хлебопекарного производства под редакцией Л.И. Пучковой. По-
ристость, кислотность и влажность определялась по методикам ГОСТ. 

Результаты и их обсуждение. В результате органолептического анализа у образцов хлеба 
отмечено изменение окраски корки и цвета мякиша: от светло-коричневой окраски корки и белого 
цвета мякиша в контрольном варианте до коричневой окраски корки и серого цвета мякиша в вариан-
тах с добавлением семян льна. С добавлением семян льна пористость хлебного мякиша уменьшается, 
становится неравномерной (табл. 2), что подтверждается физико-химическими показателями. Выяв-
ленные изменения связаны с особенностями семян льна. 

 
Таблица 2 – Органолептическая оценка выпеченного хлеба 

Наименование показа-
телей 

1 вариант 
пшеничный 
хлеб (кон-

троль) 

2 вариант пше-
ничный хлеб с 

внесением семян 
льна сорта Ис-
илькульский 

3 вариант 
пшеничный 
хлеб с вне-
сением се-
мян льна 

сорта Легур 

4 вариант 
пшеничный 

хлеб с внесе-
нием семян 
льна сорта 

Сокол 

5 вариант 
пшеничный 
хлеб с вне-
сением се-
мян льна 
сорта Ав-

густ 
Внешний вид хлеб: 
форма, поверхность 

 
Правильная гладкая 

Цвет корки Светло-
коричневый 

Коричневый 
 

Состояние мякиша: 
цвет, 
равномерность окраски 
эластичность 

 
Белый 

Равномерная 
Хорошая 

 
Серый 

Равномерная 
Хорошая 

Пористость: 
по крупности, 
по равномерности,  
по толщине стенок пор 

 
Мелкая 

Равномерная 
Тонкостенная 

 
Средняя 

Неравномерная 
Тонкостенная 

Липкость  Отсутствует 
Вкус Нормальный, свойственный хлебу 
Хруст Нет 
Комкуемость при раз-
жевывании 

Отсутствует 

Крошковатость  Не крошащийся 
 

Следующим этапом определения качества хлеба было определение физико-химических пока-
зателей. Пористость мякиша 1 варианта  составила 66,0 %. Показатель пористости 4 варианта с до-
бавлением семян льна сорта Сокол остался на уровне контрольного варианта и составил также 66,0 
%. В 3, 2 и 5 образцах пористость снизилась на 1,0 %, 1,5 % и 4,0 % соответственно, но осталась в 
пределах нормы. Кислотность 1 варианта составила 1,8 ̊Н, добавление семян сорта Исилькульский к 
тесту увеличило кислотность готовых изделий на 0,4 ̊Н и составило 2,2 ̊Н. Кислотность в 4 и 5 вари-
анте была ближе к контролю и составила 1,6 ̊Н. В 3 варианте с добавлением семян сорта Легур кис-
лотность снизилась на 0,4 ̊Н  и составила 1,4 ̊Н. Влажность контрольного варианта составила 43,4 %. 
Во 2, 3 и 5 образцах хлеба влажность увеличилась незначительно и варьировалась на уровне 43,5 – 44 
%. В 4 варианте с внесением семян сорта Сокол влажность составила 45,5 %.  

Пористость, кислотность и влажность исследуемых образцов соответствует требованиям 
ГОСТ 31805-2012 Изделия хлебобулочные из пшеничной муки. Общие технические условия. Показа-
тель выхода хлеба характеризует количество хлеба получаемого из 100 кг муки. Выход хлеба кон-
трольного образца составил 141 %. Значительно повышается выход хлеба при добавлении в рецепту-
ру семян льна, что позволяет сократить расход сырья. В 4 варианте показатель выхода хлеба был 
максимальный и составил 168 %, что больше контроля на 27 %. В 3 и 5 варианте внесение семян уве-

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%BB%D0%B5%D0%B1
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D1%83%D0%BA%D0%B0
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личило выход хлеба на 23 % и составило 164 %. Выход хлеба во 2 варианте увеличился на 14 % и со-
ставил 155 %. 

Величина упека для хлебобулочных изделий находится в пределах 6 – 14 %. Упек обусловлен 
испарением влаги. Упек контрольного образца составил 11,3 %. Наименьшие потери влаги отмечены 
в образцы с добавлением сорта Сокол и упек данного хлеба составил 8,7 %. Показатель упека в вари-
антах 3 и 5 варьируется в приделах 10,0 – 10,8 %. Во 2 варианте показатель упека составил 14,0 % 
(табл. 3). 

 
Таблица 3 – Физико-химические показатели экспериментальных образцов 

Показатели 
1 вариант 

пшеничный 
хлеб (кон-

троль) 

2 вариант пше-
ничный хлеб с 
внесением се-
мян льна сорта 
Исилькульский 

3 вариант 
пшеничный 

хлеб с внесе-
нием семян 
льна сорта 

Легур 

4 вариант 
пшеничный 

хлеб с внесе-
нием семян 
льна сорта 

Сокол 

5 вариант 
пшеничный 

хлеб с внесе-
нием семян 
льна сорта 

Август 
Пористость, %  66,0 64,5 65,0 66,0 62,0 
Кислотность, ̊Н 1,8 2,2 1,4 1,6 1,6 
Влажность, % 43,4 44 43,6 45,5 43,5 
Выход хлеба, % 141,0 155,0 164,0 168,0 164,0 
Упек хлеба, % 11,3 14,0 10,8 8,7 10,0 

 
Выводы. Результаты проведенного исследования позволяют сделать вывод, что внесение се-

мян льна масличного в рецептуру приготовления пшеничного хлеба, позволяет получить изделия, 
обладающие хорошими органолептическими и физико-химическими показателями, обогащая их 
жизненно важными веществами, необходимыми организму человека. Нами рекомендуется внесение в 
рецептуру пшеничного хлеба семян сорта Сокол, готовый хлеб характеризуется наилучшими показа-
телями качества.  

Авторы выражают благодарность Марченко Любовь Витальевне кандидату сельскохозяй-
ственных наук, доценту за ценные советы при проведении исследования и рекомендации по оформ-
лению статьи. 
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РАСШИРЕНИЕ АССОРТИМЕНТА КОНСЕРВИРОВАННОЙ ПРОДУКЦИИ ТЫКВЫ  
ТВЕРДОКОРОЙ (CUCURBITA PEPO) 

 
С.Д. Соколов, Е.В. Хуторная 

Селекционно-семеноводческое предприятие «Мастер семя» (Камызяк, Россия) 
  

Представлены результаты селекционной работы по  созданию  новых материнских линий тыквы твер-
докорой «АНЖ» и «АНЗ» с геном мужской стерильности функционального типа, и получение на их основе ги-
бридов F1, превосходящие стандартные сорта по продуктивности и биохимическим показателям (сухое веще-
ство, сумма сахаров, аскорбиновая кислота)  с оригинальной формой и окраской плодов, позволяющие  расши-
рить предлагаемый сортимент овощной продукции для цельноплодного консервирования.  

Ключевые слова: тыква твердокорая, патиссон, «патичок», «кабаксон», «тыквопат», продуктив-
ность, химический состав, цельноплодное консервирование, социологический опрос 
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PRODUCT-LINE EXPANSION OF CANNED PRODUCTS OF HARD BARK PUMPKIN  
(CUCURBITA PEPO) 

 
S.D. Sokolov, E.V. Khutornaya 

Selective seed-production enterprise “Master semya” (Kamyzyak, Russia) 
 

The article presents the results of selective work on creating new maternal lines of hard bark pumpkin 
«ANZH» and «ANZ» with the male sterility gene of the functional type, and receiving of F1 hybrids based on them, 
exceeding the standard varieties in terms of productivity and biochemical parameters (dry matter, sugars volume, ascor-
bic acid) with the original shape and color of fruits that allows to expand the proposed assortment of vegetable products 
for whole-fruit canning. 

Key words: сucurbita pepo (hard bark pumpkin), pattypan squash, “patichok” (pattypan+marrow squash), 
“kabakson” (marrow+pattypan squash), “tykvopat” (pumpkin+pattypan squash), productivity, chemical composition, 
whole-fruit conservation, survey questionnaire 

 
Введение. Перерабатывающая промышленность с увеличением потребительского спроса  на 

консервы из патиссонов и кабачков начала устойчиво наращивать выпуск продукции. Быстро реаги-
ровать на меняющийся потребительский спрос на рынке и  существенно расширить сортимент куль-
тивируемых разновидностей тыквы твердокорой для оригинального цельноплодного консервирова-
ния позволяет наличие специализированных материнских линий гетерозисных гибридов (Бочарни-
ков, 2012). Использование при составлении гибридных комбинаций различных разновидностей тык-
вы твердокорой, с разнообразными характеристиками, дает возможность в первом поколении полу-
чать самые  оригинальные морфотипы, добиваться высокого содержания сухого вещества и отдель-
ных полезных биохимических веществ (Шантасов, 2015; Соколов, 2017). К разновидностям тыквы 
твердокорой относятся: патиссоны, кабачки, овощные тыквы, крукнеки и другие. Присутствие у дан-
ных культур большого морфоразнообразия по форме, окраске и размеру плода дает возможность со-
здавать гибриды F1 с промежуточной формой и окраской плода; с повышенным содержанием пита-
тельных и биохимически активных веществ («кабаксоны» – гибриды между кабачком и патиссоном, 
«тыквопаты» – гибриды между патиссоном и тыквой, «патички» – гибриды между патиссоном и ка-
бачком) (Шантасов, 2016). В магазинах в основном представлена продукция, представляющая собой 
маринованные продукты одной разновидности. 

Цель исследований – провести передачу выделенного гена мужской стерильности другим 
разновидностям тыквы твердокорой, дать морфобиологическую оценку гибридного потомства. В 
процессе социологического опроса выявить отношение потенциальных покупателей к маринованной 
продукции из различных разновидностей тыквы твердокорой. 

Материалы и методы. В исследованиях руководствовались: «Методические указания по 
селекции материнских линий тыквы твердокорой С. реро L. с мужской стерильностью», 2011; 
Савченко В.К. «Метод оценки комбинационной способности генетически разнокачественных 
наборов родительских форм», 1973; В.А. Лудилов, Ю.А. Быковский Справочное пособие по 
апробации бахчевых культур, 2003; Методика опытного дела Б.А. Доспехов, 1985.  

В качестве объекта исследований были взяты:  
– 2 специализированные линии, имеющие пониженную фертильность мужских цветков: 

«АНЖ» и «АНЗ» – растения женского типа цветения, среднеплетистые, с мягким опушением стебля, 
плоды коротко-цилиндрической формы,  среднего срока созревания; 

– маринованные плоды гибридов F1 разновидностей тыквы твердокорой, полученных от мате-
ринских линий промежуточного морфобиологического типа «АНЖ» и «АНЗ» с мужской стерильно-
стью функционального типа. 

Для социологических исследований выборку респондентов проводили методом стихийного 
отбора. Метод обработки данных: подготовленные эмпирические данные подвергнуты математиче-
ской обработке статистическим пакетом IBM SPSS Statistics 21. Статистический анализ включает 
анализ линейных (одномерных) распределений ответов респондентов на вопросы анкеты и двухмер-
ный (парный) анализ связи между изучаемыми признаками.  

Результаты и обсуждение. В результате передачи мужской стерильности от патиссона тыкве 
овощной были получены 2 специализированные линии, имеющие пониженную фертильность пыль-
цы: «АНЖ» и «АНЗ». Новые материнские линии «АНЖ» и «АНЗ» имели высокие биохимические 
показатели. У образцов отмечено высокое содержание сухого вещества 7,16-7,84%, суммы сахаров – 
3,74-3,81% и аскорбиновой кислоты – 1,36-1,77 мг%. Отличительной чертой являлось отсутствие 
твердого пробкового слоя в биологической спелости, что облегчало процесс выделения семян. Мате-
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ринские линии имели длинную плодоножку (0,07-0,10 м), которая передавалась гибридам F1. Основ-
ным отличием являлось: у линии «АНЖ» плоды имели желтую окраску, у линии «АНЗ» – зеленую.  

У гибридов F1, полученных на основе новых материнских линий «АНЖ» и «АНЗ» с мужской 
стерильностью функционального типа, можно отметить, что: большинство гибридных комбинаций 
обладали высокими биохимическими показателями; плоды имели специфическую форму и окраску; 
урожайность гибридных комбинаций не уступала ведущим районированным сортам. По результатам 
проведенных исследований, материнская линия «АНЖ» показала положительную общую комбина-
ционную способность по содержанию сухого вещества и общей урожайности. Материнская линия 
«АНЗ» выделилась по признакам: скороспелость и ранняя урожайность. 

У гибридов F1, полученных на основе новых материнских линий с мужской стерильностью 
функционального типа в комбинациях с кабачками и овощными тыквами можно отметить, что 
наиболее высокую продуктивность показали гибриды F1, полученные от материнской линии «АНЖ». 
Гибриды, полученные от скрещивания материнских линий с самоопыленными селекционными лини-
ями популярных сортов патиссона,  имеют оригинальный внешний вид, хорошую урожайность и вы-
сокие биохимические показатели и могут быть рекомендованы для цельноплодного консервирования. 

В ходе проведенного социологического опроса респондентам были представлены две разно-
видности маринованной продукции: А) маринованные патиссоны одного типа, с традиционной фор-
мой плода и Б) маринованное разнообразие: «кабаксон», «патичок», «тыквопат», патиссон, овощная 
тыква, крукнек (рис. 1, 2).  

 
  

Рис. 1 – Маринованные патиссоны  
одного типа 

Рис. 2 – Маринованное разнообразие 

 
В ходе обработки первичной социологической информации были получены следующие ре-

зультаты. Большинство участников исследования (67,9%) при условии наличия в магазинах данной 
маринованной продукции отдадут предпочтение «маринованному разнообразию», которое включает 
в себя: патиссоны, овощную тыкву, крукнеки, «кабаксоны», «патички» и «тыквопаты». Учитывая до-
полнительные расходы, на фасовку плодов различных культур и завышения цены магазинами на но-
вый, оригинальный продукт, большинство респондентов (71,7%) готовы заплатить больше на 10-15% 
за продукцию, содержащую плоды новых видов. 

По вкусовой оценке большее предпочтение было отдано «маринованному разнообразию» 
(74%), обладающему оригинальным вкусом и в купаже обеспечивающем неповторимое разнообразие 
вкусовых оттенков. Относительно гендерного показателя, респонденты выбирали маринованную 
продукцию следующим образом: большинство опрошенных мужчин (76,9%) и женщин (59,3%) от-
дают предпочтение продукции «маринованное разнообразие». 

Заключение. Созданные новые материнские линии тыквы твердокорой «АНЖ» и «АНЗ» с 
геном мужской стерильности функционального типа, и полученные на их основе гибриды F1, превос-
ходящие стандартные сорта по продуктивности и биохимическим показателям (сухое вещество, сум-
ма сахаров, аскорбиновая кислота)  с оригинальной формой и окраской плодов позволяют расширить 
предлагаемый сортимент овощной продукции для цельноплодного консервирования. Проведенный 
социологический опрос выявил, что большинство респондентов (67,9%) отдают предпочтение про-
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дукту «маринованное разнообразие», который имеет все возможности стать востребованным товаром 
среди покупателей Астраханской области и за её пределами. 
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ских изделий для питания детей дошкольного и школьного возраста и приведены критерии, отличающие дан-
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Данные ВОЗ свидетельствуют, что более 80% всех заболеваний взрослых и детей, в той или 
иной степени, связаны с нарушением питания [1]. Рациональное питание детей и подростков является 
одним из важнейших условий, обеспечивающих их гармоничный рост развитие, способствующих 
повышению устойчивости организма к действию инфекций и неблагоприятных факторов внешней 
среды. В связи с этим, рациональное питание детей, как и состояние их здоровья, должно быть пред-
метом особого внимания государства [2, 3]. Большая часть ответственности в решении данного во-
проса возлагается на пищевую промышленность, которая наряду с безопасностью должна гарантиро-
вать оптимальное качество продукции (с учетом пищевой ценности, органолептических свойств и 
пользы для здоровья), руководствуясь тезисом «Пищевые продукты ХХI века – это здоровье и вкус!» 
[4]. Необходима государственная поддержка предприятий пищевой промышленности, направленная 
на стимулирование производства, маркетинга и доступности полезных продуктов, при одновремен-
ном контроле коммерческого продвижения высококалорийных и малопитательных продуктов, в 
частности, противодействие их активной рекламе, ориентированной на детей и подростков [5-7]. 
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По мнению европейских ученых, основные проблемы, связанные со здоровьем детей до-
школьного и школьного возраста во всем мире, являются: ожирение, кариес, отсутствие физической 
активности и неправильные пищевые привычки, которые в более старшем возрасте приводят к воз-
никновению сердечно-сосудистых заболеваний, сахарному диабету и т.п. Формирование привычки 
здорового питания - важнейшая составляющая обеспечения здоровья не только самих детей, но и 
взрослых, поскольку основы для развития многих алиментарно-зависимых заболеваний зачастую за-
кладываются именно в раннем детском возрасте [8, 9]. 

В настоящее время на территории стран таможенного союза требования к производству про-
дуктов детского питания законодательно закреплены Техническим Регламентом 021/2011 «О без-
опасности пищевой продукции», а так же в Техническом Регламенте 022/2011 «Пищевая продукция в 
части ее маркировки», Техническим Регламентом 029/2012 «Требования безопасности пищевых до-
бавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств». Упаковка продуктов детского 
питания должна соответствовать требованиям Технического регламента 005/2011 «О безопасности 
упаковки» и обеспечивать безопасность и сохранность пищевой ценности на всех этапах их оборота. 
Терминологические понятия и требования к пищевой продукции для детского питания представлены 
в техническом регламенте Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продук-
ции», в соответствии с определением термина к этой категории относится специализированная пище-
вая продукция, предназначенная для детского питания для детей, (для детей раннего возраста от 0 до 
3 лет,  детей дошкольного возраста от 3 до 6 лет, детей школьного возраста от 6 лет и старше), отве-
чающая соответствующим физиологическим потребностям детского организма и не причиняющая 
вред здоровью ребенка соответствующего возраста. 

Кондитерские изделия, наряду с напитками и хлебом, играют важнейшую роль в структуре 
питания современных детей и подростков [10]. Востребованность кондитерских изделий объясняется 
не только особыми вкусовыми качествами, но и положительным эмоциональным влиянием, а благо-
даря высокой интенсивности обмена веществ дети, в отличие от взрослых, способны поглощать 
большее количество сладостей без особого вреда для здоровья и несмотря на то, что потворствовать 
им в этом не стоит, взрослым нужно быть уверенным, что изделие не только вкусно и безвредно, но и 
полезно. 

Сегмент кондитерских изделий для детей дошкольного и школьного возраста разнообразен и 
включает практически все группы: печенье, пряники, вафли, мармелад, пастила, шоколад и шоколад-
ные конфеты. Не рекомендуемыми для детей являются кондитерские изделия с кремом, жевательная 
резинка и карамель, в том числе леденцовая. Принадлежность кондитерских изделий к категории 
продуктов для питания детей дошкольного и школьного возраста подтверждается свидетельством о 
государственной регистрации, которая осуществляется на этапе подготовки продукции к производ-
ству, и дает право на производство и реализацию продукции на потребительском рынке стран Тамо-
женного союза.  

Создание и промышленное производство продуктов детского питания – процесс сложный, и в 
значительной степени отличающийся от изготовления продукции массового потребления. Основны-
ми отличиями кондитерских изделий для питания детей дошкольного и школьного возраста являются 
значительно более жесткие требования к качеству используемого сырья и полуфабрикатов, составу 
изделия и контролю производства, направленным на получение безопасных и полезных продуктов. 
Изготовление специализированных кондитерских изделий для детей возможно только в условиях 
промышленного предприятия при строгом контроле используемого сырья и пищевых добавок, сани-
тарного состояния производства, соблюдении технологических параметров, при минимальном ис-
пользовании ручного труда. Требования к готовой продукции изложены в Техническом Регламенте 
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» в котором определены критерии безопасности 
к мучным кондитерским изделиям для питания детей дошкольного и школьного возраста.  

Кондитерские изделия для детского питания должны производиться по адаптированной ре-
цептуре, которая подразумевает использование только натуральных ингредиентов. В изделиях долж-
но быть снижено содержание сахара, жира и соли, повышено содержание белка, пищевых волокон, 
витаминов и микроэлементов. Необходимость оптимизации состава изделий служит действенным 
средством, стимулирующим производителя к применению при разработке рецептур принципов здо-
рового питания.  

Статьей 8 Технического регламента 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» установ-
лен перечень сырья и рецептурных компонентов, которые не допускаются для использования в про-
изводстве кондитерских изделий для детского питания (в частности, гидрогенизированные масла и 
жиры, ядра абрикосовый косточки, консерванты, искусственные красители, подсластители и т.д. Для 
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придания аромата и вкуса допускается использовать только натуральные красители и пищевые аро-
матизаторы или ванилин). 

Согласно статье 8 Технического регламента 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», 
мучные кондитерские изделия для детского питания не должны содержать добавленного сахара более 
25 процентов. Исследования показывают, что доля добавленного сахара в рационе питании детей су-
щественно превышает рекомендуемые величины (не более 10% калорийности), составляя в среднем 
13–14% от общей калорийности рационов [11]. Поэтому актуальным направлением при разработке 
новых видов кондитерских изделий для питания детей является поиск и введение в рецептуру нату-
ральных ингредиентов, позволяющих снизить сахароемкость и энергетическую ценность выпускае-
мой продукции, не изменяя при этом ее традиционные органолептические характеристики. 

Одним из основных ингредиентов кондитерских изделий является жир, и не смотря на то, что 
ограничения по содержанию жира в изделии регламентом ТР ТС 021/2011 не установлены, по мне-
нию специалистов ВНИИ кондитерской промышленности количество жира в кондитерских изделиях 
для детского питания должно быть скорректировано в сторону уменьшения (не более 20% для муч-
ных кондитерских изделий).  

Пищевые жиры играют не только важную роль в питании человека, но и в значительной сте-
пени определяют качество пищевых продуктов, оказывая влияние на такие свойства, как текстура, 
вкус и аромат, пищевая и энергетическая ценность. Качественные показатели используемых жиров 
оказывают существенное влияние на сроки годности и стабильность готовой продукции в процессе 
хранения. Пищевые жиры делятся на два существенно отличающихся по своим свойствам и значе-
нию вида: жиры животного происхождения и жиры растительного происхождения. При производстве 
кондитерских изделий используются также промышленные жиры представляющие собой жировые 
продукты изготовляемые из модифицированных растительных масел с добавлением или без добавле-
ния животных жиров.  

В соответствии с ТР ТС 021/2011 при производстве изделий для детей дошкольного и школь-
ного возраста запрещено использование гидрогенизированных жиров и масел и растительных масел с 
перекисным числом более 2 ммоль активного кислорода/кг жира. Для комплексной оценки качества 
используемых жиров и масел ВНИИ кондитерской промышленности рекомендует исследовать сле-
дующие показатели [12]: 

– жирнокислотный состав - показывает риск изменений органолептических показателей в 
процессе хранения в результате окислительных и микробиологических процессов. По данным жир-
нокислотного состава можно предварительно оценить скорость окислительных изменений и иденти-
фицировать виды используемого сырья; 

– кислотное число характеризует степень расщепления жира, наличие свободных жирных 
кислот, чем больше кислотное число, тем жир быстрее прогоркает;  

– индукционный период – показатель, который характеризует стабильность жира к окисли-
тельным процессам, является одним из способов ускоренного тестирования и средством прогнозиро-
вания, позволяющим избежать проведения длительных испытаний сроков хранения. 

Проведенный в РФ анализ фактического питания детей выявил нарушения качественной и 
количественной продуктовой структуры, а также дисбаланс пищевых веществ в рационах питания у 
обследованных групп детей независимо от их пищевого статуса. Дисбаланс заключался в превыше-
нии квоты жиров за счет невосполнения квоты углеводов и в превышении лимита потребления про-
стых углеводов, насыщенных жиров, а также в недостатке поступления пищевых волокон, витаминов 
А, D, группы В (тиамина, ниацина, пантотеновой кислоты, биотина, фолиевой кислоты) и кальция 
[13, 14]. 

Следует отметить, что углеводы в питании детей являются основным энергетическим матери-
алом, а быстрый рост детей связан с большим расходом энергии. Среди углеводов, дефицит которых 
наблюдается в рационах питания детей, выделяются пищевые волокна (клетчатка, гемицеллюлоза, 
пектины) и крахмал, при этом потреблении моно- и дисахаридов повышено. Длительный недостаток 
в питании пищевых волокон у детей может привести к функциональным нарушениям в желудочно-
кишечном тракте, нарушению пищеварения и как следствие развитию различных патологий. В связи 
с этим, в рационах питания детей необходимо учитывать баланс простых и сложных углеводов [15]. 

Сбалансированный по основным макро- и микронутриентам рацион питания необходим для 
обеспечения нормального физического и нервно-психического развития ребенка. Нутритивная под-
держка растущего организма оказывает программирующее влияние на него, включая нервно-
психическое, иммунологическое, метаболическое развитие [16]. Важным этапом совершенствования 
химического состава кондитерских изделий для детского питания является их обогащение недоста-
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ющими витаминами, минеральными веществами, пищевыми волокнами и др. Основным требованием 
к технологии кондитерских изделий, обогащенных микронутриентами или другими добавками, явля-
ется достижение максимальной равномерности распределения компонентов в каждом единичном из-
делии. Критерием оценки качества обогащенных кондитерских изделий является контроль за регла-
ментируемым содержанием микронутриентов в течение всего срока годности продукции [17]. 

Согласно статье 4 Технического регламента 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», 
при разработке обогащенной пищевой продукции вещества, используемые для обогащения, должны 
быть доведены до уровня источника пищевого вещества и не превышать безопасный уровень их по-
требления. Определение регламентируемых норм по содержанию витаминов и микроэлементов для 
детей зависит от возраста и пола ребенка и  проводится в соответствии с Методическими рекоменда-
циям 2.3.1.2432-08 «Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах» и Ме-
тодическими рекомендациями 2.3.1.1915-04 "Рекомендуемые уровни потребления пищевых и биоло-
гически активных веществ». 

Таким образом, производство кондитерских изделий для детей сопряжено с решением целого 
комплекса вопросов и значительно осложняется отсутствием единого нормативного документа, кото-
рый бы включал в себя требования к контролю качества и безопасности пищевой продукции для пи-
тания детей, требования к ее маркировке, материалам упаковки и т.п., обеспечивал защиту потреби-
телей от некачественной и фальсифицированной продукции.  

Внедрение и промышленный выпуск специализированных кондитерских изделий с учетом 
физиологических особенностей детского организма является действенной мерой по улучшению 
структуры питания детей. 
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ПЕРСПЕКТИВЫ ПЕРЕРАБОТКИ ДИКОРАСТУЩИХ ЯГОДНЫХ КУЛЬТУР 
 

В.Н. Сорокопудов 
ФГБНУ «Всероссийский селекционно-технологический институт садоводства  

и питомниководства» (Москва, Россия) 
 
В работе приведены данные по исследованию отборным формам бузины черной. Определено содержа-

ние витамина С в исходном сырье и после переработки. Все формы бузины черной имеют декоративные свой-
ства для использования в ландшафтном дизайне. Плоды, имея комплекс биологически активных веществ мож-
но применять в пищевой промышленности для переработки на варенья и компоты как сырье повышенной био-
логической ценности. 

Ключевые слова: Бузина черная, витамин С, перерабатывающая промышленность, компоты, варенье 
 

PROSPECTS OF PROCESSING OF WILD-GROWING BERRY CULTURES 
 

V.N. Sorokopudov  
All-Russian selection Institute of Technology of gardening and pitomnikovodstvo (Moscow, Russia) 

 
Data on a research to perfect forms of elder black are provided in work. Vitamin C content in initial raw mate-

rials and after processing is determined. Black decorative properties for use in landscaping have all forms of elder. 
Fruits, having a complex of biologically active agents it is possible to apply in the food industry to processing on jam 
and compotes as raw materials of the increased biological value. 

 
Keywords: Elder black, vitamin C, processing industry, compotes, jam 
 
 
Введение. Изучение растительных ресурсов в нашей стране ведется давно и интенсивно. Ши-

рокому использованию ряда ценных растений препятствует их мелкоплодность или посредственный 
вкус плодов, но главное - недостаток сведений об их химическом составе и свойствах. Определяю-
щий фактор при интродукции - полезность растения и возможность использовать его в сфере челове-
ческой деятельности, где дикорастущие плодовые могут иметь многофункциональное значение 
(Кольцов,2009). Ценность их определяется содержанием питательных веществ в плодах и теми био-
логически активными веществами, благодаря которым они обладают целебными свойствами. Вкус 
плодов зависит от качественного состава и количественного соотношения содержащихся в них саха-
ров, органических кислот, клетчатки, ароматических веществ, а ценность как диетического и лекар-
ственного сырья определяется количеством аскорбиновой кислоты, Р-активных полифенолов, каро-
тиноидов и других витаминов, микроэлементов, пектиновых веществ. Для приготовления изыскан-
ных десертных блюд человечество с давних времен использует целительные плоды и ягоды с детства 
знакомых нам дикорастущих древесно-кустарниковых растений: брусники, голубики, жимолости, 
калины, клюквы, малины, морошки, смородины, черемухи, черники, шиповника. Но мало кто знает, 
что не менее полезные и вкусные блюда можно приготовить и из таких необычных в этом отношении 
для нашего восприятия растений, как бузина черная, вереск, ерник, можжевельник  и д.р. 

Перерабатывающую промышленность привлекают неприхотливые и максимально приспо-
собленные к местным климатическим условиям виды съедобных растений. Одна из таких культур – 
бузина черная (Сорокопудов, 2010, 2016). 

Потенциал культуры кроется в высоком содержании естественных антиоксидантов – антоци-
анов. Плоды бузины также обладают антибактериальными и антиканцерогенными свойствами и 
накапливают до 50 мг/100 г витамина С, до 5 % сахаров. Кроме того, в них присутствуют многие 
микро- и макроэлементы. К ним относятся: йод, медь, цинк, магний, калий, селен. Высокое содержа-
ние фенольных соединений позволяет использовать ягоды для изготовления натуральных красителей 
и ароматизаторов для вин, соков. Перечень продуктов переработки бузины черной постоянно попол-
няется. Наиболее актуальны технологии производства продуктов питания сбалансированного соста-
ва, обогащенных биологически активными веществами.  

Большое значение для человека имеют не только свежие ягоды, но и продукты их переработ-
ки. Из плодов бузины черной можно приготовить прекрасное варенье, компоты, повидло и т. д. Для 
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улучшения вкуса и цвета нужно добавить лимонную или аскорбиновую кислоту, сок лимона или лю-
бых других кислых плодов или ягод. Эти продукты имеет оригинальный вкус, напоминающий одно-
временно вишню и черную смородину (Гостищев, 2011). 

Материалы и методы. В качестве объектов исследования были выбраны образцы бузины 
черной и продукты их переработки. Определение содержания сухих растворимых веществ и сахаров 
в соке плодов проводилось на рефрактометре типа ИРС-454 Б2М.  

Содержание аскорбиновой кислоты определяли согласно Программе и методике сортоизуче-
ния плодовых, ягодных и орехоплодных культур с использованием краски Тильманса, на спектрофо-
тометре типа СФ-102.Суммарное определение содержания антоцианов проводили спектрофотомет-
рически. Статистическую обработку экспериментальных данных проводили по руководствам Б.А. 
Доспехова и Г.Н. Зайцева, для обработки результатов дополнительно использовались пакеты компь-
ютерных программ: Microsoft Office Excel и Nirsmain. 

Результаты и обсуждения. Наиболее важными показателями биохимического состава плодов 
бузины черной является содержание сухих веществ, сахаров,  антоцианов, органических кислот и ви-
тамина С. На первом этапе исследования были определены биохимические показатели бузины чер-
ной (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Среднее содержание биологически активных веществ в ягодах бузины черной 
 

 
Из вышеизложенного можно сделать вывод, что образцы Б10-10, Б5-10 , Б6-10, Б9-10  по тем 

или иным технологическим показателям имеют  комплексно большое содержание биологически ак-
тивных веществ. Пригодность к промышленной переработке оценивалась исходя из сохранности 
биологически активных веществ бузины черной в процессе хранения в  виде консервированной про-
дукции (Волощенко, 2010, 2016). Наибольшие изменения после термической обработки происходят у 
витамина С, поэтому рассматривали этот показатель. 

Компоты, как продукт переработки ягод бузины черной, являются одним из наиболее привле-
кательных в плане вкусовых и питательных свойств консервов. В них хорошо сохраняются биологи-
чески активные вещества ягод, их внешний вид, аромат.  

Дегустационная оценка приготовленных компотов из ягод бузины черной показала в целом их 
неплохие вкусовые качества (баллы от 3,76 до 4,88). Содержание аскорбиновой кислоты в них со-
ставляло от 14,67 до 42,55 мг/100г в зависимости от образца (рис. 1). 

Образец 
Содержание 
витамина С, 

мг/100 г 

Содержа-
ние 

СРВ,% 

Содержа-
ние сух. 

нераство-
римых 

веществ, 
% 

Содержание 
сахаров, % 

Содержание 
антоцианов, 

мг/% 

Кислот-
ность, 

% 
СКИ 

Б1-10 27,58±3,80 30,81±1,65 16,27±4,35 13,27±0,71 19,00±3,80 2,76±0,08 4,81±0,18 

Б2-10 34,16±6,62 29,25±1,56 15,67±3,20 12,60±0,67 14,67±6,19 2,60±0,07 4,85±0,22 

Б3-10 20,93±4,06 34,58±1,85 18,39±4,61 14,90±0,80 56,55±23,85 2,85±0,08 5,23±0,48 
Б4-10 42,52±8,24 32,89±1,76 17,31±3,76 14,17±0,76 29,71±4,09 2,64±0,07 5,37±0,44 
Б5-10 44,80±8,69 35,1±1,88 19,47±4,74 15,12±0,81 30,96±13,06 2,50±0,07 6,08±0,56 
Б6-10 36,99±7,17 30,29±1,62 16,16±4,50 13,05±0,70 72,38±30,52 2,62±0,07 4,98±0,25 
Б7-10 36,34±7,05 37, 7±2,02 20,47±3,42 16,24±0,87 28,30±11,93 2,78±0,08 5,84±0,39 
Б8-10 33,20±6,44 31,85±1,70 27,78±4,05 13,72±0,73 58,39±24,63 2,56±0,07 5,36±0,43 
Б9-10 17,83±3,46 35,49±1,90 19,29±4,71 15,29±0,82 14,96±6,31 2,66±0,08 5,75±0,51 
Б10-10 46,90±9,09 32,50±1,74 17,27±3,87 14,00±0,75 30,74±12,96 2,67±0,08 5,24±0,47 
Б11-10 22,65±4,39 29,9±1,60 14,26±2,79 12,88±0,69 40,52±17,09 2,86±0,08 4,51±0,28 
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Рис. 1– Среднее содержание витамина С и дегустационная оценка образцов плодов 

бузины черной 
 

Определение содержания сухих веществ показало, что колебания данного показателя по об-
разцам были в пределах от 18,29 до 34,03 %. При этом кислотность компотов из ягод бузины черной 
колебалась от 2,02 до 2,71%. 

Для производства компотов можно рекомендовать кроме образцов Б10-10 и Б5-10, образцы 
Б4-10 (содержание аскорбиновой кислоты – 37,59 мг/100г, дегустационный балл – 4,31) и образец Б7-
10 (соответственно 32,49 мг/100г и 4,22). Ягоды остальных образцов не рекомендуются для перера-
ботки на данный вид консервов из-за низкого содержания аскорбиновой кислоты (образец Б9-10 и 
Б3-10) и невысоких вкусовых качеств (образцы Б9-10, Б11-10, и Б6-10). 

Дегустационная оценка изготовленного варенья из ягод бузины черной показала в целом его 
хорошие вкусовые качества (баллы от 4,10 до 4,64). Содержание аскорбиновой кислоты составляло 
от 11,26 до 33,55 мг/%. Содержание сухих веществ было в пределах от 47,15 до 54,27%. Кислотность 
варенья из ягод бузины черной при этом колебалась от 1,02 до 1,71%. По наибольшему содержанию 
аскорбиновой кислоты в варенье выделяются образцы Б10-10 и Б7-10, у которых средний показатель 
за годы изучения составляет 33,20 и 30,55 мг/100 г соответственно. Меньше всех данный показатель у 
образца Б3-10 – 11,54 мг/100 г (Волощенко, 2015). По результатам дегустационной оценки наивыс-
ший средний балл отмечен у образца Б5-10 – 4,44, а наименьший балл получил образец Б8 –10 – 3,75 
(рис. 2). 

 

 
Рис. 2 – Среднее содержание витамина С и дегустационная оценка консервов из ягод  

бузины черной 
 
По данным исследования видно, что для производства варенья из ягод изученных образцов луч-

ше всех подходят образцы Б10-10 (содержание аскорбиновой кислоты – 33,20 мг/100г, дегустацион-
ный балл – 4,41), а также образец Б7-10 (соответственно – 32,49 мг/100г и 4,21). 
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Кроме того можно рекомендовать еще образцы Б5-10 (содержание аскорбиновой кислоты – 
30,55 мг/100г, дегустационный балл – 4,44) и  Б4-10 (соответственно 27,59 мг/100г и 4,27). 

Выводы. Пригодность к промышленной переработке оценивалась исходя из сохранности 
биологически активных веществ бузины черной в процессе хранения в виде консервированной про-
дукции. Для переработки плодов бузины черной на варенье и компоты более всего подходят такие 
образцы как Б4-10, Б5-10, Б7-10 и Б10-10. 

На основании результатов исследования дана характеристика перспективных форм бузины 
черной, представляющих интерес для  пищевой промышленности и являющиеся перспективным ди-
корастущим сырьем для производства компотов и варенья. 
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КОМБИНИРОВАННЫЙ ПРОЦЕСС КОНВЕКТИВНОЙ  
И ИНФРАКРАСНОЙ СУШКИ ПЛОДОВ 

 
М.Д. Соснин, Б.Ю. Орлов 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» (Краснодар, Россия) 
 

В работе представлен возможный вариант оптимизации процесса сушки сельскохозяйственной продук-
ции с предварительным ИК нагревом. В качестве критерия оптимизации выбрано время сушки. Условием про-
ведения оптимизации являлось одинаковая температура объекта сушки на этапе ИК прогрева и дальнейшей 
конвективной сушки. Предварительный ИК нагрев в течении оптимальных 7 минут позволил снизить длитель-
ность процесса сушки на 15% по сравнению с процессом сушки без предварительного ИК нагрева. 

Ключевые слова: эффективность, ИК нагрев, моделирование, сушка 
 

COMBINED PROCESS OF CONVECTIVE AND INFRARED DRYING OF FRUITS 
 

M.D. Sosnin, B.Yu. Orlov 
Kuban State University of Technology (Krasnodar, Russia) 

 
In current paper presents a possible option to optimize the process of drying agricultural products with pre-IR 

heating. Drying time is selected as the optimization criterion. The condition for the optimization was the same tempera-
ture of the object of drying at the stage of IR heating and further convective drying. Pre-IR heating for an optimal 7 
minutes allowed to reduce the duration of the drying process by 15% compared to the drying process without prior IR 
heating. 

Key words: efficiency, IR heating, modeling, drying 
 

Введение. На сегодняшний день сушка плодово-ягодных культур осуществляется преимуще-
ственно конвективным методом, имеющим несколько существенных недостатков: значительная про-
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должительность процесса сушки, неравномерный нагрев высушиваемого материала, низкую эффек-
тивность сушильных аппаратов, возможность снижения качества плодов вследствие чувствительно-
сти к повышенной температуре и значительных расходов тепла и воздуха на испарения влаги. Кроме 
того, существующие на сегодняшний день конвективные сушильные установки для яблок не имеют 
рационального выбора режимов ведения процессов сушки. Поэтому на текущий момент разработка 
высокоэффективной сушильной установки для сушки яблок, выбор рациональных режимов ведения 
процесса, а также методов по интенсификации процесса сушки при обеспечении снижения удельных 
энергозатрат, является актуальной задачей. 

В качестве комбинированных методов проведения массообменных процессов на сегодняшний 
день можно выделить следующие: комбинирование осмотической гидратации с СВЧ-нагревом [1], 
комбинирование конвективной сушки с СВЧ-нагревом [2], комбинирование конвективной сушки с 
ИК-нагревом [3], комбинирование электроразрядной обработки с конвективной сушкой [4-5], пред-
варительная обработка импульсным электрическим полем [6-9] и другие. Большинство из указанных 
методов обладают рядом преимуществ и недостатков. Так, например, комбинация СВЧ и конвекции 
позволила снизить время сушки, а комбинация обработки импульсных электрическим полем моркови 
сократить время сушки на 11%. Исходя из представленных требований к процессу для сохранения 
высокого качества получаемого продукта в качестве наиболее перспективного способа комбиниро-
ванной сушки был выбран способ сушки яблок методом конвекции с предварительным применением 
ИК нагрева. 

Цель исследования – повышение тепловой эффективности процесса сушки за счет использо-
вания комбинированного процесса сушки яблок с предварительным ИК нагревом, обеспечивающим 
снижение энергозатрат, времени сушки и высокое качество готовой продукции. Объектом исследова-
ния являются интенсификация процесса фазового перехода влаги в процессе сушки, а также лабора-
торные установки для сушки яблок с конвективным и ИК нагревом.  

Материалы и методы. В качестве объекта исследования использовали яблоки сорта «Гренни 
Смит» в виде нарезанных пластин средней толщиной 6,8 мм, и начальной влажностью 85%. Для ис-
следования процесса сушки использовались конвективная и ИК-сушилки, основные технологические 
и конструктивные параметры которых представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Геометрические параметры ИК-сушилки 

Расстояние от поверхности ИК-излучателя до продукта h = 0,2 м 
Шаг между излучателями l = 0,15 м 
Число излучателей n = 5 
Толщина образцов hяб = 0,7·10-3 м 
Скорость потока воздуха в конвективной сушилке от 0,6 до 1 м/с 
Температура теплового потока в ИК-сушилке 50 °С 
Температура теплового потока в конвективной сушилке 50 °С 

 
Экспериментальная схема сушки показана на рисунке 1. 

 
 

Рис. 1 – Экспериментальная схема сушки: а) ИК-сушилка, б) конвективная сушилка. 1 – корпус су-
шилки, 2 – ИК-излучатель, 3 – слой исследуемого продукта, 4 – вентилятор, 5 – калорифер 
 
Протоколы испытаний: Протокол А – Предварительный ИК нагрев в течении 3 мин, протокол Б 

– 5 мин, протокол В – 7 мин, затем материал помещался непосредственно в конвективную сушилку.  
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Результаты и обсуждение. Основные результаты представлены в графическом виде на рисун-
ке 2. 

 
 

Рис. 2 – Зависимость влажности яблок от времени при различном времени обработки в ИК-сушилке 
 

Выяснено, что влага (в основном капиллярная) за промежуток времени обработки в ИК-
сушилке резко испаряется (табл. 2), затем уменьшается по экспоненте (протокол А, y = 81,694e-0,002x; 
протокол Б, y = 77,902e-0,002x; протокол В, y = 76,926e-0,002x). 

 
Таблица 2 – Кинематика испарения влаги в ИК-сушилке 

 Время обработки, мин До ИК-нагрева 
W,% 

После ИК-нагрева 
W,% 

Протокол А 3 85 81,1 
Протокол Б  5 85 76,7 
Протокол В  7 85 76,3 

 
По полученным значениям абсолютной влажности построили кривую сушки. Для проведения 

оптимизации процесса сушки необходимы функции изменения конвективной сушки при различных 
показателях температуры и кривые нагрева в ИК камере при различных температура. Для этого про-
логарифмируем значение показателя влажности для модели сушки в тонком слое: 
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(3) 

где Мi – масса в любой момент времени, (кг/кг); МR – равновесная влажность, (кг/кг); М0 – 
начальная влажность материала, (кг/кг), TКон – температура в камере конвективной сушилки; K – ко-
эффициент зависящий от температуры, K = f(T). 

Далее используем критерий из значений нагрева при различных температурах для данных ИК 
сушки: 

Н

T
T

m τ= ⋅
 

(4) 

где m – кинетический коэффициент, T – текущая температура, TН – температура камеры, τ – 
время процесса. 

Для поиска оптимизации зададимся значением величины влажности, для достижения которой 
будем проводить процесс сушки, и значение температуры в камере, исходя из условий сохранения 
качества. Из данных условий по уравнению (4) определим время, необходимое для разогрева объекта 
сушки до требуемой температуры. Далее подставим полученное значение в уравнения (4) определим 
время, необходимое для проведения процесса конвективной сушки. Таким образом, может быть по-
лучено значения оптимальной температуры для проведения процесса комбинированной сушки. 

y = 85,02621e-0,00189x 

y = 85,89803e-0,00538x 
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Рис. 3 – Кривые нагрева материала при температуре в камере ИК TИК = 50, камере конвективной  

сушки TКОН = 50 
 

Из анализа кривых сушки по оптимальным значениям видно, что имеют место два периода: 
нагрева продукта в ИК-сушилке и убывающей скорости сушки в конвективной сушилке. На первом 
временном этапе (0-7 мин), соответствующим прогреву продукта в ИК-сушилке до 40 С°, скорость 
сушки резко возрастает. Это связано с нагревом наружных слоев и испарением влаги с поверхности. 
На 2 этапе (7-180 мин), соответствующим периоду постоянной скорости сушки в конвективной су-
шилке, скорость сушки предварительно обработанных яблок снижается в связи с тем, что поток влаги 
преодолевает сопротивление продукта, уменьшая таким образом скорость сушки. На данном этапе 
вся теплота, подводимая к яблокам, затрачивается на интенсивное поверхностное испарение влаги, и 
температура продукта, а соответственно и скорость сушки остается постоянной. 

Выводы. В работе по заданной производительности определены основные тепловые и кон-
структивные параметры инфракрасной и конвективной частей сушки. При заданной начальной влаж-
ности яблок 85% рассчитано влагосодержание яблок после ИК нагрева, 74%. Нагрев производился с 
помощью горелок инфракрасного излучения (рис. 1). Выяснено, что влага (в основном капиллярная) 
за промежуток времени 280 с удаляется в небольшом количестве – 93 г/кг, но позволяет предвари-
тельно разогреть продукт до температуры t = 40 °C (при плотности потока ИК-излучения Еп = 12 
кВт/м2 и толщине слоя плодов l = 8-10 мм).  
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ОТНОШЕНИЕ ЯПОНСКОГО ОБЩЕСТВА К ПИЩЕВОЙ ИНДУСТРИИ 
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государственный университет имени Н.Г. Чернышевского» (Саратов, Россия) 
 

Представлены факторы эволюции отношения японского общества к пищевой индустрии. Традицион-
ный японский режим питания формировался и поддерживался благодаря экологическим условиям, на которых 
зиждятся широко распространённые представления о том, чтó есть вкусно, питательно и полезно для здоровья. 

Ключевые слова: Япония, продовольствие, питание, продукты, кооператив, потребление, индустрия 
 

ATTITUDE OF THE JAPANESE SOCIETY TO THE FOOD INDUSTRY 
 

Ju.V. Stavropolsky  
Saratov National Research State University named after N.D. Chernyshevsky (Saratov, Russia)  
 
Factors of evolution of the attitude of the Japanese society to the food industry are presented. The traditional 

Japanese diet was formed and maintained due to environmental conditions, which are based on widespread ideas about 
what is tasty, nutritious and healthy. 

Keywords: Japan, food, meals, groceries, co-op, consumption, industry 
 

Введение. Всё большая доля японского населения проявляет озабоченность по поводу эколо-
гических аспектов продуктов питания. Объяснение того, каким образом и почему возникла данная 
озабоченность, следует начинать вести с японских исторических традиций, имеющих отношение к 
продовольствию и к режиму питания, прежде всего, к качеству и доступности продовольствия. Тра-
диционный японский режим питания концентрируется вокруг зерновых культур, в первую очередь, 
вокруг риса, а также вокруг овощных культур, соевых бобов и рыбы, на протяжении столетий акцен-
тируя медицинский аспект продовольствия. Разумеется, данный формат режима питания представля-
ется идеальным. Допускается региональное разнообразие. Крестьянам доставалось гораздо меньше 
традиционного продовольствия, чем принято считать. Голод в неурожайные годы и другие наруше-
ния продовольственного снабжения не прекращались никогда. На протяжении эпохи Токугава голод 
в Японии случался пятнадцать раз. Правители эпохи Токугава главное внимание в своей политике 
уделяли созданию зернохранилищ на случай голода.  

Материалы и методы. Режим питания, в основе которого лежит употребление зерновых 
культур, в первую очередь, риса, а также овощных культур, бобов сои и рыбы, складывался в Японии 
на протяжении столетий. Причин тому немало, включая географические, климатические и культур-
ные факторы. Не столь важна эволюция традиционного японского режима питания, как значим тот 
факт, что традиционный японский режим питания формировался и поддерживался благодаря эколо-
гическим условиям, на которых зиждутся широко распространённые представления о том, чтó есть 
вкусно, питательно и полезно для здоровья.  

Стремление гарантировать основы здорового традиционного питания не прекратилось с нача-
лом модернизации японского государства во второй половине XIX века. Политика японского госу-
дарства осталась ориентирована на гарантированное обеспечение страны экологичным продоволь-
ствием, отчасти под влиянием стремления не допустить народных восстаний. Широко известен япон-
ский рисовый бунт 1918 года, подтолкнувший японское правительство к принятию закона о рисе 
1921 года, ставшего одним из краеугольных камней японской продовольственной и аграрной полити-
ки в ХХ веке. Озабоченность проблемами рисовых поставок стала одной из движущих сил, привед-
ших к японской колониальной экспансии. К колониям относились как к поставщикам риса для япон-
ской метрополии. Таким образом, очевидно, что на протяжении всей японской истории, центральную 
роль играла озабоченность продовольственным вопросом.  

Результаты и обсуждение. В периоды перебоев с продовольствием, японские потребители не 
ограничивались тем, что выражали правительству своё негодование и принимали участие в бунтах. 
Они активно пробовали решать проблему собственными силами. В 1879 году в Токио образован 
японский кооператив «Токё кёрицу сёся», который явился первым из многочисленных потребитель-
ских кооперативов, организованных в Японии. Эти первые японские потребительские кооперативы 



212 

создавались оп образцу манчестерского «Rochdale Society of Equitable Pioneers», возникшего в Ан-
глии в 1844 году. Зачастую они учреждались фабричными рабочими и правительственными служа-
щими.  

Первоочередная цель кооперативов состояла в обеспечении своих членов продовольствием по 
низким ценам. По причинам экономических трудностей и враждебного политического окружения, 
первые потребительские кооперативы редко существовали дольше нескольких лет. Тем не менее, по-
пытки организации кооперативов не прекращались (Rath, 2018). Старейший из ныне существующих 
японских потребительских кооперативов «Нада сэйкё» возник в городе Кобэ в 1921 году. В 1960 году 
он слился с кооперативом «Кобэ сэйкё», и ныне именуется «Ко-оп Кобэ». Это крупнейший в нынеш-
ней Японии потребительский кооператив.  

В конце 1940-х – начале 1950-х гг. в Японии существовали наибольшие продовольственные 
трудности, вызванные последствиями Второй мировой войны. Во время войны калорийность суточ-
ного рациона на душу населения упала ниже двух тысяч калорий, и оставалась низкой до 1956 года. В 
тот период главными направлениями японской государственной политики становится стимулирова-
ние рисоводства и субсидирование потребительских цен на рис. В свете современных дебатов отно-
сительно желательности рисового импорта в Японию, интересно отметить то, что главным источни-
ком риса для Японии на протяжении 1950-х гг. оставались Соединённые Штаты Америки.  

Главным событием японской политической жизни ежегодно выступало назначение цен на рис 
для производителей и для потребителей. Цена на рис стала концентрированным выражением япон-
ской политической жизни. Иными словами, обеспеченность Японии продовольствием осталась после 
Второй мировой войны столь же значимым вопросом, как и на протяжении многовековой японской 
истории. И вновь, как и прежде, японские потребители не просто положились на продовольственную 
политику своего правительства, но принялись организовываться в кооперативы и иные организации. 
Эти усилия отразились в основании Японского кооперативного альянса «Нихон кёдо кумиаи домэй», 
предтечи Японского кооперативного союза потребителей «Нихон сэйкацу кёдо кумиаи рэнгокай».  

В 1948 году в Японии организуется «Сюфу рэнгокай», а в 1952 году «Дзэнкоку тиики фудзин 
дантай рэнракукай», сформировавшие японское женское движение и предоставившие японским 
женщинам возможность политических действий по потребительским вопросам. В частности, члены 
«Сюфу рэнгокай» занимались проблемами разнообразия ассортимента, снижения цен и просвещения 
потребителей розничной торговли.  

В 1960е гг. японская экономика стала стремительно расти. Разительные перемены произошли 
не только в количестве, но и в ассортименте японского продовольствия. Произошёл незаметный пе-
реход от проблемы обеспеченности к проблеме производственных методов. В то время совершилась 
так называемая вестернизация японского рациона. Сократилось употребление в пищу риса, соевых 
бобов и рыбы. Одновременно выросло употребление в пищу красного мяса, молочных продуктов и 
пшеницы (Yamashita, 2017). В условиях нарастающего изобилия, японским потребителям стал досту-
пен более широкий продовольственный ассортимент, причём по более низким ценам.  

Однако, как и в других частях света, в Японии развернулись общественные движения в под-
держку охраны окружающей среды, борьбы за мир во всём мире, за права женщин. Возникли активно 
ратовавшие за права женщин Японская ассоциация потребителей «Нихон сёхися кёкай», Ассоциация 
новых японских женщин «Син нихон фудзин-но кай», Ассоциация японских домохозяек «Сюфу рэн-
гокай», а также своего рода потребительский кооператив новой волны «Сэйкацу клаб сэйкё». Инте-
ресно то, что ни одна из перечисленных организаций не ставила себе задачу преодоления продоволь-
ственного кризиса, тем не менее, многие из них впоследствии включились в решение продоволь-
ственных и аграрных задач.  

В конце 1960х – начале 1970х гг. подавляющее большинство японских потребителей переста-
ли тревожиться по поводу наличия продовольствия. Употребление в пищу красного мяса, молочных 
продуктов, фруктов, полуфабрикатов продолжало увеличиваться, при этом употребление традицион-
ных риса и соевых бобов неуклонно уменьшалось. Эта тенденция сохранялась на всём протяжении 
1980-х и 1990-х гг. Этим изменениям в пищевом поведении сопутствовал отход от озабоченности по 
поводу наличия продовольствия к озабоченности по поводу полезности продовольствия.  

Одним их факторов, способствовавших переменам, стали сделавшиеся доступными широкой 
общественности случаи пищевых отравлений. Известен молочный инцидент Моринага. В 1955 году 
загрязнение молока мышьяковыми примесями вызвало двенадцать тысяч случаев отравлений. 138 
человек скончались. Данный инцидент является особенно трагичным потому, что большинство жертв 
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составили грудные и малолетние дети. Политический резонанс данного инцидента побудил японское 
правительство пересмотреть закон о продовольственной безопасности. В обществе возник ряд аль-
тернативных общественных движений за чистоту продовольствия и отказ от химических примесей.  

Другой известный случай произошёл в 1968 году и был связан с рисовым маслом, заражён-
ным полихлорированным бифенилом. Официально японское правительство признало 1900 случаев 
отравления. Данный инцидент также весьма существенно повлиял на отношение японской обще-
ственности к пищевой индустрии.  

Вторым фактором, способствовавшим отходу от озабоченности по поводу наличия продо-
вольствия к озабоченности по поводу полезности продовольствия в Японии стало осознание япон-
скими гражданами того, что окружающая среда всё сильнее загрязняется, что отражается на качестве 
производимого продовольствия. В этой связи широкую известность и резонанс получил инцидент с 
пищевыми отравлениями ртутью, произошедший в 1953 году в префектуре Кумамото. Аналогичный 
случай повторился в 1964 году в префектуре Ниигата. В обоих случаях оказались загрязнены море-
продукты местного производства. Особенно пострадали местные жители с небольшими доходами, 
поскольку они употребляли в пищу больше местных морепродуктов, которые сами и выращивали.  

Выводы. В данном контексте речь идёт не только о загрязнении окружающей среды, но и о 
том, что избыточная зависимость от импортного продовольствия также может иметь плачевные по-
следствия. Одним из известных японских продовольственных инцидентов стало соевое эмбарго 1973 
года, временно введённое правительством США в целях защиты отечественных производителей. 
Спустя два года японское министерство сельского, лесного и рыбного хозяйства наложило запрет на 
американские грейпфруты из-за содержащегося в них консерванта о-фенилфенола (Dwoskin, 2018). 
Подобные мероприятия подталкивают широкие массы потребителей к тому, чтобы быть в курсе ком-
мерческих вопросов международной торговли. Внимательное отношение к полезности и экологично-
сти импортируемого продовольствия сегодня является первоочередным приоритетом. Ведутся пла-
менные дебаты по вопросам допустимости применения странами, экспортирующими продоволь-
ствие, химических реагентов, запрещённых в самой Японии. Особо горячо дебатируется либерализа-
ция рисового импорта.  
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В статье рассматривается государственная поддержка и регулирование аграрного сектора, которое мо-

жет выступать важным инструментарием необходимой в данных условиях аграрной политики, призванной, 
прежде всего, формировать стимулирующую среду и обеспечить повышение финансовой устойчивости хо-
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The article deals with the state support and regulation of the agricultural sector, which can be an important tool 

necessary in these conditions of agricultural policy, designed primarily to form a stimulating environment and improve 
the financial stability of farms, as well as effective solutions to the problems of food supply of the country. 
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Введение. Необходимость механизма господдержки АПК вытекает из места и роли этого сек-

тора в рыночной экономике, а уровень сельскохозяйственного производства влияет на состояние 
продовольственной безопасности страны. Особую актуальность сейчас приобретает обеспечение 
конкурентоспособности национальной экономики, что должно стать  системообразующим элементом 
как внутренней, так и внешней государственной политики. 

Этот процесс приобретает особую актуальность для нашей страны в данный момент в условиях 
современных вызовов, когда антироссийские санкции и другие вызовы современности способствуют 
вытеснению России как серьезного конкурента на мировых рынках, ослабляют её экономику. Пред-
принимается попытка нанести ощутимый удар по реальному сектору российской экономики, ограни-
чить экспорт и импорт нашего рынка 

В сложившейся ситуации необходимо уделять особое внимание государственной поддержке и 
регулированию аграрного сектора, которое может выступать важным инструментарием необходимой 
в данных условиях аграрной политики, призванной, прежде всего, формировать стимулирующую 
среду и обеспечить повышение финансовой устойчивости хозяйств, а также эффективного решения 
проблем продовольственного обеспечения страны. Это позволит поддержать сельское хозяйство, так 
как оно является важным сегментом мировой экономики. 

Методы исследования. Методологическую основу исследования составил обзор, анализ и 
обобщение трудов отечественных учёных по данной теме, их логическая оценка, структурно-
логический метод представления информации. Использовался также экономико-статистический ме-
тод и другие методы научного исследования, обобщения и обработки информации. 

Результаты и их обсуждение. Прежде всего, речь идет об увеличении финансирования, ведь, 
чтобы оставаться конкурентоспособным, российскому производителю требуются дотации из бюдже-
та, субсидии от государства. Например, согласно данным, в странах ЕС в среднем на 1 га выделяется 
365 евро, в России данный показатель составляет около 4 евро (примерно 300 руб.) В некоторых 
странах рассматриваемый показатель достигает 954 евро (Финляндия) (Афанасьев, 2019). Разрешить 
эту проблему можно путем увеличения погектарного субсидирования вместе с параллельной реали-
зацией других программ и мероприятий по поддержке сельскохозяйственной отрасли. А в настоящее 
время в сложившейся ситуации российской продукции трудно достойно конкурировать с зарубеж-
ной, хлынувшей из Турции, Китая, Бразилии, Аргентины и т.д. взамен санкционных стран. Импорт из 
этих стран оказывается дешевле отечественного продовольствия, даже с учетом затрат на перевозку. 

Сейчас в РФ больше всего инвестиций традиционно применяется в информационно-
телекоммуникационных технологиях – 25,2%, в энергетике и энергосбережении – 14,1%, в биотехно-
логиях – 12,3%, в сельхозоборудовании – 11,8%. Что касается сельскохозяйственных технологий, то 
они занимают лишь 7% от числа всех инвестиций (Федеральная служба государственной статистики). 
А с этим можно увязать и такую проблему, как использование и выращивание сегодня в нашей 
стране в основном сортов сельхозкультур импортной селекции. При этом отечественная наука зача-
стую оторвана от нужд аграриев, хотя задача российских ученых – своевременно отвечать на вызовы 
времени и создавать сорта, отвечающие запросам наших земледельцев.  

Сегодня во всех развитых странах сельхозпроизводство базируется, прежде всего, на исполь-
зовании инновационных знаний. Российскому сельскому хозяйству тоже необходимо твёрдо следо-
вать этим направлением. Для повышения инновационной активности субъектов АПК  и инвестици-
онной привлекательности сельскохозяйственного производства необходимы  консолидированные 
усилия со стороны органов власти, как федеральных, региональных, так и аграрного бизнеса. В 
настоящее время необходимо последовательно реализовывать такие мероприятий: 
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– осуществление государством и бизнесом значительных капитальных вложений в развитие 
научно-технической мысли и её внедрение в сельское хозяйство; 

– бюджетное финансирование, например: предоставление целевых сумм, кредитование на 
льготной основе, долевое участие государства в различных инвестиционных проектах и т.д.; 

– привлечение союзов (ассоциаций) товаропроизводителей АПК к формированию  институтов 
инновационного развития и реализации государственной инновационной политики в аграрной сфере; 

– разработка мер по привлечению и закреплению в сельской местности специалистов по ин-
формационным и инновационным технологиям в сельском хозяйстве путем предоставления жилья, и 
создания благоприятных условий жизни на селе; 

– создание системы государственного информационного обеспечения в сфере сельского хо-
зяйства. Оказание консультационной помощи сельскохозяйственным товаропроизводителям и  пере-
подготовка специалистов сельского хозяйства.  

Значение информационно-инновационного развития АПК, своевременного и качественного 
ознакомления сельскохозяйственных производителей с новейшими достижениями аграрной науки и 
возможностью их использования в практической деятельности в условиях современных вызовов мно-
гократно возрастает. Также важным аспектом для инновационной активности является внедрение 
технологий, которые могут быть направлены на сбережение почвенного плодородия, что весьма ак-
туально в современном мире. Однако без государственной  поддержки  инновационные прорывы в 
этих областях затруднительны. 

Как подсказывает мировой опыт, распространение новых знаний в аграрной сфере успешно 
осуществляется путём организации региональных служб сельскохозяйственного консультирования, 
взаимосвязанных с органами управления АПК, научными и учебными центрами, опытными и пере-
довыми хозяйствами. Служба аграрного консультирования выступает связующим и передаточным 
звеном инновационной системы АПК, доводящим нововведения до конкретного товаропроизводите-
ля на определенной сельской территории, существенно повышая тем самым его потенциальную кон-
курентоспособность (Стаценко, 2018). 

В некоторых странах (в Японии, Китае, Южной Корее, США, Германии) на 1 научного со-
трудника, занимающегося инновационными разработками, приходится 10 специалистов по продви-
жению этого продукта на сельскохозяйственном рынке. В России на данный момент, к сожалению, 
существует обратная пропорция. В результате при отборе инновационных проектов часто не прово-
дится их достаточно полная экономическая экспертиза, не оцениваются риски, не отрабатываются 
схемы продвижения полученных результатов в производство. Это приводит к тому, что многие по-
лезные законченные инновационные разработки не становятся инновационным продуктом и остают-
ся невостребованными предприятиями АПК (Стаценко, 2018). 

Еще одна серьезная проблема – дефицит квалифицированных руководителей и  специалистов 
в результате снижения ассигнований на науку за годы реформ и обесценивания сельскохозяйственно-
го труда (около 35 %сельских жителей имеют доход ниже прожиточного уровня). Все это усугубляет 
деградацию отраслей сельского хозяйства, ведет к росту себестоимости и снижению конкурентоспо-
собности продукции, тормозит социально-экономическое развитие сельской местности, резко снижа-
ет качество жизни на селе. Поэтому, чтобы сохранить трудовые ресурсы на селе, необходимо улуч-
шить инфраструктуру и социальный уровень жизни. По прогнозам численность сельского населения 
неуклонно сокращается (Федеральная служба государственной статистики). Структура населения 
села сейчас такова: 50 % – пенсионеры, 10 % – работники социальной сферы, 10 % –  люди без опре-
деленных занятий и всего 5–6 % – дети (а должно быть 14 %). Оставшаяся часть – те, кто работает на 
земле (Федеральная служба государственной статистики). 

Выводы. Господдержка, финансовые вливания и применение инновационной стратегии, за-
ключающейся в отборе и последующем планомерном освоении самых передовых с точки зрения ми-
рового уровня технологий, способно обеспечить отечественному АПК резкий подъем и будет способ-
ствовать укреплению национальной безопасности и авторитета страны на мировой арене. (Щитов и 
др., 2019)/ Подводя итог, хотелось бы ещё раз отметить, что в современных условиях огромное зна-
чение приобретает вопрос государственного регулирования, обеспечивающий и конкурентоспособ-
ность продукции, и ее место на мировом рынке. Отметим, что немаловажным в деятельности госу-
дарства на современном этапе развития аграрного сектора становится формирование социально-
экономических институтов, способствующих переходу к инновационному типу экономики, поддер-
жанию эффективности их функционирования,  инвестированию в человеческий капитал, в образова-
ние. 
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The article deals with the Equipment of the hot shop, the Principles of microwave energy, the Power of micro-

wave ovens, the Classification of microwave ovens. Also, the calculation and selection of microwave oven for the hot 
shop. 
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Введение. Общественное питание играет важную роль в жизни современного общества. Это 

достигается, прежде всего, изменением технологий переработки продуктов питания, развитием ком-
муникаций, развитием новых технологий приготовления пищи, средств доставки продукции и сырья, 
интенсификацией многих производственных процессов.  

Новым способом тепловой обработки продуктов является обработка его в электромагнитном 
поле сверхвысокой частоты. В таких случаях происходит нагрев продуктов по всему объему. Надо 
отметить, что СВЧ-поле нагревает только продукты, а рабочая камера, посуда и воздух не нагревает-
ся. СВЧ-нагрев имеет большое преимущество по сравнению с традиционными способами тепловой 
обработки продуктов. Время приготовления сокращается в 10 раз, а для большинства продуктов оно 
составляет не более 5 минут. Значительно улучшаются вкусовые качества и внешний вид приготов-
ляемых продуктов. Надо помнить, что в СВЧ-аппарате применяют посуду из диэлектриков, т.е. стек-
ла, фарфора, пластмасс и керамики. Использовать металлическую посуду категорически запрещается, 
т.к. она выводит из строя генератор этого аппарата. Тепловая обработка продуктов – основной про-
цесс при приготовлении абсолютного большинства блюд. Выполняется она посредством специально-
го оборудования, называемого тепловым. Наличие профессионального теплового оборудования на 
кухне – залог успешной работы предприятия питания. Причем совершенно неважно придорожное 
кафе это или фешенебельный ресторан. Качественные агрегаты обеспечат бесперебойный сервис, 
позволят воплотить в жизнь массу кулинарных шедевров, поддерживая тем самым на высоком 
уровне престиж заведения. 
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Выбирая куда отправиться на обед или ужин, люди руководствуются массой факторов, но 
ключевым бесспорно является качество приготовления блюд. Добротное тепловое оборудование поз-
волит обработать пищевые продукты без лишних усилий, сохранить все их полезные свойства и не-
повторимый вкус – и как результат, презентовать клиенту аппетитное, ароматное блюдо. В свою оче-
редь микроволновые печи позволяют сохранить вкус и пищевую ценность блюд гораздо лучше, чем 
другое тепловое оборудование: духовые шкафы, электрические плиты или электрические сковороды. 
Так же микроволновые печи значительно ускоряют процесс приготовления блюд, что не мало важно 
в современном обществе. 

Микроволны – это не ионизирующие электромагнитные волны высокой частоты; это форма 
энергии, схожая с радио- и телевизионными волнами, и обыкновенным светом. Поскольку микровол-
ны имеют высокую частоту, они легко удерживаются в металлических стенках печи. Обычно микро-
волны распространяются в атмосфере и исчезают без видимого эффекта. Микроволновая печь (МВП) 
сконструирована так, чтобы использовать энергию микроволн. Электричество преобразуется в МВП 
в микроволновую энергию, которая затем поступает в жарочный шкаф, где отражается и проходит 
насквозь или поглощается [1]. 

Микроволны могут проходить через некоторые материалы: стекло, пластмассу, бумагу. По-
скольку такие материалы не поглощают и не отражают микроволновую энергию, то они являются 
идеальными для использования в МВП. Микроволны не нагревают посуду, но, проникая через ее 
стенки, генерируют тепло в приготовляемой пище. 

При выборе СВЧ-печи следует обращать внимание не только на объем камеры и степень 
оснащения, но и на мощность прибора. Мощность микроволновой печи в значительной степени зави-
сит от того, какой источник тепла используется. Если печь оснащена только СВЧ-излучателем, то его 
мощность может быть равна 500-1100 Вт. При работе гриля номинальная мощность составит 850-
1500 Вт. Если прибор оснащен еще и конвектором, то его мощность будет равна 1350-2000 Вт [2]. 
Каждая печь имеет несколько режимов работы СВЧ-излучателя, к примеру, в самых простых и недо-
рогих МВП уровней всего 4, в самых сложных – 10. Но чаще всего СВЧ-печи оборудуют излучателя-
ми, способными работать в 5 режимах. Самый мощный – так называемый «полный режим» (HIGH). 
При работе в этом режиме мощность излучателя максимальна (100 %). В таком режиме можно гото-
вить различные соусы, напитки, запекать овощи и фрукты [3]. 

В настоящее время выпускается большое количество МВП самых различных наименований и 
типов. Однако принципиальное различие между ними заключается в способе обеспечения равномер-
ности прогрева продуктов в рабочей камере печи. Первый способ: во время приготовления пищи 
блюдо вращается на специальной (стеклянной или керамической) подставке (поддоне). Второй спо-
соб: продукты остаются неподвижными, а в конструкции печи применяется специальное устройство 
– фазовращатель – стирер. Оба способа одинаково эффективны, хотя в варианте с вращающимся под-
доном равномерность нагрева несколько лучше [4]. Сейчас выпускается множество марок МВП с 
различной максимальной мощностью: от 550 до 750-850 Вт. Часть приборов оснащена переключате-
лями режимов или ступеней, выраженных в цифрах: от 2 до 7. Часть приборов – выраженных в про-
центах – от 10 до 100 %, часть приборов – в символах. В среднем нужно исходить из того, что более 
низкая ступень соответствует 50 % мощности последующей ступени. 

Установка мощности предоставляет возможность выбрать один из нескольких уровней мощ-
ности, которые отражают различные объемы потребляемой микроволновой энергии. Более совер-
шенные современные МВП оснащаются переключателем мощности, обычно рассчитанным на 10 
уровней для достижения максимальной гибкости в управлении процессом приготовления пищи [5]. 
Микроволновая печь не создает характерной кухонной атмосферы с духотой, жаром и запахами го-
товки. Причем, в течение всего цикла приготовления можно, при желании, открывать дверцу, пере-
мешивать, добавлять ингредиенты, проверять готовность. И все это без потери тепла и нарушения 
режима приготовления. У микроволновых печей высокий коэффициент полезного действия: практи-
чески вся электроэнергия идет на приготовление пищи, а не на нагревание кухни. В связи с вышеиз-
ложенным, целью данной работы является подбор оптимальной микроволновой печи для горячего 
цеха пельменной. 

Материалы и методы. Для определения наиболее подходящей микроволновой печи для 
пельменной, необходимо отметить число порций блюд, готовящихся в СВЧ печи и их максимальный 
объем за максимальные часы работы зала а именно с 12:00 до 14:00 

Например, для пельменной с мощностью 50 мест в зале средний расчет порций за два часа ра-
боты предприятия будет составлять 16 порций пудинга с общим объемом порции 4288 л, 16 порций 
Чесночных креветок с общим объемом 4912 л, 16 порций Куриного фрикасе с общим весом 5072 л, 
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16 порций Куриного бульона с общим объемом 5760 л, 16 порций Борщ со сметаной и зеленью с об-
щим объемом 5568 л , таким образом общий объем блюд готовящихся в СВЧ печи 25600л. Исходя из 
полученных данных, можно подобрать три СВЧ-печи: Fimar ME1630, Convito D90N30ESL-B6, EKSI 
WDE900L30. Из них необходимо выбрать одну СВЧ-печь для нормальной работы горячего цеха 
пельменной (табл. 1). Рассмотрим алгоритм сравнения и подбора. 

 
Таблица 1 − Параметры микроволновой печи 

Параметры Fimar ME1630 Convito D90N30ESL-B6 EKSI WDE900L30 
Объем, л 30 30 30 
Мощность, кВт 1.6 1.4 0.9 
Функция гриля есть есть есть 
Функция конвекции есть нет нет 
Основание Круглая тарелка Круглая тарелка Круглая тарелка 
Материал Нержавеющая сталь Нержавеющая сталь Нержавеющая сталь 
Управление Электронное Механическое Электромеханическое 
Страна производителя Китай Китай Китай 
Напряжение, В 220 220 220 
Мощность микроволн, 
Вт 

1000 900 800 

Вес, кг 15 18,1 16,4 

Высота (см) 32,5 30 30 

Ширина (см) 54,5 53,9 53,9 

Глубина (см) 46 44,6 41,7 

Срок гарантии, мес. 6 6 6 

 
Результаты и обсуждение., Fimar ME1630обладает наибольшей мощностью микроволн 1000 

Вт в отличие от печей Convito D90N30ESL-B6 обладающей мощностью 900 Вт и EKSI WDE900L30 
обладающей мощностью 80Вт. СВЧ печь Fimar ME1630 обладает функцией конвекции и гриля, при 
этом СВЧ печи Convito D90N30ESL-B6 и EKSI WDE900L30 не обладают данными функциями. Так 
же СВЧ печь Fimar ME1630 обладает электронной панелью управления и соответственно выбором 
программы для приготовления блюд при этом СВЧ печь Convito D90N30ESL-B6 обладает механиче-
ской панелью управления что является надежным качеством но не позволяет выбирать программы 
для приготовления блюд и СВЧ печь EKSI WDE900L30 имеет электромеханическое управление что 
позволяет выбирать программы для приготовления но в меньшем количестве в сравнении с СВЧ пе-
чью Fimar ME1630 

Выводы. В работе была подобрана оптимальная по своим характеристикам для пельменной 
микроволновая печь Fimar ME1630. Так как она позволит максимально быстро и качественно гото-
вить все блюда горячего цеха поскольку она обладает функциями конвекции, гриля и многочислен-
ными режимами приготовления различных блюд. 
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СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ  
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Представлены результаты оценки состава по маркировке и оценки качества пяти марок вареной колба-

сы «Докторская» по органолептическим и физико-химическим показателям. Изучены показатели безопасности. 
Установлено, что все четыре марки вареной колбасы «Докторская» не соответствуют по регламентируемому 
составу. Лишь один из них по качеству может быть допущен к реализации. 
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COMPARATIVE ASSESSMENT OF COOKED SAUSAGE «DOCTORSKAYA»  

QUALITY AND SAFETY  
 

E.N. Stepanova, E.V. Tyapkina 
Siberian University of Consumer Cooperation (Novosibirsk, Russia) 

 
The results of the composition evaluation on labeling and quality assessment of five brands of cooked sausage 

«Doctorskaya» on organoleptic and physico-chemical parameters are presented in this article. Safety indicators are stud-
ied. It is established that all four brands of boiled sausage «Doctorskaya» do not correspond to the required composi-
tion. Only one of them can be allowed for sales. 

Key words: argentometric method, safety, organoleptic characteristics 
 
Введение. Колбасные изделия, как правило, обладают более высокой питательной ценностью, 

чем исходное мясное сырье, так как в процессе производства из него удаляются наименее ценные в 
питательном отношении составные части. Измельчение мяса, добавление в фарш пряностей, специй, 
других вкусовых и ароматических добавок формирует органолептическую ценность колбасных изде-
лий, повышает их усвояемость [1]. В настоящее время важным направлением в совершенствовании 
ассортимента колбасных изделий является выработка их с увеличенным сроком хранения, в удобной 
расфасовке и упаковке, выработка изделий с наполнителем из растительного сырья. 

Материалы и методы. Материалами исследования являлись вареные колбасы в полиамидной 
оболочке под названием «Докторская», отобранные от пяти партий из ассортимента магазина «Маг-
нит». Оценку качества проводили по органолептическим показателям в соответствии с актуальным 
ГОСТ. Из физико-химических показателей определяли массовую долю соли аргентометрическим ме-
тодом, наличие крахмала – по ГОСТ 10574-91. Показатели безопасности изучали по микробиологи-
ческим показателям: КМАФАнМ – по ГОСТ 10444.15-1994;БГКП – по ГОСТ 31747-2012; свинец и 
кадмий – по ГОСТ Р 51301-99; ртуть – по МУ 08-47/160-2004 ; мышьяк – по ГОСТ 31628-2012; цезий 
137 – по Руководству по эксплуатации дозиметра- радиометра Эко-1. 

Результаты и их обсуждение. Согласно ГОСТ Р 52196-2011, в колбасе «Докторская» массо-
вая доля мяса должна составлять свыше 60% (категория А) без учета воды, потерянной при термиче-
ской обработке. На рисунке 1 представлен состав колбасы «Докторская», регламентированных ГОСТ 
Р 52196-2011г. 

Несмотря на то, что все образцы вареной колбасы «Докторская» от разных производителей, 
выработаны по ГОСТ Р 52196-2011 Изделия колбасные вареные. Технические условия, но, согласно 
маркировке, они отличаются по составу. Так, при осмотре маркировки анализируемых образцов 
установили: 

Образец № 1 имеет в составе: свинину, говядину, воду, молоко сухое, нитритно-посолочную 
смесь (соль, фиксатор окраски (Е250), яичный порошок, соль, сахар, пряности и экстракты пряностей, 
аскорбиновая кислота Е300. Энергетическая ценность 230 ккал (по ГОСТ – не более 228 ккал). 
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Рис. 1 – Рецептурный перечень состава вареной колбасы «Докторская» 

 
В образце № 2 в составе заявлено: свинина, говядина, вода питьевая, яйцо куриное, молоко 

сухое обезжиренное, посолочно-нитритная смесь (соль, фиксатор окраски-нитрит натрия), сахар, ста-
билизатор (пирофосфат натрия), антиокислитель (аскорбиновая кислота, усилитель вкуса и аромата 
(глутамат натрия), экстракты пряностей (мускатный орех). Энергетическая ценность, согласно ГОСТ 
– не более 228 ккал. В образце по маркировке – 228 ккал. 

В образце № 3 содержится свинина, говядина, вода, яичный порошок, молоко сухое, нитрит-
но-посолочная смесь (соль фиксатор окраски: нитрит натрия), регулятор кислотности (Е451), стаби-
лизатор (Е450, Е452), сахар-песок, усилитель вкуса и аромата (Е621), соль, антиокислитель (Е300), 
мускатный орех. Энергетическая ценность по маркировке – 230 ккал (по ГОСТ – не более 228 ккал). 

В образец № 4 входят: свинина, вода, яичный порошок, молоко сухое, нитритно-посолочная 
смесь (соль, фиксатор окраски: нитрит натрия), регулятор кислотности (трифосфат калия), стабилиза-
тор (дигидропирофосат калия, полифосфат калия), сахар-песок, усилитель вкуса и аромата (глутамат 
натрия), соль, антиокислитель (аскорбиновая кислота), мускатный орех. Энергетическая ценность по 
маркировке – 230 ккал, что превышает требования ГОСТ Р 52196-2011 (по ГОСТ – не более 228 
ккал). 

По органолептическим показателям все образцы соответствовали требованиям  ГОСТ Р 
52196-2011, хотя в образце № 2 отмечен солоноватый вкус. Поверхность всех батонов была сухой и 
чистой, консистенция – упругой, цвет на разрезе – розовый или светло- розовый. Все образцы упако-
ваны в полимерную искусственную оболочку, что обеспечивает безопасность и наилучшую сохран-
ность потребительских свойств в течение всего срока. Результаты физико-химической оценки каче-
ства колбасных изделий представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Результаты определения физико-химических показателей  

Показатель Требование ГОСТ 
Р 52196-2011 

Характеристика образцов 

Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 

Массовая 
доля хлори-
стого натрия 
(поваренной 
соли), % 

не более 2,1 2,4 2,7 1,9 2,0 

Наличие 
крахмала Отсутствует Отсутствует Отсутствует Отсутствует Присутствует 

 
Из данных таблицы 1 следует, что образец №4 вареной колбасы Докторская не соответствуют 

требованиям ГОСТ по наличию в ней крахмала. Образцы №1 и №2 имеют значительное превышение 
содержание соли, что отражено в их органолептической оценке. 

В таблице 2 представлены результаты определения микробиологических показателей и ток-
сичных элементов. Показатели безопасности определяли в аккредитованной лаборатории Испыта-
тельного центра по оценке качества продукции и услуг при НХТК им Д.И. Менделеева. 
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Таблица 2 – Показатели безопасности вареных колбас «Докторская» 

Показатель Ед. 
изм. Норма Погреш-

ность 
Образец 

№1 
Образец 

№2 
Образец 

№3 
Образец 

№4 НД 

КМА-
ФАнМ 

КОЕ/г не более 
1,0×10³ 

– 9,0×10¹ менее 
1,0×10¹ 

менее 
1,0×10¹ 

менее 
1,0×10¹ 

ГОСТ 
10444.15-
1994 

БГКП г не до-
пуска-
ется в 
1,0  

– не обна-
ру-жено 
в 1,0 

не обна-
ру-жено 
в 1,0 

не обна-
ру-жено 
в 1,0 

не обна-
ру-жено 
в 1,0 

ГОСТ 
31747-
2012 

Свинец мг/кг не более 
0,5 

±0,015 менее 
0,02 

0,031 0,039 0,037 ГОСТ Р 
51301-99 

Кадмий мг/кг не более 
0,05 

– менее 
0,01 

менее 
0,01 

менее 
0,01 

менее 
0,01 

ГОСТ Р 
51301-99 

Ртуть мг/кг не более 
0,03 

– менее 
0,002 

менее 
0,002 

менее 
0,002 

менее 
0,002 

МУ 08-
47/160-
2004 

Мышьяк мг/кг не более 
0,1 

– менее 
0,002 

менее 
0,002 

менее 
0,002 

менее 
0,002 

ГОСТ 
31628-
2012 

Цезий 137 Бк/кг Не более 
200 

– менее 
4,0 

менее 
4,0 

менее 
4,0 

менее 
4,0 

Руковод-
ство по 
эксплуа-
тации до-
зиметра 
радиомет-
ра Эко-1 

 
Заключение. Таким образом, исследования вареных колбас разных марок под названием 

«Докторская» показали, что все образцы отличаются по составу, представленному в маркировке от 
регламентированного ГОСТ Р 52196-2011; три из четырех образцов соответствуют требованиям 
ГОСТ по органолептическим показателям. По безопасности все соответствуют нормам ТР ТС 
021/2011. По физико-химическим показателям образец № 4 имеет в составе крахмал, образцы № 1 и 
№ 2 имеют превышение нормы по соли, что не допускает ГОСТ. Лишь один образец № 3 соответ-
ствует требованиям ГОСТ Р 52196-2011 г. и может быть допущен к реализации. Кроме того, лишь в 
образце № 2 на маркировке указана энергетическая ценность, соответствующая ГОСТ. 
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РАЗРАБОТКА ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ КОАГУЛИРОВАННОГО ЯИЧНОГО ЖЕЛТКА 
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– филиал ФГБНУ ФНЦ «Всероссийский научно-исследовательский и технологический институт 
птицеводства» РАН (Ржавки, Московская область, Россия) 

 
В статье приведены результаты исследования процесса коагуляции яичного желтка. Исследованием за-

висимости рН  от температуры нагрева яичного желтка, подкисленного раствором лимонной кислоты, установ-
лена температура коагуляции яичного желтка. Определено влияние рН, и температуры нагрева смеси на состав 
и выход получаемого коагулированного продукта. Получены данные изменения содержания жирных кислот 
при тепловой обработке яичного желтка. Разработаны новые технологические процессы производства новых 
видов яйцепродуктов на его основе коагулированного яичного желтка, разработаны рецептуры продуктов. Про-
ведено исследование качественных показателей продуктов, установлены режимы и сроки хранения яичного 
желтка и продуктов на его основе. 

Ключевые слова: яичный желток, коагуляция, жирнокислотный состав, рН, пищевая ценность, выход 
продукта 

 
THE PRODUCTS DEVELOPMENT AT THE BASE OF COAGULATED EGG YOLK 

 
I.L. Stefanova, A.Yu. Klimenkova, L.V. Shakhnazarova 

All-Russian Scientific Research Institute of Poultry Processing Industry” – Branch of All-Russian Research 
and Technological Poultry Institute of RAS (Rzhavki, Moscow Province, Russia) 

 
Egg yolk coagulation temperature has been established through study pH dependence on egg yolk heating tem-

perature when egg yolk has been acidified with lemon acid solution. Effects of pH and mixture heating temperature on 
coagulated product composition and yield have been studied. The data on fatty acid content changing have been re-
ceived at egg yolk. Some new technologic processes have been developed for production of new egg products at the 
base of coagulated egg yolk, the recipes of these products have been developed too. The investigation of quality indices 
has been carried out for these products at the base of coagulated egg yolk. Egg yolk and egg yolk product storage re-
gimes and shelf life have been established.  

Key Words: egg yolk, coagulation, fatty acid composition, pH, nutritional value, product yield 
 
Введение. Перспективным направлением при разработке продуктов питания является исполь-

зование яичного желтка – богатейшего источника жизненно важных элементов. На долю желтка при-
ходится более 30% жидкого содержимого яйца. Он содержит полноценный липидный комплекс, в 
составе которого жиры с высокой долей полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), среди которых 
незаменимые – линолевая, линоленовая и арахидоновая; фосфолипиды – фосфорсодержащие соеди-
нения, играющие исключительную роль как в построении различных структурных элементов (био-
мембран и др.), так и в обмене веществ. Из подкласса фосфолипидов особая роль придается фосфати-
дилхолину (лецитину), который в силу своего состава (содержит холин), обладает выраженным липо-
тропным действием на печень и другие внутренние органы, предупреждая избыточное отложение в 
них триглицеридов и холестерола. Содержание лецитина в желтке в 6 раз превосходит содержание 
холестерина, что благоприятно сказывается на усвояемости желтка (Епимахова, 2015). 

Растущий спрос на продукты с высоким содержанием белка предопределяет разработку но-
вых видов продукции с использованием компонентов яйца, полученных в результате его глубокой 
переработки. Исследования последних лет позволили обосновать параметры получения коагулиро-
ванных форм яичных продуктов – белка и меланжа, которые хорошо зарекомендовали себя как само-
стоятельные продукты и комбинированные с различными наполнителями (Стефанова, Клименкова, 
2016; Стефанова и др., 2017), а так же позволили разработать технологию получения функциональ-
ных пищевых продуктов (Стефанова и др., 2018). В связи с этим, целью работы было изучение про-
цесса коагуляции яичного желтка для получения структуры желтка, пригодной для употребления в 
виде готового яйцепродукта, и разработка ассортимента продуктов.  

Материалы и методы. Объектами исследования являлись сырой и коагулированный яичный 
желток, продукты на его основе. В рамках данной работы проводились исследования изменения хи-
мического состава, физических свойств и выхода в зависимости от уровня нагрева и рН исходной 
смеси. Изучение химического состава коагулированного продукта исследовали в зависимости от вы-
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хода коагулированного желтка. Изучение химического состава, микробиологических показателей и 
сроков годности продуктов на основе коагулированного желтка. 

Для исследования показателей качества новых видов яичных продуктов определяли следую-
щие показатели: 

1 – технологические параметры (рН, температура, продолжительность нагрева, выход); 
2 – состав (влага, жир, белок) – стандартными методами по ГОСТ 31469; 
3 – органолептические показатели (внешний вид, вкус, запах, цвет) – по 5-бальной шкале; 
4 – микробиологические показатели (количество мезофильных аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов, КОЕ/г, БГКП (колиформы), S. аureus, патогенные, в том числе саль-
монеллы и др.) при разработке режима хранения для продуктов на основе коагулированного яичного 
меланжа и желтка – стандартными методами по ГОСТ 10444.15, ГОСТ 31747, ГОСТ 31659, ГОСТ 
31746, ГОСТ 28560. 

Измерение рН проводили потенциометрическим методом с помощью рН-метра. Температуру 
измеряли переносным термометром «Presto tesсoma». Диапазон измеряемых температур от минус 
50°С до плюс 300°С. Предел допускаемой абсолютной погрешности измерения ± 0,5 °С. Коагуляция 
желтка осуществлялась путем тепловой обработкой желтковой  смеси, подкисленной лимонной кис-
лотой. В процессе добавляли воду для оптимального соотношения сухих веществ.  

Результаты и их обсуждение. Как показали  исследования, процесс коагуляции яичного 
желтка происходит при более высоких температурах нагрева, по сравнению с аналогичным процес-
сом для белка и меланжа, что связано с отличительными особенностями состава желтка. При нагре-
вании подкисленной желтковой смеси при 80 оС отмечается образование сгустка, процесс формиро-
вания и уплотнения сгустка завершается при достижении температуры 92оС. Получена эксперимен-
тальная зависимости рН подкисленного яичного желтка от температуры нагрева. рН возрастает от 
5,02 до 5,22 при повышении температуры до 80оС (начала формирования сгустка) и остается посто-
янной до полного формирования сгустка (температура 92оС), то есть завершения процесса коагуля-
ции. 

Выход коагулированного желтка зависит от количества внесенного на стадии подготовки 
яичной желтковой массы 5%-ного раствора лимонной кислоты (рис. 1).  

 

 
Рис. 1 – Зависимость выхода коагулированного яичного желтка от концентрации лимонной кислоты 

 
Выход продукта в образцах с более высокой концентрацией кислоты (8,5 и 9,5%) был выше, 

по сравнению с другими исследуемыми образцами, однако наилучшими органолептическими харак-
теристиками по оценке экспертов (4,8 балла) отличался образец с содержанием лимонной кислоты 
7,5%. Он отличался ярко-желтым цветом, приятным запахом и легким привкусом кислоты, имел мяг-
кую паштетную консистенцию и хорошо сочетался с различными компонентами при изготовлении 
готовой продукции типа «Желтковой пасты».  

Исследования физико-химических показателей коагулированного яичного желтка свидетель-
ствуют об относительной стабильности белка и жира в процессе нагрева. Отличия от сырого желтка 
связаны с разведением желтковой смеси перед ее нагреванием. Массовая доля белка в коагулирован-
ном желтке составляет 12,7%, массовая доля жира – 23,0%. 

Жирнокислотный состав коагулированного яичного желтка имеет достаточно высокое содер-
жание полиненасыщенных жирных кислот. В общем содержании жирных кислот 24,7% приходится 
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на насыщенную пальмитиновую кислоту, 45,4% — на мононенасыщенную олеиновую кислоту и 
17,2% – на полиненасыщенную линолевую кислоту. Анализ состава ПНЖК яичного желтка до и по-
сле тепловой обработки свидетельствует, что коагулированный яичный желток имеет улучшенное, по 
сравнению с контролем  соотношение омега-6 и омега-3 жирных кислот. Так, в сыром яичном желтке 
это отношение составило 10,5 единиц, в образцах, отобранных в процессе нагрева – от 8,4 до 9,2 еди-
ниц (рис. 2). 

 

 
 

Рис. 2 – Изменение соотношения омега-6 и омега-3 жирных кислот при нагреве 
 
Коагулированный яичный желток является хорошей основой для разработки новых видов 

продуктов для восполнения недостатка полноценного здорового питания у широкого круга лиц, 
включая детей и подростков, людей пожилого возраста. Яичный желток представляет собой пастооб-
разную массу желтого цвета, слегка маслянистую, с выраженным ароматом яйца. Было разработано 
несколько рецептур продуктов на основе желтка. Первый продукт представляет собой яичный коагу-
лированный желток с филе соленой сельди. В качестве вкусовой добавки использован лук репчатый. 
Вторым продуктом стала желтковая паста с маслинами. Выраженный маслянистый вкус и характер-
ный вкус растительного наполнителя придали продукту характерный деликатесный привкус.  

Оба продукта могут быть отнесены к разряду функциональных продуктов, т.к. являются ис-
точником ПНЖК. Содержание жира в продуктах составило 18,4 и 16,4% для желтковой пасты с мас-
линами и селедочного масла с желтком соответственно, содержание белка - 9,8 и 11,6%. Так же дан-
ные продукты содержат для желтковой пасты с маслинами и селедочного масла с желтком соответ-
ственно кальций – 24,0 и 14,3 мг/100 г, кальй – 65,7 и 101,2 мг/100 г, натрий – 477,5 и 647,2 мг/100 г, 
магний – 6,7 и 8,46 мг/100 г, железо – 3,12 и 1,54 мг/100 г, фосфор – 328,4 и 325,8 мг/100 г. Для про-
дуктов были установлены сроки годности 5 суток, не более при температуре хранения 0-4оС. 

Выводы. Проведены исследования процесса коагуляции яичного желтка. Установлено, что 
процесс формирования и уплотнения сгустка завершается при достижении температуры 92оС. При 
увеличении количества лимонной кислоты  выход повышается. Обоснован уровень введения лимон-
ной кислоты 7,5%, обеспечивающий хорошие органолептические свойства продукта и лучшие пара-
метры по содержанию белка и жира. 

Получены параметры технологического процесса производства коагулированного яичного 
желтка. Проведение исследований показало, что параметры получения коагулированного яичного 
желтка (тепловой нагрев при температуре 85-90°С и рН 4,36) приводят к незначительному измене-
нию жирнокислотного состава куриного яичного желтка, не нарушая его сбалансированности, то есть 
являются щадящими и способствуют сохранности  жировой ценности. В коагулированном яичном 
желтке обнаруживается высокое содержание ПНЖК, а соотношение эссенциальных омега-6 и омега-
3 улучшается, по сравнению с сырым яичным желтком. Коагулированный яичный желток имеет вы-
сокие органолептические характеристики, является источником полноценного легкоусвояемого жира 
со сбалансированным липидным комплексом и может использоваться для производства высококаче-
ственных яичных продуктов.  
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Представлены результаты исследования параметров щелочной и кислотной обработки коллагенсодер-

жащего сырья, предложена технологическая схема переработки вторичного мясного сырья. Установлены опти-
мальные параметры выбранного способа гидролиза позволяющие получить гидролизат с заданными свойства-
ми. 
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Results of a research of parameters of alkaline and acid processing collagen containing raw materials are pre-

sented, the technological scheme of processing of secondary meat raw materials is offered. The optimum parameters of 
the chosen way of hydrolysis collagen containing raw materials allowing to receive a hydrolyzate with the properties 
are set. 

Keywords: collagen containing meat waste, hydrolysis, a hydrolyzate 
 
Введение. В мясоперерабатывающей отрасли большое количество белоксодержащих ресур-

сов остается невостребованным. К одному из перспективных источников белка относится коллаген-
содержащее сырье, но в мясной отрасли наблюдается его нерациональное использование (Кидяев, 
2016).  

Попытка максимального вовлечения соединительнотканных белков в производство пищевых 
продуктов в рамках традиционных технологий не дало желаемых результатов в связи с различными 
функциональными и низкими органолептическими свойствами нативных компонентов соединитель-
ных тканей в рецептурах мясных продуктов. Большое количество белка (18-24%), основную массу 
которых представляет коллаген или эластин, позволяет по-новому оценить возможности вторичных 
продуктов убоя с целью их использования в качестве пищевого сырья и источника получения био-
препаратов (Антипова, 1997). Перспективным в этом отношении является гидролиз белкового сырья 
с целью производства белковых гидролизатов. В качестве сырья для производства белковых гидроли-
затов могут быть использованы любые полноценные по аминокислотному составу природные белки, 
источниками которых являются кровь и ее составные компоненты; ткани и органы животных; вете-
ринарные конфискаты; пищевые и малоценные в пищевом отношении продукты, получаемые при 
переработке различных видов животных, птицы, рыбы и др.  

Среди дефицитных микроэлементов особое внимание отводится железу, на долю железоде-
фицитной анемии приходится около 80% всех анемий. В настоящее время для обогащения железом 
используются различные препараты железа. Однако недостатком является то, что железо содержится 
в неорганической форме, и возникают проблемы адресной доставки микроэлемента. Другим недо-
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статком является то, что препараты железа не могут быть компонентами ежедневного рациона пита-
ния человека. Более целесообразно обогащение отдельных продуктов питания эссенциальными ком-
понентами. Для решения проблемы железодефицитной анемии рекомендуется использование не 
только медикаментозных средств, но и оптимизация структуры питания путем обогащения железом 
пищевых продуктов массового потребления и/или применения биологически активных добавок к 
пище, содержащих железо (Битуева, 2009, Коденцова, 2002). В данном аспекте является актуальным 
использование гидролизатов соединительнотканных белков, обогащенных источниками усвояемого 
железа. 

Материалы и методы. Объектом исследования в работе явились: вторичные мясные отходы 
(губы говяжьи, уши говяжьи, шкурка свиная, мясная обрезь говяжья), химический гидролизующий 
реагент – гидроокись натрия NаОН, щелочной гидролиз, гидролизат. 

Перед проведением экспериментальных работ коллагенсодержащее сырье подвергали очист-
ке, промывали водой (гидромодуль 1:5-1:10). Затем сырье отмывали щелочно-солевым раствором, 
содержащим 0,3% гидроокиси натрия и 0,3% поваренной соли, имеющим рН в пределах 11-12, гид-
ромодуль 1:5-1:10. На этой стадии осуществлялась подготовка сырья к стадии щелочной обработки, 
происходило набухание и разрыхление волокон за счет диффузии электролитов (NaOH и NaCl) и раз-
рушение лабильных связей. Эффективность гидролиза оценивали по показателям, характеризующим 
степень проведения гидролиза – аминному азоту, влагосвязывающей способности. Для определения 
степени гидролиза исследовали содержание аминного азота методом формольного титрования. Вла-
госвязывающую способность определяли методом прессования. Активную кислотность сырья (рН) 
гидролизата коллагена определяли потенциометрическим методом с помощью рН-метра «рН-
150МИ». 

Результаты и обсуждение. Разработана технологическая схема переработки вторичного кол-
лагенсодержащего мясного сырья для получения гидролизата коллагена. Технологическая схема пе-
реработки представлена на рисунке 1. 

 
Рис. 1 – Технологическая схема переработки вторичного коллагенсодержащего мясного сырья 

 
Исходным сырьем для получения коллагена служили губы говяжьи, уши говяжьи, шкурка 

свиная, мясная обрезь говяжья. Сравнительный анализ химического и аминокислотного состава сы-
рья позволяют сделать вывод о питательной ценности и возможностях технологического потенциала 
для получения белковых гидролизатов и производстве новых мясных продуктов. Кислотный гидро-
лиз предварительно измельченных коллагенсодержащих тканей проводят при температуре 600С, в 
течение 0,5 часов, с использованием в качестве гидролизующего агента соляной кислоты с концен-
трацией 2, 3 и 5%. Щелочной гидролиз коллагенового субстрата проводят при температуре 230С, 
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продолжительностью гидролиза от 22 до 24 часов, с использованием растворов щелочи NaOH кон-
центрацией 2, 3 и 5%. Результаты проведенных исследований представлены на рисунках 2 и 3. 

 

 
Рис. 2 – Влияние концентрации и гидролизующего агента на накопление аминного азота 

 
В результате проведенных исследований установлено, что при обработке раствором соляной 

кислоты концентрацией 2 и 3% межмолекулярные связи коллагена плохо расщепляются, консистен-
ция гидролизатов неоднородная, со сгустками и выделением жидкости. При обработке раствором со-
ляной кислоты концентрацией 5% наблюдают более интенсивное расщепление связей коллагена, 
консистенция вязкая. С увеличением концентрации гидроксида натрия содержание общего азота 
уменьшается с 16,9 до 15,6%, аминного азота увеличивается с 5,4 до 7,09%, что свидетельствует о 
глубокой степени расщепления коллагеновых волокон.  

 

 
Рис. 3 – Влияние концентрации и гидролизующего агента на ВСС 

 
Установлено, что в гидролизате, обработанном 2%-ным раствором соляной кислоты показа-

тель влагосвязывающей способности составляет 67,3%, содержание общего азота – 13,8%, аминного 
азота – 2,4%. При обработке раствором кислоты 3%-ным влагосвязывающая способность составляет 
69,2%, содержание общего азота – 14,2 %, аминного азота – 2,9 %. При обработке раствором соляной 
кислоты 5%-ным влагосвязывающая способность составляет 72,3%, содержание общего азота – 
14,8%, аминного азота – 3,5%.  

В результате исследования свойств образцов, обработанных щелочным раствором с массовой 
долей гидроксида натрия 2% влагосвязывающая способность составляет в среднем 74,6%, содержа-
ние аминного азота – 5,4%, наблюдают отслоение жидкости, консистенция гидролизата неоднород-
ная. При обработке раствором гидроксида натрия 3% влагосвязывающая способность составляет в 
среднем 81,3%, содержание аминного азота – 6,6%, отслоения жидкости не происходит, консистен-
ция гидролизата однородная, без сгустков. При обработке раствором гидроксида натрия 5% влагосвя-
зывающая способность составляет 82,2%, содержание аминного азота – 7,09%, гидролизат однород-
ный, присутствует выраженный едкий запах. Увеличение концентрации массовой доли гидроксида 
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натрия в растворе способствует усилению процесса гидратации, разрыхлению и распаду волокон за 
счет разрыва конечных аминных связей и групп ОН, что приводит к увеличению влагосвязывающей 
способности. 

Исследование показателей активной кислотности (рН) опытных образцов кислотной обработ-
ки показывают, что величины рН при обработке коллагеновых волокон растворами кислоты 2 и 3% в 
среднем составляет 5,7-4,5 ед. рН, при 5% – 3,5 ед. рН. При увеличении концентрации раствора кис-
лоты степень разрыхления коллагена возрастает, рН сдвигается в кислую сторону, что приводит к 
увеличению влагосвязывающей способности и более полному расщеплению белка. 

Выводы. При сравнительной оценке показателей качества щелочного и кислотного гидроли-
зата наилучшие результаты наблюдают при применении щелочного гидролиза. Таким образом, мож-
но сделать вывод, что использование коллагенсодержащих субпродуктов 2 категории, а именно сви-
ной шкурки, мясной обрези, говяжьих губ и ушей позволяет получить качественный гидролизат с 
заданными функциональными характеристиками. Установлены оптимальные параметры выбранного 
щелочного способа гидролиза коллагенсодержащего вторичного мясного сырья, позволяющие полу-
чить гидролизат с заданными свойствами: продолжительность гидролиза – 24 часа, температура гид-
ролиза – 230С, активная кислотность – 11,5 ед. рН, концентрация раствора гидроксида натрия – 3%.  
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В работе представлены результаты исследования влияния биологически активных добавок на каче-
ственные показатели леденцовой карамели. В качестве БАВ использованы урсоловая кислота (ursolic acid), по-
лучаемая из плодово-ягодного сырья и хвойная хлорофилло-каротиновая паста из хвои сосны обыкновенной 
(Pinus sylvestris L.). Используемые функциональные добавки рассматриваются как иммуномодуляторы и обла-
дают широким спектром биоактивности (антимикробная, противовоспалительная, кардиостимулирующая, ге-
ронтопротекторная).  

Ключевые слова: леденцовая карамель, урсоловая кислота, хвойная хлорофилло-каротиновая паста, 
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The paper presents the results of a study of the effect of dietary supplements on the quality indicators of cara-

mel. Ursolic acid (ursolic acid) obtained from fruit and berry raw materials and coniferous chlorophyll-carotene paste 
from pine needles (Pinus sylvestris L.) were used as BAS. Used functional additives are considered as immunomodula-
tors and have a broad spectrum of bioactivity (antimicrobial, anti-inflammatory, cardiac stimulant, gerontoprotective). 

Key words: caramel, ursolic acid, coniferous chlorophyll-carotene paste, nutritional value, functional products 
 

Введение. Особенностью современного этапа развития пищевой промышленности является 
разработка качественно новых продуктов питания с заданными свойствами, дополнительно обога-
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щенных физиологически функциональными ингредиентами, которые соответствуют потребностям 
организма человека (Муратова, 2015). Сахаристые кондитерские изделия, в частности карамель, 
представляют группу пищевой продукции широкого ассортимента, которая пользуется большой по-
пулярностью ввиду разнообразных потребительских свойств. Для повышения пищевой ценности ка-
рамели необходим поиск новых источников сырья, содержащего спектр биологически активных ве-
ществ, обладающих иммунозащитным, адаптогенным, тонизирующим действием (Фролова, 2013).  

С целью повышения пищевой ценности готовых изделий этой группы перспективным и обос-
нованным является модификация состава, за счет обогащения биологически активными веществами, 
способствующих снижению микронутриентного дефицита, коррекции питания и профилактике али-
ментарно-зависимых заболеваний (Муратова, 2015). На основании изучения научно-технической ли-
тературы, установлено, что наиболее физиологичным для организма человека является внесение обо-
гатителей в составе натурального компонента растительного происхождения (Шевцова, 2016; Тара-
банова, 2018).  

Использование урсоловой кислоты, получаемой из плодово-ягодного сырья, основано на её 
иммуномодулирующих свойствах и широком спектре биоактивности (антимикробная, противовоспа-
лительная, кардиостимулирующая, геронтопротекторная). Урсоловая кислота способствует профи-
лактике атрофии мышечной массы для лиц пожилого возраста и детей, а так же сахарного диабета и 
повышенного холестерина (Оганесян, 2010; Гаптар, 2018). 

Хлорофилло-каротиновая паста из хвои сосны обыкновенной (Pinus sylvestris L.), характери-
зуется содержанием концентрированного комплекса биологически активных веществ: витамины (А, 
В, С, Е), микроэлементы (К, Mn, Fe), флавоноиды, растительные полифенолы, β-каротин, хлорофилл, 
полипренолы и фитостерины, органические кислоты (Сороколетов, 2017). Она обладает противомик-
робной и противовирусной активностью. Содержащиеся в хвойной хлорофилло-каротиновой пасте 
ароматические эфирные масла, глюкозиды, вкусовые вещества улучшают органолептические каче-
ства готовых изделий, благоприятно влияют на деятельность нервной, сердечнососудистой системы. 

Целью настоящих исследований являлось: на основе базовых компонентов разработать ре-
цептуры обогащенной леденцовой карамели с широким спектром функциональных свойств. 

Материалы и методы. Исследования проведены на базе лабораторий кафедры технологии и 
товароведения пищевой продукции НГАУ. Изготавливали контрольные и опытные образцы леденцо-
вой карамели по традиционной рецептуре. В опытные образцы вводили хвойную хлорофилло-
каротиновую пасту в количестве 0,01–0,05 (на 100 г карамели). Так же изготавливали образцы карамели 
с введением урсоловой кислоты в количестве от 0,09 до 0,45 г. Указанные концентрации обоснованы 
суточными нормами потребления и вкусовыми качествами добавок (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Схема опыта по исследованию влияния БАВ на качественные показатели обога-

щенной леденцовой карамели 
№ образца Характеристика  № образца Характеристика 

Контроль Х (карамель по традиционной рецептуре, 
без добавок) Контроль У (карамель по традиционной рецеп-

туре, без добавок) 

Опыт 1Х (карамель с введением 0,01 г хвойной 
пасты) Опыт 1У (карамель с введением 0,09 г урсо-

ловой кислоты) 

Опыт 2Х (карамель с введением 0,02 г хвойной 
пасты) Опыт 2У карамель с введением 0,18 г урсоло-

вой кислоты) 

Опыт 3Х (карамель с введением 0,03 г хвойной 
пасты) Опыт 3У (карамель с введением 0,27 г урсо-

ловой кислоты) 

Опыт 4Х (карамель с введением 0,04 г хвойной 
пасты) Опыт 4У (карамель с введением 0,36 г урсо-

ловой кислоты) 

Опыт 5Х (карамель с введением 0,05 г хвойной 
пасты) Опыт 5У (карамель с введением 0,45 г урсо-

ловой кислоты) 
Примечание: Х – образцы карамели с введением хвойной хлорофилло-каротиновой пасты; У – 

образцы карамели с введением урсоловой кислоты. 
 
При изучении влияния растительных компонентов на качественные показатели готовой кара-

мели проводили определение органолептических и физико-химических показателей качества. Опре-
деляли пищевую и энергетическую ценность. Опыты проведены в пятикратной повторности. Объек-
тами исследования являлись образцы карамели с введением функциональных обогатителей хвойной 
хлорофиллокаротиновой пасты и урсоловой кислоты в различных концентрациях.  
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Результаты и обсуждение. Разрабатывали модельные рецептуры леденцовой карамели с вве-
дением хвойной хлорофилло-каротиновой пасты в количестве 10, 20, 30, 40, 50 мг. Урсоловую кисло-
ту вводили в рецептуру карамели в 5-ти различных концентрациях: 90; 180; 270; 360 и 450 мг. Дегу-
стационная оценка леденцовой карамели показала, что опытные образцы с введением в рецептуру 
0,09 и 0,18 г урсоловой кислоты и 0,01-0,04 г хвойной пасты идентичны контрольным образцам по 
всем показателям. При увеличении количества урсоловой кислоты до 0,27–0,45 г (опыт 3У, 4У, 5У) 
отмечается снижение баллов по таким показателям как вкус, цвет и запах, во вкусе появляется ярко 
или слабо выраженная горечь, терпкость, в зависимости от концентрации урсоловой кислоты. При 
введении в рецептуру карамели хвойной пасты в количестве 0,05 г (опыт 5Х) отмечается снижение 
баллов по показателям вкус, цвет и запах. При проведении органолептической оценки можно отме-
тить, что цвет опытных образцов в зависимости от количества вводимой хвойной хлорофилло-
каротиновой пасты изменяется от светло- желтого с нарастанием цветности до ярко-желтого цвета. 
Нарастание цветности опытных образцов связано с наличием в хвойной пасте каротиноидов, также 
смоляных кислот, которые оказывают влияние на карамелизацию сахаров (рис. 1). 

Цвет опытных образцов с урсоловой кислотой изменяется от желтого, янтарного к ярко-
оранжевому и светло коричневому. Это связано с тем, что при введении в рецептуру карамели урсо-
ловой кислоты, повышается кислотность раствора и более активно происходит процесс инверсии и 
карамелизации сахаров (рис. 2.). 

 

 
Контроль Х Опыт 1Х Опыт 2Х Опыт 3Х Опыт 4Х Опыт 5Х 

 
Рис. 1 – Органолептическая оценка карамели с использованием хвойной  

хлорофилло-каротиновой пасты 
 

 

 
Контроль У Опыт 1У Опыт 2У Опыт 3У Опыт 4У Опыт 5У 

 
Рис. 2 – Органолептическая оценка карамели с использованием урсоловой кислоты 

 
Изучение физико-химических показателей, таких как влага и содержание сухих веществ пока-

зало, что при введении хвойной хлорофилло-каротиновой пасты содержание влаги снижается в срав-
нении с контролем в среднем на 0,4 % и отмечается тенденция: при повышении концентрации хло-
рофилло-каротиновой пасты количество влаги в образцах карамели пропорционально уменьшается. 
Соответственно количественные показатели сухих веществ в опытных образцах карамели с исполь-
зованием хвойной пасты имеют тенденцию к пропорциональному увеличению, в зависимости от ко-
личества вносимой добавки. 

При введении урсоловой кислоты содержание влаги снижается в сравнении с контролем на 
2,4 %. Так при введении 0,09 г урсоловой кислоты (опыт 1У) количество влаги в образцах составляет 
2,3 %, а 0,45 г (опыт 5У) – 2,16 %. Обратная зависимость отмечается при определении сухих веществ 
в образцах карамели с введением урсоловой кислоты: в сравнении с контролем количество сухих ве-
ществ увеличивается в среднем на 0,2 %. 

Важным показателем оценки качества леденцовой карамели является кислотность, в ходе вы-
полнения работы было выявлено, что кислотность опытных образцов 1Х, 2Х, 3Х и 4Х с введением 
0,01-0,04 г хвойной пасты соответственно в сравнении с контролем повышается в среднем на 4,3 гра-
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дуса, при этом находится в пределах нормы (ГОСТ 6477-88). Кислотность образца 5Х выходит за 
рамки стандартов на данный вид продукции (рис. 3а). 

 

  
а б 

Рис. 3 – Кислотность образцов карамели с использованием БАВ: 
а – хвойной хлорофилло-каротиновой пасты, б – урсоловой кислоты 

 
Кислотность опытных образцов с введением урсоловой кислоты в сравнении с контролем по-

вышается в среднем на 3,86 градуса (рис. 3б). 
Технологическая схема производства обогащенной леденцовой карамели состоит из следую-

щих операций: подготовка сырья; приготовление сиропа; фильтрование с целью удаления возможных 
примесей; уваривание (Т 5 мин); введение хвойной пасты или урсоловой кислоты; гомогенизация; 
разлив по формам; охлаждение; обертывание для хранения.  

При обработке результатов экспериментов оптимальной была принята рецептура карамели с 
использованием хвойной пасты (%): сахар 74,36; лимонная кислота 0,6; вода 25; хвойная паста 0,04. 
Принятая рецептура карамели с введением урсоловой кислоты (%): сахар 74,2; лимонная кислота 
0,62; вода 25; урсоловая кислота 0,18.  

При определении влияния хлорофиллокаротиновой пасты на пищевую ценность отмечено, 
что введение хвойной пасты в указанных концентрациях не оказывает влияния на калорийность ка-
рамели. Можно говорить лишь о тенденции снижения калорийности, в зависимости от концентрации 
хвойной пасты.  

При определении пищевой и энергетической ценности необходимо отметить, что урсоловая 
кислота является продуктом с нулевой калорийностью. Энергетическая и пищевая ценность леденцов 
с урсоловой кислотой в сравнении с контролем снижается в зависимости от концентрации урсоловой 
кислоты на 1,6–3,8 ккал соответственно.  

При расчете нутриентной адекватности обогащенной леденцовой карамели разработаны ре-
комендации по употреблению карамели с использованием хвойной хлорофилло-каротиновой пасты: 
карамель предназначена для профилактики заболеваний горла и гиповитаминозов, а так же при физи-
ческой и умственной нагрузках детям старше 7 лет, подростков и взрослых; суточная норма потреб-
ления: детям 7–10 лет не более 8 карамелей; детям 10–18 лет не более 10 карамелей; взрослым не бо-
лее 12 карамелей. Рекомендации по употреблению карамели с использованием урсоловой кислоты: 
карамель предназначена для профилактики заболеваний опорно-двигательной системы, при ожире-
нии, а так же при физической и умственной нагрузках детям старше 7 лет, подростков и взрослых; 
суточная норма потребления: детям 7–10 лет не более 5 карамелей; детям 10–18 лет не более 7 кара-
мелей; взрослым не более 12 карамелей. 

Определена экономическая эффективность производства карамели с хвойной пастой. С уче-
том стоимости вводимой добавки – (3150 руб/кг.), установлено, что стоимость 100 г карамели увели-
чится на 13 копеек при общей стоимости сырьевого набора 5,19 руб. Введение урсоловой кислоты 
ведет к удорожанию  100 г карамели на 5,4 руб., при стоимость вводимого БАВ 30 тыс. руб/кг.  

Заключение. Теоретически обосновано и практически подтверждено использование БАВ 
растительного происхождения в качестве обогатителей леденцовой карамели. Разработана техноло-
гия и определена оптимальная концентрация хвойной хлорофилло-каротиновой пасты и урсоловой 
кислоты в рецептурах  леденцовой карамели: 0,04 г и 0,18 г соответственно (на 100 г карамели). 
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УДК 664: 637.14 
 

ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ И ПРАКТИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ  
БИОДОБАВОК В ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА МОРОЖЕНОГО 

 
Е.В. Тарабанова, С.Л. Гаптар, О.Н. Сороколетов 

Новосибирский государственный аграрный университет (Новосибирск, Россия) 
 

Представлены результаты исследований влияния биологически активных компонентов на качествен-
ные показатели мороженого. Смоделированы рецептуры мороженого с использованием фульвогумата и хвой-
ной хлорофилло-каротиновой пасты и определена их оптимальная концентрация. Фульвогуматы – это органи-
ческие соединения природного происхождения, рассматриваемые в настоящее время в качестве добавки, спо-
собной повысить биодоступность микроэлементов, поступающих в организм с пищей. Хвойная паста характе-
ризуется ценным химическим составом, высокими органолептическими и физико-химическими  свойствами, 
что позволяет получить полноценную нутриентную композицию. 

Ключевые слова: функциональный продукт, мороженое, фульвогумат, хвойная хлорофилло-
каротиновая паста, показатели качества 

 
THEORETICAL ASPECTS AND PRACTICAL SOLUTIONS OF THE USE OF DIETARY  

SUPPLEMENTS IN FROZEN PRODUCTION TECHNOLOGY 
 

E.V. Tarabanova, S.L. Gaptar, O.N. Sorokoletov  
Novosibirsk State Agrarian University (Novosibirsk, Russia) 

 
The results of studies of the influence of biologically active components on the quality indicators of ice cream 

are presented. Ice cream formulations were simulated using fulvogumat and coniferous chlorophyll-carotene paste and 
their optimal concentration was determined. Fulvogumats are organic compounds of natural origin, currently considered 
as an additive that can increase the bioavailability of trace elements entering the body with food. Coniferous paste is 
characterized by valuable chemical composition, high organoleptic and physico-chemical properties, which allows to 
obtain a complete nutrient composition. 

Key words: functional product, ice cream, fulvogumat, coniferous chlorophyll-carotene paste, quality indicators 
 

Введение. В настоящее время стратегия развития пищевой промышленности направлена на 
проблему улучшения структуры питания людей за счет увеличения продуктов с заданными свой-
ствами. В связи с этим научные исследования направлены на совершенствование действующих и со-
здание оптимальных технологий качественно новых пищевых продуктов, которые позволяют направ-
ленно изменить химический состав, для соответствия потребностям организма человека и суще-
ственно экономить дорогостоящее сырьё (Берестова, Горшенина, 2014). Как известно здоровье нации 
в целом и здоровье отдельного человека зависит от типичного рациона питания, в котором важную 
роль играют функциональные пищевые продукты модифицированного состава. Современный ранок 
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функционального продуктов на 65 % состоит из молочных продуктов, а все остальные группы пище-
вых продуктов составляют около 35%. Основные направления воздействия функциональных молоч-
ных продуктов на организм человека заключаются в восполнении дефицита эссенциальных пищевых 
веществ, нормализации биоценоза, в иммуномодулирующем и антиоксидантном действии (Тихоми-
рова, 2018). 

Расширение ассортимента функциональной продукции осуществляется путем обогащения 
различными биологически активными компонентами. Такие продукты имеют сбалансированный со-
став за счет комбинирования сырья животного и растительного происхождения и направлены не 
только на сохранение здоровья человека, но и его улучшение, за счет введения в состав пищевых ин-
гредиентов, которые благотворно влияют на физиологические и метаболические реакции организма 
человека. Перспективным направлением в данной области является молочное сырьё (Наумова и др., 
2012; Догарева, 2013).  

Мороженое является популярным и любимым продуктом в нашей стране. Оно сочетает по-
требительские свойства традиционных продуктов и обеспечивает рациональное использование доро-
гостоящего молочного белка. Мороженое имеет высокую биологическую и пищевую ценность, 
нежную консистенцию и приятный вкус (Тарабанова и др., 2017). 

Смесь фульватов и гуминовых кислот – вещества, которые выделяются в виде гуматов из угля 
и слоев почвы с компонентами фульвовой кислоты, свойства которой иногда рассматривают отдель-
но. Комплексы гуминовой и фульвовой кислот считаются мощными комбинациями для оздоровления 
организма. Гуминовые кислоты содержат незаменимые аминокислоты, микроэлементы, полисахари-
ды и витамины. Эти высокомолекулярные вещества встраиваются в ионообменные и сорбционные 
процессы в организме, нарушенные попавшими в него солями тяжелых металлов и других токсиче-
ских соединений. Минералы, входящие в состав фульвокислоты находятся в виде хелатной формы, 
т.е. в ионной форме. В таком состоянии фульвовые кислоты способствует всасыванию минеральных 
веществ, кроме того, она усиливает обменные процессы, восстанавливает электрический потенциал 
клеток, повышает проницаемость клеточных мембран, обладает антиоксидантными свойствами, 
участвует в нейтрализации и выводе токсинов из организма (Тарабанова и др., 2018; Сороколетов и 
др., 2019). 

Хлорофилло-каротиновая паста из хвои сосны обыкновенной (Pinus sylvestris L.), характери-
зуется содержанием концентрированного комплекса биологически активных веществ: витамины (А, 
В, С, Е), микроэлементы, флавоноиды, комплекс растительных полифенолов, β-каротин, хлорофилл, 
полипренолы и фитостерины. Содержание сухих веществ в хвойной пасте в среднем составляет 610 
г/л, катехинов 2,46 г/л, органических кислот 18,2%, углеводов 46,5%, протеин 55%, сырого жира 
11,8%, клетчатки 12,2%, витамина С 224 мг%, витаминов группы В 8,2мг%, К – 2,58%, Mn – 2,25 %, 
Fe – 1,83% (Закурдаев и др., 2019). 

В связи с вышеизложенным, проведение комплексных исследований по разработке рецептур 
мороженого с использованием биологически активных веществ природного происхождения является 
актуальным. 

Материалы и методы. Исследования проведены в лабораториях кафедры технологии и това-
роведения пищевой продукции и испытательном лабораторном комплексе Новосибирского ГАУ. 
Разработка модельных рецептур мороженого основывалась на исследовании показателей качества 
готовых изделий в зависимости от дозировки фульвогумата и хвойной хлорофилло-каротиновой пас-
ты. За основу были приняты рецептура и технологические особенности производства мороженого по 
ГОСТ 31457-2012. В качестве контроля выступал образец, изготавливаемый по традиционной рецеп-
туре без внесения добавок. В опытные образцы 1–10 вводили фульвогумат двух фракций: жидкая 
(ФГЖ) и твердая (ФГТ), а в опытные образцы 11–15 хвойную хлорофилло-каротиновую пасту (ХКП). 
В таблице 1 приведена схема исследований. 

 
Таблица 1 – Схема исследований по использованию биодобавок в технологии производства 

мороженого 
№ образца Характеристика № образца Характеристика 
Контроль  Мороженое по традиционной рецептуре Образец 8 Мороженое с ФГТ 6 % 
Образец 1 Мороженое с ФГЖ 1,5 %  Образец 9 Мороженое с ФГЖ 7,5 % 
Образец 2 Мороженое с ФГТ 1,5 % Образец 10 Мороженое с ФГТ 7,5 % 
Образец 3 Мороженое с ФГЖ 3 % Образец 11 Мороженое с ХКП 0,15 % 
Образец 4  Мороженое с ФГТ 3 % Образец 12 Мороженое с ХКП 0,3 % 
Образец 5 Мороженое с ФГЖ 4,5 % Образец 13  Мороженое с ХКП 0,45 % 
Образец 6 Мороженое с ФГТ 4,5 % Образец 14 Мороженое с ХКП 0,6 % 
Образец 7 Мороженое с ФГЖ 6  Образец 15 Мороженое с ХКП 0,75  
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В работе использовали стандартные и общепринятые органолептические (по ГОСТ 28283-15), 
физико-химические (сухие вещества и влагу по ГОСТ 3626-73, кислотность по ГОСТ 3624-92) мето-
ды исследований. Опыты проведены в пятикратной повторности. Результаты обработаны методами 
вариационной статистики. 

Результаты и обсуждение. Образцы мороженого анализировали по органолептическим и фи-
зико-химическим показателям через 12 часов после производства (рис. 1). Органолептическая оценка 
мороженого с использованием фульвогумата показала, что вкус и запах мороженого с увеличением 
концентрации фульвогумата изменяется: мороженое приобретает щелочной привкус, характерный 
для фульвогумата. Более выраженный вкус отмечается у образцов 6, 8 и 10 с введением фульвогумата 
в твердой форме. Что касается влияния вводимой добавки на цвет, отмечается что введение жидкой 
формы фульвогумата изменяет цвет мороженого от светло- до темно-бежевого, тогда как введение 
фульвогумата  в твердой форме, в зависимости от концентрации цвет изменяется от светло-
коричневого до темно-коричневого. Хвойная паста придает образцам мороженого свойственный вкус 
и аромат тем интенсивнее, чем больше доза вносимой добавки. Цвет образцов не изменяется. При 
этом консистенция мороженого остается плотной, структура однородная, без прослоек, прожилок, 
спиралевидного рисунка и без кристалликов льда. 

 

 
а 

 
б 

Рис. 1 – Внешний вид образцов мороженого с использованием фульвогумата и хвойной хлорофилло-
каротиновой пасты: а – образцы мороженого с использованием фульвогумата 

б – образцы мороженого с использованием хвойной хлорофилло-каротиновой пасты 
 

Исследование влияния фульвогумата и хвойной пасты на качественные показатели мороже-
ного представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Влияние фульвогумата и хвойной хлорофилло-каротиновой пасты на качествен-

ные показатели мороженого 
№ образца Содержание влаги, 

% 
Содержание сухих 

веществ, % рН Кислотность, °Т, 
(τ-12 час., Т= 16-18°С) 

Контроль  73,70 26,30 6,13 15 
Образец 1 73,85 26,15 6,68 9 
Образец 2 73,14 26,86 6,95 13 
Образец 3 73,70 26,30 6,95 8 
Образец 4  73,20 26,80 7,72 10 
Образец 5 74,70 25,30 7,26 8 
Образец 6 72,70 27,30 7,98 13 
Образец 7 74,16 25,84 7,39 8 
Образец 8 72,96 27,04 8,22 11 
Образец 9 75,18 24,82 7,63 9 
Образец 10 72,54 27,46 8,37 11 
Образец 11 72,74 27,26 6,81 10 
Образец 12 72,60 27,40 6,85 13 
Образец 13  72,30 27,70 6,86 13 
Образец 14 71,86 28,14 6,87 14 
Образец 15 71,87 28,13 6,88 14 
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Анализ экспериментальных данных показывает, что при внесении фульвогумата в жидкой 
форме (образцы 1, 3, 5, 7, 9), отмечается повышение влажность в сравнении с контролем. Так при 
внесении 1,5 % фульвогумата содержание влаги повышается на 0,2 %, а при внесении жидкого фуль-
вогумата в концентрации  7,5 % содержание влаги увеличивается на 2,1 % в сравнении с контролем, 
тогда как при внесении фульвогумата в твердой форме (образцы 2, 4, 6, 8, 10), отмечается незначи-
тельное снижение в пределах 0,99–1,57 % в сравнении с контролем. Содержание влаги в образцах с 
внесением хвойной хлорофилло-каротиновой пасты (11-15 образцы) имеет тенденцию к снижению с 
увеличением дозы вносимой добавки на: 1,3–1,49–1,9–2,5–2,52 % соответственно в сравнении с кон-
тролем. 

Установлено, что введение в рецептуру мороженого биодобавок влияет на изменение рН и 
показателя кислотности. Так введение хвойной хлорофилло-каротиновой пасты изменяет рН показа-
тель с 6,1 до 6,9, а кислотность снижается и  находится в пределах 10–14°Т. Использование фульво-
гумата приводит к изменению рН мороженого в сторону слабощелочной среды и способствует сни-
жению кислотности на 2–5 °Т при введении фульвогумата в жидкой форме и на 6–7 °Т при использо-
вании фульвогумата в твердой форме. 

Влияние используемых биологически активных добавок на таяние и формоустойчивость мо-
роженого представлено на рисунке 2. 

 

 
Рис. 2 – Устойчивость мороженого к таянию: форма цилиндрических порций мороженого через 

20 минут выдерживания при температуре 25 °С 
 
Большая формоустойчивость отмечается у образцов с введением фульвогумата в твердой 

форме, что подтверждает утверждение о влагоудерживающей способности фульвогуматов. Устойчи-
вость к таянию у образцов с использованием хвойной пасты не изменяется и идентична контролю. В 
результате проведенных исследований подтверждена эффективность применения фульвогумата и 
хвойной хлорофилло-каротиновой пасты в технологии производства мороженого, что позволит рас-
ширить ассортимент данной группы изделий функциональной направленности. 
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АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ МЯСА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПТИЦЫ  

ПРИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ В КОРМЛЕНИИ СЕРЕБРЯНОГО НАНОБИОКОМПОЗИТА 
 

Е.В. Тарабанова, И.Ю. Клемешова, З.Н. Алексеева, В.А. Реймер 
Новосибирский государственный аграрный университет (Новосибирск, Россия) 

 
Изучен аминокислотный состав мяса цыплят бройлеров и мускусных утят, выращиваемых на рационах 

с введением серебряного нанокомпозита. Серебряный нанобиокомпозит обладает антибактериальными 
свойствами и способен составить альтернативу кормовым антибиотикам, применяемым в птицеводстве. 

Ключевые слова: цыплята бройлеры, мускусные утята, серебряный нанобиокомпозит, мясо птицы, 
аминокислотный скор 

 
AMINO ACID COMPOSITION OF AGRICULTURAL POULTRY MEAT WHEN USING A 

SILVER NANOBIOCOMPOSITE IN THE FEEDING 
 

E.V. Tarabanova, I.Y. Klemeshova, Z.N. Alekseeva, V.A. Reymer 
Novosibirsk State Agrarian University (Novosibirsk, Russia) 

 
The amino acid composition of broiler meat and musk duck meat grown on rations with the 

introduction of a silver nanocomposite was studied. Silver nanobiocomposite has antibacterial properties and 
is able to provide an alternative to feed antibiotics used in the poultry industry. 

Key words: broiler chickens, musky ducklings, silver nanobiocomposite, poultry meat, amino acid 
fast 

 
Введение. Птицеводство в России занимает одно из ведущих положений среди других 

отраслей сельскохозяйственного производства, обеспечивая население ценными диетическими 
продуктами питания. Мясо птицы пользуется большим спросом и составляет большую долю 
потребления в сравнении со свининой, говядиной, бараниной (Заболотных, 2016; Тарабанова, 2018). 
Известно, что мясо птицы содержит все необходимые вещества для полноценного питания человека 
и является источником основных питательных веществ, которые в нем представлены в наиболее 
оптимальном количественном соотношении и легкоусвояемой форме. Количественный состав 
заменимых и незаменимых аминокислот в белках мяса определяет его пищевую и биологическую 
ценность. При этом содержание незаменимых кислот в белках мяса зависит от их содержания в 
кормах (Лунегов, 2008; Кочеткова, 2010). 

Белково-качественный показатель (БКП), или коэффициент биологической ценности белка 
мяса, представляющий собой отношение аминокислот триптофана к оксипролину характеризует 
полноценность мышечных белков. Принято считать, что биологическая ценность белков мяса выше, 
если отношение триптофана к оксипролину больше. Так, в грудных мышцах бройлеров это 
отношение может составлять 5–7, а в бедренных 3–8 (Климов, 2011; Заболотных, 2016). Так как в 
зависимости от введения в рацион биологически активных добавок аминокислотный состав белка 
мяса птицы может изменяться, целью нашей работы являлось оценить влияния нанобиокомпозита 
серебра на биологическую ценность мяса сельскохозяйственной птицы. 

Материалы и методы. Лабораторные исследования проведены в лицензированной межфа-
культетской научно-исследовательской лаборатории Новосибирского ГАУ. Объектами исследования 
являлись образцы бедренных и грудных мышц цыплят бройлеров кросса «Ломан Браун» и мускусных 
утят. Период выращивания птицы 42 дня, в течение которого ежедневно в корм птице вводили сереб-
ряный нанобиокомпозит в дозах 1 и 5 % – 1 и 2 опытные группы соответственно. Контрольную груп-
пу кормили основным рационом без добавки.  

Аминокислотный состав белка мышечной ткани определяли с помощью системы для 
скоростного анализа качества сельскохозяйственной продукции на основе инфракрасного 
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анализатора ИК-4250. Белково-качественный показатель (БКП), или коэффициент биологической 
ценности белка мяса, представляющий собой отношение аминокислот триптофана к оксипролину 
определяли фотометрическим способом. 

Результаты и обсуждение. При исследовании аминокислотного состава грудных и 
бедренных мышц сельскохозяйственной птицы, выращиваемой с использованием серебряного 
нанобиокомпозита, установлено, что на биологическую полноценность мяса применение 
нанобиокомпозита в указанных дозах отрицательного влияния не оказывает. Биологическая 
полноценность мяса не меняется как в грудных, так и бедренных мышцах, о чём свидетельствуют 
данные аминокислотного скора. 

Анализ аминокислотного скора грудных мышц мускусных утят при введении в рацион 
кормления серебряного нанобиокомпозита в дозе 1 и 5 % на 22-й день эксперимента показал 
увеличение содержания лизина на 18,2 % в опытных группах в сравнении с контролем. Содержании 
изолейцина в опытных группах было выше на 15,5 (р<0,01) и 8,3 % (р<0,05) соответственно, а 
комплекса фенилаланин+тирозин – на 12,5 и 19,8 % (р<0,05), тогда как в контроле они оказались 
лимитирующими. В опытных группах отмечалась также тенденция увеличения содержания валина на 
4,0 и 7,5 % соответственно. Содержание лейцина и триптофана в контроле и опытных группах было 
идентично. По содержанию метионина зарегистрировано его увеличение по отношению к аналогам из 
контроля лишь во 2-й опытной группе на 6,2 %, тогда как в 1-й отмечалось уменьшение на 7% (табл. 1).  

 
Таблица 1 – Аминокислотный скор грудных и бедренных мышц мускусных утят при 

использовании в кормлении  серебряного нанобиокомпозита, % 

Показа- 
тель  

Период наблюдения 
22 дня  34 дня 

контроль 1 опытная 2 опытная контроль 1 опытная 2 опытная 
ГМ БМ ГМ БМ ГМ БМ ГМ БМ ГМ БМ ГМ БМ 

Лизин 154 154,4 172,2 157,1 186 154 157,6 188,5 187,1*
* 182 189** 196,7 

Тренин  113,2 95 103,2 111 105,3 113,2 102,1 118 136,7*
* 95 113,7 142,6 

Валин  112,5 116,5 116,5 114,5 121 112,5 116,5 118 108,5 107,5 131,5 112,5 
Изолей-
цин 92,9 108,8 108,4*

* 107,1 100,9* 110,5 102,4 99 101,8 118 109 100 

Лейцин  115 116,7 116 117,8 119 118 112 118 105,3 115 116 117,5 
Трипто-
фан  115,7 103,4 117,4 105,5 120,6 120,9* 107,1 140,7 146,3*

* 132 151**
* 147,3 

Фен.ал+ 
тирозин 92 100 104 91,2 112* 85 111 103 113 115 105 123 

Метио-
нин+ци-
стин 

106 97 99 107 112 107 101 114 106 118 107 104 

Примечание: ГМ – грудные мышцы; БМ – бедренные мышцы 
 
На 34 день наблюдений грудные мышцы мускусных утят опытных групп содержали лизина 

на 31,0 % (р<0,05) больше, чем в контроле. Отмечалось увеличение содержания триптофана на 39,2 % 
(р<0,01) в 1-й опытной группе в сравнении с контролем и на 43,2 % (р<0,001) во 2-й. Количество 
треонина в 1-й опытной группе было выше, чем в контроле на 34,6 % (р<0,01) и на 11,6 – во 2-й. 
Содержание валина во 2-й опытной группе в сравнении с аналогами из контроля имело тенденцию к 
увеличению (на 15,0 %), а в 1-й к снижению (на 8 %). Содержание изолейцина в 1-й опытной группе 
было сопоставимо с контролем, а во 2-й увеличилось на 6,6 %. В отношении количества комплекса 
фенилаланин+тирозин отмечали тенденцию увеличения в 1-й и снижения во 2-й опытной группе 
соответственно на 2,3 и 5,5 %. Содержание комплекса метионин+цистин к окончанию эксперимента в 
1-й и  2-й опытных группах увеличивалось по отношению к контролю соответственно на 5,1 и 5,3 %. 

Таким образом, аминокислотный скор грудных мышц мускусных утят совпадает практически 
по всем аминокислотам, за исключением триптофана, содержание которого на 34-й день резко 
возрастает в сравнении с 22-м днем эксперимента. Следует отметить, что увеличение его содержания 
на 39,2 и 43,2 % в опытных группах по сравнению с контролем является свидетельством лучшего 
качественного состояния мяса мускусных утят. 

Изучение аминокислотного скора бедренных мышц мускусных утят показал, что содержание 
лизина, валина, изолейцина, лейцина и треонина идентично во всех группах. Количество триптофана 
во 2-й опытной группе было выше на 17,5 % (р<0,05) в сравнении с контролем. Лимитирующей 
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аминокислотой определен комплекс фенилаланин+тирозин в обеих опытных группах, содержание его 
было ниже, чем в белке-стандарте, на 8,8 % в 1-й опытной группе и на 13,1 % – во 2-й. Отмечалась 
тенденция увеличения содержания комплекса метионин+цистин как в 1-й, так и во 2-й опытных 
группах в сравнении с контролем на 10,3 %. 

На 34-й день эксперимента общая картина аминокислотного скора такая же, как в грудных 
мышцах. При сопоставимости всех представленных аминокислот триптофан также превышал белок 
стандарт на 7,3 % во всех группах, что рассматривается как закономерный возрастной процесс. При 
изучении содержания заменимых аминокислот в грудных и бедренных мышцах мускусных утят, 
установлено, что в грудных мышцах утят на 22-е сутки проведения опыта содержание заменимых 
аминокислот, таких как аспарагиновая и глутаминовая было выше в контроле, чем в опытных 
группах, на 31,1 и 21,5 % (р < 0,05) соответственно. На 34-й день эксперимента в опытных группах 
выявили  увеличение содержания аспарагиновой кислоты в 1,9 и 2,7 раза (р < 0,01) соответственно, 
глутамина – в 1,5 и 1,3 раза (р < 0,05) в сравнении с контролем. Наблюдали снижение следующих 
аминокислот: глицина на 14,7 в 1-й и  на 12,7 – во 2-й; пролина на 15,9 (р < 0,05) в 1-й и 5,2 % во 2-й 
опытной группе в сравнении с контролем. Аналогичные показатели характеризуют и бедренные 
мышцы. 

В таблице 2 представлен белково-качественный показатель грудных и бедренных мышц 
мускусных утят при использовании в рационе кормления серебряного нанобиокомпозита. 

 
Таблица 2 – БКП грудных и бедренных мышц мускусных утят, выращенных с 

использованием серебряного нанобиокомпозита 

Показатель Группа 
контроль 1-я опытная 2-я опытная 

Триптофан, мг/г 0,70±0,03 / 
0,92±0,04 / 

1,02±0,04** / 
0,86±0,03 / 

0,99±0,04** / 
0,96±0,04 / 

Оксипролин, мг/г 0,33±0,01 / 
0,64±0,03 

0,34±0,02 
0,32±0,01*** / 

0,33±0,01 / 
0,35±0,01*** / 

БКП 2,12±0,08 / 
1,44±0,07 

3,00±0,14** / 
2,68±0,11*** 

3,00±0,12** / 
2,74±1,10*** 

Примечание: в числителе – грудные мышцы, в знаменателе – бедренные. 
 

К окончанию эксперимента показатель БКП опытных групп как в грудных, так и в бедренных 
мышцах был выше в образцах мяса мускусных утят, выращиваемых с использованием серебряного 
нанобиокомпозита. При этом показатель БКП грудных мышц был достоверно выше, чем бедренных. 
В какой степени отразилось введение в рацион кормления цыплят разных доз серебряного 
нанобиокомпозита на качество мяса, представлено в таблице 3. 

 
Таблица 3 – Аминокислотный скор грудных и бедренных мышц цыплят бройлеров при 

использовании в кормлении серебряного нанобиокомпозита, % 

Показа- 
тель  

Период наблюдения 
22 дня  34 дня 

контроль 1 опытная 2 опытная контроль 1 опытная 2 опытная 
ГМ БМ ГМ БМ ГМ БМ ГМ БМ ГМ БМ ГМ БМ 

Лизин 143,5 163 147,1 154,7 177* 164,5 160 164,4 170,4 180 149,6 192,4 
Тренин  130,5 119 139,5 135,3 135,3 131 142,1 131 138 131 127 128 
Валин  124 119 126,5 125 127,5 127 127 124,5 121,5 122 121 121 
Изолей-
цин 100 101,3 90,6 102,5 111,2 105 83,5 102 91,8 103 101 108 

Лейцин  111,8 112 106 110 111,5 114,5 106,5 111 113 115 111,3 114 
Трипто-
фан  95,7 112,6 99,4 114 128,2* 118 112,5 115 118,3 133,4 115 145,2 

Фен.ал + 
тирозин 130,4 104 143,2 121,6 132 146,8 127,2 106,8 119,2 97 133,6 99 

Метио-
нин+цис-
тин 

104 92,8 99 100,1 99 102,1 127 92 105 100,1 120,7 102,1 

Примечание: ГМ – грудные мышцы; БМ – бедренные мышцы 
 
На 22 сутки наблюдения в грудных мышцах цыплят по содержанию лизина наиболее высокие 

показатели отмечались в группе с использованием 5 %-й дозы серебряного нанобиокомпозита. 
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Превышение составляло 28,6 % (р<0,05) в сравнении с контролем. Содержание треонина, валина, 
изолейцина, лейцина, комплекса фенилаланин+тирозин и метионина было аналогичным в 
контрольной и 1 опытной группах, тогда как отмечалось увеличение триптофана во 2-й опытной 
группе на 30,6 % (р<0,05) в сравнении с контролем. 

На 34-е сутки наблюдений все представленные аминокислоты превышали стандарт, за 
исключением изолейцина, который являлся лимитирующей аминокислотой в мясе цыплят всех 
групп, кроме той, где использовалась 5 %-я доза серебряного нанобиокомпозита. Это дает основание 
полагать, что формирование мясопродукции при использовании 5 %-й дозы серебряного 
нанобиокомпозита происходит при более благоприятных физиологических обстоятельствах. В 
бедренных мышцах цыплят аминокислотный скор как на 22-й, так и на 34-й дни эксперимента 
практически не отличался. Следует отметить, что в опытных группах снижения показателей 
незаменимых аминокислот не зарегистрировано, тогда как в контроле отмечалось незначительное 
снижение комплекса метионин+цистин. 

Судить о полноценности белка нельзя без определения количества заменимых аминокислот, 
так как соотношение между заменимыми и незаменимыми аминокислотами является показателем, 
усвояемости белка. Анализ грудных мышц цыплят опытных групп 22-дневного возраста по 
содержанию заменимых аминокислот выявил тенденцию к снижению в сравнении с контролем 
следующих аминокислот: пролина – на 5,9; 17,5 (р < 0,05) %; глицина – на 3,8; 2,3 % соответственно. 
В образцах грудных мышц цыплят 34-суточного возраста относительно аналогов из контроля 
наблюдалось снижение количества гистидина на 38,5 (р < 0,001); 20,6 (р < 0,05) %; серина – на 16,8 (р 
< 0,05); 11,2 %, аргинина – на 32,8 (р < 0,01); 2,6 % соответственно. Выявлена тенденция к снижению 
в сравнении с контролем глутаминовой кислоты на 2,4–5,9 % и глицина на 3,5–9,6 % . 

По содержанию заменимых аминокислот в бедренных мышцах цыплят в возрасте 22 суток 
достоверных различий не отмечалось, количество аминокислот в опытных группах было сопоставимо 
с контролем. В 34-суточном возрасте наблюдали достоверное снижение следующих аминокислот: 
гистидина на 45,6 (р < 0,001) – в 1-й, на 41,9 (р < 0,001) % – во 2-й опытной группе; серина в 1-й – на 
13,4, во 2-й – на 19,2 (р < 0,05) %; аргинина на 47,5 (р < 0,001) – в 1-й и на 34,4 % (р < 0,01) – во 2-й. 
Белково-качественный показатель (БКП) грудных мышц цыплят с использованием в рационе 
кормления серебряного нанобиокомпозита и флавомицина в динамике представлен в таблице 4. 

 
Таблица 4 – БКП мышечных тканей цыплят, выращенных с использованием серебряного 

нанобиокомпозита 

Показатель Группа 
контроль 1-я опытная 2-яопытная 

Триптофан, % 0,73±0,04 / 
0,75±0,04 / 

0,77±0,03 / 
0,80±0,03 / 

0,65±0,02 / 
0,94±0,04* / 

Оксипролин, % 0,35±0,02 / 
0,42±0,02 / 

0,26±0,01 / 
0,43±0,02 / 

0,17±0,06* / 
0,36±0,01 

БКП 2,0±0,07 / 
1,79±0,06 

3,0±0,10* / 
1,86±0,07 / 

3,8±0,15** / 
2,61±0,08** 

Примечание: в числителе – грудные мышцы, в знаменатель – бедренные. 
 
Расчеты свидетельствуют, что при использовании серебряного нанобиокомпозита в 

кормлении цыплят наблюдается увеличение БКП. В грудных мышцах опытной птицы при его дозе 1 
% (1-я опытная группа) БКП составлял 3,0 при 2,0 в контроле; при 5 % (2-я опытная группа) 3,8 при 
2,0 в контроле. В бедренных мышцах данный показатель  варьировал в пределах 1,79-2,61. 
Биологическая ценность мяса при использовании серебряного нанобиокомпозита не изменяется. 
Белково-качественный показатель (БКП) грудных и бедренных мышц цыплят с использованием в 
рационе кормления серебряного нанобиокомпозита в опытной группе с введением 5 %-й дозы 
превышал контроль в 1,5 раза. Увеличение показателей биологической ценности мяса 
сельскохозяйственной птицы при использовании в рационе кормления серебряного 
нанобиокомпозита является свидетельством того, что используемый агент способствует улучшению 
общего состояния птицы, что отражается на продуктивных показателях.  

Таким образом, ни в одной из опытных групп мускусных утят и цыплят, выращиваемых с 
введением в рационы кормления серебряного нанобиокомпозита в дозах 1 и 5 %, не зарегистрировано 
снижения качественных показателей мяса: аминокислотного скора и БКП. 
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ОБОСНОВАНИЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ КОНЦЕНТРАТА АЛОЭ В РЕЦЕПТУРАХ  
МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Е.В. Тарабанова, О.В. Лисиченок, С.Л. Гаптар 

Новосибирский государственный агарный университет (Новосибирск, Россия) 
 

Приведены результаты исследования по использованию концентрата алоэ в качестве биологически ак-
тивной добавки в рецептуре мучных кондитерских изделий. Теоретически обоснована и подтверждена экспе-
риментально возможность введения экстракта алоэ в рецептуры кексов. Доказано, что введение экстракта алоэ 
в количестве 10 % повышает биоактивные свойства готовых изделий, при этом повышаются качественные по-
казатели. 

Ключевые слова: рациональное питание, концентрат алоэ, мучные кондитерские изделия, показатели 
качества, пищевая ценность 
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The results of a study on the use of aloe concentrate as a biologically active additive in the formulation of flour 

confectionery products are presented. Theoretically substantiated and experimentally confirmed the possibility of intro-
ducing aloe extract into cupcake formulations. It is proved that the introduction of aloe extract in an amount of 10% 
increases the bioactive properties of finished products, while improving quality indicators.  

Key words: balanced diet, aloe concentrate, flour confectionery products, quality indicators, nutritional value 
 
Введение. В настоящее время, вопросы организации рационального питания становятся все 

более актуальными, поскольку отмечается изменение самой структуры питания населения, загрязне-
ние продуктов опасными веществами, фальсификация продукции, а также острый дефицит продуктов 
питания растительного происхождения, особенно ягод, овощей и фруктов. Широкое потребление в 
пищу консервированных продуктов, подвергнутых обработке и зачастую продолжительному хране-
нию, приводит к недостаточному обеспечению организма человека жизненно важными нутриентами 
(Тихомирова, 2007). Функциональные особенности пищевых продуктов в значительной мере опреде-
ляют биологические и фармакологические свойства ингредиентов, которые входят в их состав. Ис-
пользуемые в рецептурах пищевых продуктов БАД должны быть безопасными с точки зрения сба-
лансированного питания и не снижать пищевой ценности готовых изделий (Наумова, 2016). 

В настоящее время отмечается тенденция роста интереса производителей продукции к ис-
пользованию разнообразных полифункциональных растительных компонентов, в том числе нетради-
ционных. В данной работе используется концентрат алоэ, который представляет интерес как функци-
ональный компонент, поскольку обладает обширной биоактивностью – является природным имму-
номодулятором, поддерживает естественную работу пищеварительной системы, стимулирует про-
цесс пищеварения, оказывает смягчающее ми успокаивающее действие (Ковалева, 2005; Зилфикаров, 
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2010). Целью настоящей работы являлось смоделировать рецептуры кондитерских изделий с исполь-
зованием концентрата алоэ. 

Материалы и методы. Исследования проведены в лаборатории общественного питания ка-
федры технологии и товароведения пищевой продукции Новосибирского ГАУ. 

Объектом исследований явились контрольный и опытные образцы мучных кондитерских 
изделий (кекс классический) с введением в рецептуру концентрата алоэ (в виде геля) в количестве 2 % 
– опыт 1; 4 % – опыт 2; 6 % – опыт 3. В качестве контроля выступал образец, изготовленный по 
стандартной рецептуре, с применением разрыхлителя (сода пищевая). Опытные образцы 
изготавливали без использования разрыхлителя, поскольку концентрат алоэ обладает щелочными 
свойствами (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Схема опыта по использованию концентрата алоэ в рецептурах мучных 

кондитерских изделий 
Образец Проводимые исследования Количество проб 

Контроль – кекс классический 
(стандартная рецептура) 

Органолептические показатели готовых 
изделий: цвет, запах, вкус, консистенция, 

структура. 
Физико-химические исследования: 

щелочность, содержание влаги и сухих 
веществ, намокаемость, пористость, толщина 

корки. 
Пищевая ценность. 

5 

Опыт 1 – введение в рецептуру 2% 
концентрата алоэ 5 

Опыт 2 – введение в рецептуру 4 % 
концентрата  алоэ 5 

Опыт 3 – введение в рецептуру 6 % 
концентрата алоэ 5 

 
Для исследований влияния вводимого компонента на качественные показатели мучных 

кондитерских изделий проводили органолептические, физико-химические и реологические 
исследования, а также рассчитывали пищевую ценность готовых изделий. Для достоверности 
экспериментальных данных, в ходе исследования проводили изучение качественных показателей в 
пятикратной повторности (Подлегаева, 2004).  

 
 
Результаты и обсуждение. При проведении исследований по введению в рецептуру 

кулинарных изделий экстракта алоэ в условиях лаборатории были изготовлены контрольный и 
опытные образцы по приведенным рецептурам (табл. 2). 

 
Таблица 2 – Модельные рецептуры кексов с введением экстракта алоэ 

Сырье 

Массы сырья, нетто, г 

Контроль Экстракт алоэ 
Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3 

в нату-
ре 

в сухих 
веществах 

в нату-
ре 

в сухих 
веществах 

в нату-
ре 

в сухих 
веществах 

в нату-
ре 

в сухих 
веще-
ствах 

Мука  25 21,37 24 20,52 23 19,66 22 18,8 
Яйцо  25 6,75 25 6,75 25 6,75 25 6,75 
Масло сливоч-
ное  

24 20,16 24 20,16 23 19,32 22 18,48 

Сахар  20 19,97 20 19,97 20 19,97 20 19,97 
Соль  3 2,89 3 2,89 3 2,89 3 2,89 
Ванилин  2 1,99 2 1,99 2 1,99 2 1,99 
Разрыхлитель  1 5,5 - - - - - - 
Экстракт алоэ  - - 2 0,2 4 0,4 6 0,6 
Выход 100 78,63 100 72,30 100 70,62 100 68,94 

 
Органолептическую оценку образцов готовых изделий с использованием экстракта алоэ 

проводили после выпекания, при температуре 14 °С (Ковалёва, 2005). Следует отметить, что при 
введении в рецептуру кексов экстракта алоэ, готовые изделия характеризуются нежной 
консистенцией и пористой структурой. Максимальное количество баллов получили опытные образцы 
2 и 3 (25 баллов из 25 возможных). Контрольный образец отличался более плотной структурой. При 
проведении дегустационной оценки образцов кексов с использованием концентрата алоэ были 
составлены профилограммы (рис. 1).  
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Рис. 1 – Профилограммы мучных кондитерских изделий с введением в рецептуру экстракта алоэ 

 
При проведении дегустационного анализа и составлении профилограмм отмечено, что более 

гармоничный вкус имеют образцы 2 и 3 с введение 4 и 6 % концентрата алоэ соответственно. При 
исследовании пористости изделий отмечали прямую зависимость от вносимой концентрации экс-
тракта алоэ. Так в сравнении с контролем пористость опытных образцов увеличилась в 1,4 раза – 
опыт 1, в 1,5 раза – опыт 2 и в 1,6 раз – опыт 3 (рис. 2). 

 

 
Рис. 2 – Пористость мучных кондитерских изделий с использованием экстракта алоэ 

 
При измерении показателя толщина корки готовых изделий, отмечена обратная зависимость: 

с увеличением количества вносимой добавки толщина корки уменьшается в среднем на 2,9 % в срав-
нении с контролем.  

При проведении исследования намокаемости готовых изделий отмечена прямая зависимость 
исследуемого показателя от дозы вводимого экстракта (рис. 3). 

 

 
Рис. 3 – Намокаемость мучных кондитерских изделий с использованием экстракта алоэ 
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Так, при введении в рецептуру кекса экстракта алоэ в количестве 2% – намокаемость увели-
чилась на 7,4 %, а при увеличении дозы экстракта до 6 % намокаемость увеличилась на 20,3 % в 
сравнении с контролем соответственно, что свидетельствует об улучшении консистенции готовых 
изделий. Для мучных кондитерских изделий показатели содержания влаги и сухих веществ являются 
важными, поскольку отвечают за консистенцию готовых изделий, их свежесть и вкусовые качества 
(рис. 4) (Наумова, Козубцев, 2016). 

По содержанию массовой доли влаги в кексах с введением в рецептуру экстракта алоэ опре-
делили, что с увеличением концентрации вводимого экстракта содержание влаги в готовом изделии 
снижается на 5,4–12,7 % в опытных образцах соответственно в сравнении с контролем. Массовая до-
ля сухих веществ в опытных образцах увеличивается на 1,1–2,7 %. Надо отметить, что изучаемые по-
казатели в исследуемых образцах находятся в пределах норм (ГОСТ 15052-2014). При определении 
щелочности готовых кондитерских изделий, отмечено, что в опытных образцах щелочность повыша-
ется с увеличением концентрации алоэ. Так, в сравнении с контролем в 1 опытном образце щелоч-
ность возросла на 0,4 град., а в 3 опытном образце на 1,0 град.  

 
 

 
Рис. 4 – Содержание влаги и сухих веществ в кексах с использованием экстракта алоэ 

 
Технологический процесс производства кексов с использованием экстракта алоэ состоит из 

следующих операций: подготовка сырья; взбивание сливочного масла (Т 7-10 мин); введение сахара, 
взбивание (Т 5–7 мин); введение яичной массы; введение соли, ванилина и экстракта алоэ; гомогени-
зация смеси; введение муки; замес теста; формование; выпекание (t 160 °С, Т  5-30 мин). Допустимые 
сроки хранения готовых изделий: 72 часа, при температуре +4°С (±2°С). Пищевую ценность кексов 
устанавливали расчетным путем (табл. 3). 

 
Таблица 3 – Пищевая и энергетическая ценность кексов с экстрактом алоэ 

Образец  Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал/ кДж 
Контроль  6,2 20,0 52,2 410 / 1715,44 
Опыт 1  6,2 20,0 50,3 406 / 1698,7 
Опыт 2  6,2 19,1 48,1 388 / 1623,39 
Опыт 3  6,2 18,26 46,0 373 / 1560,63 

Что в % от средней суточной потребности в основных пищевых веществах и энергии составляет: 
Опыт 2 7% 34% 14% 19% 

 
Анализируя пищевую и энергетическую ценность мучных кондитерских изделий с использо-

ванием концентрата алоэ, установили, что опытные образцы имеют меньшую калорийность. В зави-
симости от вводимой концентрации 2–6 % энергетическая ценность опытных образцов в сравнении с 
контролем снижается на 1,8–9,0 %. 

Заключение. Обосновано использование концентрата алоэ в рецептуре мучных кондитерских 
изделий. Вводимая биологически активная добавка придает готовым изделиям заданные функцио-
нальные свойства, не снижая качественных показателей. Оптимальной концентрацией внесения экс-
тракта алоэ 4 %. 
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РАЗЛИЧНЫЕ АСПЕКТЫ ФАЛЬСИФИКАЦИИ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ  
И СОВРЕМЕННЫЕ МЕТОДЫ ИХ ОБНАРУЖЕНИЯ 

  
Д.А. Темешов, С.К. Касымов  

Семипалатинский государственный университет им. Шакарима  
(Семей, Республика Казахстан) 

 
В данной статье приведены современные методы идентификации видовой принадлежности используе-

мого в колбасном производстве мясного сырья близкородственных животных и в колбасных изделиях, про-
шедших термическую обработку и в незначительном количестве. Представлен литературный обзор состояния 
изученности данного вопроса, с цитированием статей из зарубежных и отечественных журналов, газет и книг. 
В связи с ростом импорта мяса в Республику Казахстан, связанная c созданием Таможенного союза, резко воз-
росла необходимость идентификации всей появляющейся на прилавках завозимой и производимой в стране 
мясной продукции. Слабый ненадлежащий контроль способствует появлению на прилавках недоброкачествен-
ной и фальсифицированной мясной продукции. В настоящее время особенно остро стоит вопрос о необходимо-
сти более достоверного определения как видовой принадлежности мясного сырья, так и состава мясных фар-
шированных продуктов. Это связано с тем, что фальсификация мяса может привести не только к изменениям 
потребительских свойств готовых изделий, но и создать опасность для здоровья потребителей. 

Ключевые слова: идентификация, фальсификация, мясная продукция, чувствительные методы иссле-
дования, термическая обработка 

 
VARIOUS ASPECTS FALSIFICATIONS SAUSAGES AND MODERN METHODS  

OF DETECTION 
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This article presents the modern methods for identifying the species of meat products used in raw meat animals 

closely and sausages, heat treated, and in small quantities. We carried out a literature review of the state of knowledge 
of the issue, quote articles from foreign and domestic magazines, newspapers and books. In connection with the growth 
of imports of meat to the Republic of Kazakhstan, c associated creation of the Customs Union has increased dramatical-
ly the need to identify all appearing on the shelves of imported and produced in the country of meat products. Weak 
improper control contributes to the appearance on the shelves of substandard and adulterated meat products. At present, 
the issue is particularly acute need for more reliable determination of how the species of meat raw materials and compo-
sition of meat stuffed products. This is due to the fact that the falsification of the meat can not only lead to changes in 
consumer properties of finished products, but also endanger the health of consumers. 

Keywords: identification, falsification, meat products, sensitive research methods, heat treatment 
 
Введение. В Казахстане рынок колбасных и мясных изделий постоянно развивается за счет 

разработки новых видов мясной продукции на основе современной технологии производства. Также 
разрабатываются колбасные изделия, в рецептуру которых входят лечебно-профилактические добав-
ки. Сочетание инновационных технологий, современного оборудования и экологически чистого сы-
рья позволят получить новые продукты, отвечающие требованиям стандартов и потребителей. Инте-
грация Казахстана в мировую экономику требует применения прогрессивных технологических про-
цессов, обеспечивающих как высокий уровень качества, так и высокую производительность при со-
здании продукции.  

Мясная промышленность – одна из крупных отраслей пищевой индустрии. В нашей стране 
эта отрасль представлена разнообразными мясоперерабатывающими предприятиями, заводами, мя-
сокомбинатами, а также частными компаниями, которые вырабатывают широкий ассортимент мяс-
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ной продукции, в том числе свыше 200 наименований колбасных изделий. Среди мясного сырья, ис-
пользуемого для выработки колбасных изделий, наибольший удельный вес занимают свинина и го-
вядина. Для качества готовых продуктов, их пищевой ценности важными факторами являются способ 
приготовления изделий из мяса, правильность соответствующей обработки мясного сырья. Качество 
мясных продуктов, в частности колбас, зависит не только от правильной обработки мяса, но и от то-
го, по отношению к какому сырью, используется тот или иной способ обработки. Видов и разновид-
ностей колбас очень много, а рецептов их приготовления еще больше. 

Вареные колбасы, колбасы, сосиски и сардельки составляют свыше 40% всего ассортимента 
мясных и колбасных изделий. Именно этот вид продукции оказывает решающее влияние на эконо-
мичность и рентабельность производства. Поэтому необходимо уделять пристальное внимание под-
бору ассортимента, рецептуре производимой продукции. Внешний вид, свежесть и вкус являются 
основными критериями оценки качества продукта. В настоящее время большое внимание уделяют 
вкусовым добавкам, используемым в производстве продуктов. Так применение комплексных пище-
вых добавок для производства вареных колбасных изделий, сосисок, сарделек, мясных хлебов, дают 
возможность получить продукты заданных потребительских свойств. 

Ряд ученых специалистов разработали биологически активные добавки (БАД), добавляемые 
при производстве сырокопченых колбас. В своем составе эти добавки содержали настои трав шипов-
ника, ягоды боярышника, чабрец. Ведутся работы по применению микробиологических препаратов 
при выработке колбас, из мяса птиц. В состав препаратов входят молочно – кислые бактерии, бифи-
добактерии, что существенно снижает развитие патогенной микрофлоры в продукте и повышает его 
полезные и лечебные свойства.  

Ситуация, сложившаяся на потребительском рынке страны, в связи с массовым распростране-
нием фальсифицированной продукции, вызывает серьезные опасения. Если несколько лет назад зна-
чительная часть мясных продуктов фальсифицировали за счет использования вместо мяса субпро-
дуктовых компонентов (например, мяса голов или внутренних органов), то в последнее время стали 
применять различные добавки растительного происхождения белковой и углеводной природы. [5, 6]. 
Отсутствие посторонних включений устанавливается для всех продуктов переработки мяса,но осо-
бенно важное значение этот показатель имеет для колбасных изделий. Посторонние включения: ку-
сочки шкуры, костей, хрящей, щетина, крупные сосуды, сухожилия и т. п. могут попадать в мясную 
продукцию вследствие нарушений технологии производства (например, небрежной зачистки туш, 
жиловки, обвалки и других операций). Они ухудшают консистенцию, вид фарша на разрезе, а при 
разжевывании продукта могут травмировать язык, небо, стенки пищевода. Посторонние включения 
относятся к недопустимым дефектам, поэтому продукция с ними переводится в нестандартную или 
отход в зависимости от того, утрачена безопасность или нет [7]. 

В настоящее время особенно остро стоит вопрос о необходимости более достоверного опре-
деления как видовой принадлежности мясного сырья, так и состава мясных фаршированных продук-
тов. Это связано с тем, что фальсификация мяса может привести не только к изменениям потреби-
тельских свойств готовых изделий, но и создать опасность для здоровья потребителей [8]. Известно, 
что используемые в настоящее время методы органолептического, физикохимического и микробио-
логического контроля дают возможность надежно определить свежесть и безопасность в инфекцион-
ном отношении мясного сырья и готовых изделий из него. Но с их помощью нельзя установить видо-
вой состав мяса в продуктах, особенно если количество видоизмененной мышечной ткани незначи-
тельно по отношению к основному сырью [3]  

Материалы и методы. С помощью таких иммунологических методов исследования, как РА, 
РП, РИД и ИФА, не всегда можно выявить наличие фальсификаций, так как эти методы не обеспечи-
вают выявления подложного мяса, содержащегося в количестве менее 10-20% от общей массы про-
дукта. Более того, указанные методы вообще не пригодны для исследования мясного сырья близко-
родственных животных и мясных продуктов, прошедших термическую обработку при температуре 
выше 48-57°С [1]. Основной задачей ветеринарно-санитарного контроля и последующей сертифика-
ции продукции являются определение, прежде всего, подлинности мясного сырья и чистоты его по 
видовой принадлежности, а также обнаружение различных фальсификаций продуктов, в том числе 
при подмене основного сырья незначительным количеством мяса другого вида. Поэтому для досто-
верного анализа измельченного мясного сырья и мясных продуктов, прошедших термическую обра-
ботку, необходимо использовать более чувствительные методы исследования, способные надежно 
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выявлять подмену мясного сырья мясом даже близкородственных животных и в незначительном ко-
личестве. 

Иммуноферментные методы. Различные варианты ИФА по чувствительности, точности и 
воспроизводимости не уступают радиоиммунным методам анализа, а по стоимости и безвредности 
значительно предпочтительнее их. Английские ученые первые применили метод твердофазного ИФА 
для определения присутствия сои в мясных продуктах [7]. 

Достаточно точными и надежными методами исследования мясного сырья оказались некото-
рые варианты иммуноферментного анализа (ELISA). Методом « сэндвич» ELISA с использованием 
поликлональных моноспецифических антител количественно определяли примеси сырой говядины, 
свинины, конины и мяса кур в мясопродуктах при их содержании от 1 до 50%. Также работали над 
выявлением возможных фальсификаций термообработанных мясных продуктов млекопитающих и 
птицы [6]. Для этого они выделили антигены из мышечной ткани свиньи после ее нагревания при 
100°С в течение 15 мин, затем неочищенным экстрактом иммунизировали мышей для получения мо-
ноклональных антител. В результате отобрали один гибридомный клон, продуцирующий антитела, 
которые реагировали с аналогично отобранным мясом крупного рогатого скота, свиньи, овцы, лоша-
ди и оленя, но не взаимодействовали с сырым и термообработанным мясом курицы, индейки и утки. 
Эта неожиданная находка позволила авторам сконструировать тест-систему ИФА для высокочув-
ствительной детекции наличия мяса указанных видов животных в смесях на основе мяса перечислен-
ных видов птиц [8]. Однако термическая обработка продуктов при 80 °С в течение 30 мин, при 
1000°С – 20 мин или 121°С – 10 мин, отрицательно влияет на чувствительность и специфичность 
данного метода и не позволяет выявлять в образцах примеси отдельных видов мяса в количестве ме-
нее 20%. Кроме того, с помощью ELISA невозможно дифференцировать мясо близкородственных 
животных и птицы, что снижает надежность этого метода [1]. 

На современном этапе, по мнению большинства ученых наиболее перспективным методом 
определения видовой принадлежности близкородственных животных белков в составе мясного сырья 
и продуктов, в том числе подвергшихся термической обработке, является специфическая амплифика-
ция нуклеиновых кислот in vitro и как наиболее разработанный вариант этой амплификации – метод 
полимеразной цепной реакции (ПЦР). Принцип ПЦР был разработан Кэри Мюллисом (США) еще в 
1983 г. Объектом исследования при ПЦР-методе служит генетический материал животного, а в осно-
ве метода лежит детекция фрагмента ДНК, являющегося специфичным для конкретного биологиче-
ского вида. Разработана тест-система для определения видовой принадлежности тканей жвачных жи-
вотных в рыбной и мясной муке, комбикормах для сельскохозяйственных животных и птицы, сухих и 
консервированных кормах для домашних животных (собак и кошек), в сырых мясных продуктах и 
мясных продуктах, подвергшихся кулинарной обработке, методом полимеразной цепной реакции [2]. 

С помощью ПЦР выявили 1% свинины, подвергнутой термической обработке при 1200 в те-
чение 10 мин, после 30 циклов амплификации и 0,1% после 35 циклов амплификации [5]. Использо-
вание высокоспецифичных и чувствительных генетических методов анализа сырья и мясных продук-
тов на основе ПЦР позволит своевременно и наиболее достоверно выявлять различные ассортимент-
ные фальсификации, улучшить оценку качества и безопасности сырьевых и продовольственных то-
варов. 

Результаты и их обсуждение. Растет количество колбасных изделий, в рецептуру которых 
входят различные биологически активные и лечебно-профилактические добавки. Участники рынка 
понимают, что сочетание инновационных технологий, современного оборудования, применение эко-
логически чистого сырья позволит получить ряд новых продуктов, соответствующих всем стандар-
там качества и требованиям потребителей. Сегмент функциональных мясных и колбасных изделий 
считается недостаточно развитым как в Европе, так и в Казахстане. Его рыночный потенциал пред-
приятиям мясной промышленности еще предстоит осваивать. Но уже сегодня появляется все больше 
мясных изделий, соответствующих требованиям здорового питания. Продукты становятся узкоспе-
циализированными. Повышающийся спрос на продукты для здоровья способствует значительному 
росту потребности мясокомбинатов в функциональных ингредиентах, замене искусственных добавок 
натуральными, растительными. Это стимулирует ингредиентную отрасль к разработке инновацион-
ных технологий в области пищевых ингредиентов. Наиболее перспективными ингредиентами для 
функциональных мясных продуктов являются пищевые волокна, полиненасыщенные жирные кисло-
ты, витамины и минеральные вещества. Учитывая достижения науки в этой области, совершенство-
вание ассортимента может быть достигнуто путем сокращения количества высококалорийных изде-
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лий, замены животных жиров на растительные, пополнения линейки диетических и диабетических 
изделий, а также биологически полноценных продуктов, богатых незаменимыми аминокислотами, 
полиненасыщенными жирными кислотами, витаминами и минеральными веществами.  

Вывод. Одним из путей улучшения структуры и качества питания является перспектива раз-
вития функциональных мясных продуктов, связанная с использованием современных бионанотехно-
логических методов обработки сырья, а также пищевых добавок, включая ароматизаторы, среди ко-
торых все большую популярность приобретают различные экстракты пряностей [6]. Инновационные 
мясные продукты с полезными свойствами, выработанные из натурального сырья, способны обеспе-
чить предприятиям рост производства, повышение конкурентного статуса на основе обновления ас-
сортимента для выхода на рынок мирового экономического пространства. 
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В данной работе проведено определение глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД в образцах расти-

тельных и животных жиров и масел в соответствии с методикой, приведенной в международном стандарте BS 
ISO 18363-3:2017. Выявлено, что наибольшее количество глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД содер-
жится в твердых жирах – пальмовом стеарине, маргарине и кондитерском жире, при этом их содержание суще-
ственно увеличивается после тепловой обработки в течение 30 мин при 200 °С.  
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In this work determination of glycidol, 2-MHPD and 3-MHPD ethers in samples of vegetable and animal fats 

and oils according to the technique given in the international BS ISO 18363 3:2017 standard is carried out. It is revealed 
that the highest amount of glycidol, 2-MHPD and 3-MHPD contains in solid fats – palm stearine, margarine and con-
fectionery fat, at the same time their contents significantly increases after thermal treatment within 30 minutes at 
200 °C. 
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Введение. Глицидиловые эфиры, 2-МХПД и 3-МХПД относятся к токсичным компонентам, 
образующимся в разных концентрациях при тепловой обработке продуктов питания при высоких 
температурах (выше 200 °С), в частности, при рафинации и жарке растительных масел и жиров, вы-
печке хлеба и снеков, а также при использовании в производственных процессах соляной кислоты и 
других хлорсодержащих компонентов (EFSA, 2016). Глицидиловые эфиры жирных кислот гидроли-
зуются в желудочно-кишечном тракте до свободного глицидола, который является ядом, поражает 
генетический материал клетки, нервную систему, а также приводит к мужскому бесплодию и образо-
ванию злокачественных опухолей (National Toxicology Program, 2007). 2-МХПД (2-монохлорпропан-
1,3-диол), 3-МХПД (3-монохлорпропан-1,2-диол) – это хлорированные производные глицерола. И 
сами эти компоненты, и их эфиры - это токсичные вещества для мочеполовой системы: они приводят 
к патологиям и опухолям почек, вызывают почечную недостаточность и рак органов мочеполовой 
системы, также вызывают анемию (малокровие), токсичны для нервной системы и для плода у бере-
менных (Robjohns, 2003).  

Европейское агентство по безопасности продуктов питания (EFSA) по заказу Еврокомиссии 
(правительства Евросоюза) провело многолетнее исследование, которое показало, что безопасный 
уровень потребления 2-МХПД и 3-МХПД составляет 2 мкг на кг массы тела человека в день, а для 
глицидиловых эфиров такого минимума нет, то есть вещество опасно в любой концентрации (его в 
продуктах питания не должно быть) (EFSA, 2013). 

Содержание глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД в различных продуктах различно и 
зависит как от их наличия в исходном сырье, так и от технологии производства [5]. Самый высокий 
уровень 3-МХПД обнаружен в соевом соусе — 93000 мкг на кг – в 700 раз выше нормы, в крекерах 
— 134 мкг на кг (EFSA, 2016). Высокое содержание глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД в 
жирах и маслах связано прежде всего с необходимостью использования для повышения их стойкости 
и придания хороших органолептических качеств процессов рафинирования и дезодорирования ис-
ходных масел (Jędrkiewicz, 2016). Глицидиловые эфиры, 2-МХПД и 3-МХПД образуются главным 
образом во время нагревания диацилглицерола и моноацилглицерола, что очень критично для масел с 
их высоким содержанием (например – пальмового) (EFSA, 2016).  

Методы определения этих веществ достаточно сложны и дорогостоящи, в связи с чем их не 
могут себе позволить ни лаборатории пищевых предприятий, ни надзорных органов, что существен-
но затрудняет всестороннее изучение данной проблемы и выработку мероприятий по снижению вре-
да этих токсичных компонентов на здоровье широких слоев населения (Lucas, 2017). Кроме того, 
определение свободного глицидола затруднено его неустойчивостью (EFSA, 2016). В данной работе 
проведено определение глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД в образцах растительных и жи-
вотных жиров и масел в соответствии с методикой, приведенной в международном стандарте BS ISO 
18363-3:2017. 

Материалы и методы. Определение содержания глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД 
в образцах растительных и животных жиров и масел основано на их переэтерификации и дальнейшем 
катализируемом кислотой высвобождении свободных компонентов, взаимодействующих далее с фе-
нилбороновой кислотой, производные которой определяются с помощью газовой хроматогра-
фии/масс-спектрометрии. Жидкие образцы жира и масла использовались без дополнительной обра-
ботки. Твердые или мутные жиры были тщательно расплавлены при 80 °C на водяной бане. Для ту-
гоплавких жиров температура увеличивалась с шагом в 10 °C, пока не начиналось плавление жира. 
Все образцы жиров и масел были подвергнуты тепловой обработке в сушильном шкафу при темпера-
туре 200 °С в течение 30 минут.  

Образец масла (жира) растворялся в тетрагидрофуране, после чего глицидиловые эфиры пре-
образовывали в эфиры 3-МБПД добавлением подкисленного раствора бромида натрия. После завер-
шения реакции органическая фаза, содержащая эфиры 2-и 3-МХПД и 3-МБПД отделялась и выпари-
валась досуха. Затем осадок растворялся тетрагидрофуране и начиналась кислотная переэтерифика-
ция добавлением кислого спиртового раствора. После выдерживания в течение 16 ч при 40 °C реак-
ционная смесь нейтрализовывалась и метиловые эфиры жирных кислот, полученные во время пере-
этерификации, удалялись. Наконец, очищенный образец, содержащий свободные анализируемые 
компоненты, обрабатывали фенилбороновой кислотой для последующего анализа ГХ/МС.  

ГХ/МС анализ проводился на газовом хроматографе GC-2010, совмещенном с газовым хро-
матомасс-спектрометром QP-2010S (Shimadzu, Япония) с квадрупольным массселективным детекто-
ром и капиллярной колонкой из поли(диметилсилоксана) (длина 100 м; внутренний диаметр 0,25 мм; 
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толщина пленки 1,0 мкм). Условия ГХ/МС анализа: вводимый объем: 1,0 мкл; способ ввода: импуль-
сный без деления потока; температура ввода: 250 °C; газ-носитель: гелий; скорость потока: 0,8 
мл/мин; температурная программа печи ГХ: 80 °C (изотермически в течение 1 минуты), от 80 °C до 
170 °C со скоростью 10 °C/мин, от 170 °C до 200 °C со скоростью 3 °C/мин, от 200 °C до 300 °C со 
скоростью 15 °C/мин, 300 °C (изотермически в течение 15 минут); детектор масс-спектрометра: элек-
тронный удар, температура линии передачи: 300 °C, температура ионного источника: 230 °C, темпе-
ратура квадруполя: 150 °C. По результатам ГХ/МС анализа определялось содержание глицидиловых 
эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД в микрограммах на килограмм исходного образца. 

Результаты и обсуждение. Были исследованы несколько образцов жиров и масел до и после 
тепловой обработки при 200 °С в течение 60 минут. Результаты определения содержания глицидило-
вых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД в миллиграммах на килограмм исходного образца приведены в таб-
лице 1. Наибольшее количество глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД содержится в твердых 
жирах – пальмовом стеарине, маргарине и кондитерском жире, что согласуется с результатами, полу-
ченными Европейским агентством по безопасности продуктов питания (EFSA, 2016). Содержание 
этих компонентов в данных типах жиров является серьезной проблемой для пищевой промышленно-
сти, так как они широко используются для производства широкого диапазона пищевых продуктов 
(кондитерские изделия, хлебобулочные изделия, молокосодержащие продукты, детские смеси, снеки 
и т.д.). Ситуация усугубляется тем, что содержание глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД уве-
личивается при тепловой обработке продуктов, что связано с дальнейшим преобразованием диацилг-
лицерола и моноацилглицерола исходного сырья. Таким образом, принимая во внимание данные ис-
следований о вреде этих компонентов и об их содержании в продуктах повседневного спроса, необ-
ходимо принимать серьезные меры на государственном и межгосударственном уровнях по снижению 
риска для населения. 

 
Таблица 1 – Содержание глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД (в мкг на кг исходного 

образца) 
№ 

Образец 
До тепловой обработки После тепловой обработки 

глицидиловые 
эфиры 2-МХПД 3-МХПД глицидиловые 

эфиры 2-МХПД 3-МХПД 

1 Пальмовый стеарин 1158 736 968 1200 890 1120 
2 Пальмовый олеин 699 655 850 758 703 780 

3 Пальмоядровое мас-
ло 433 263 643 422 270 680 

4 
Подсолнечное не-
рафинированное 
масло 

44 47 52 57 60 68 

5 

Подсолнечное ра-
финированное дез-
одорированное мас-
ло 

193 210 462 250 197 431 

6 Соевое масло 170 98 453 176 132 501 
7 Рапсовое масло 159 120 350 181 134 498 
8 Оливковое масло 20 80 52 22 91 89 
9 Сливочное масло 125 99 187 130 97 220 
10 Маргарин 551 240 512 568 261 493 
11 Кукурузное масло 685 218 420 704 223 581 
12 Кокосовое масло 460 180 523 479 168 497 
13 Кондитерский жир 395 771 745 412 802 857 
14 Арахисовое масло 155 98 341 168 113 312 

 
Выводы. Проведено определение глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД в образцах рас-

тительных и животных жиров и масел в соответствии с методикой, приведенной в международном 
стандарте BS ISO 18363-3:2017. Методика основана на переэтерификации и дальнейшем катализиру-
емом кислотой высвобождении свободных компонентов, взаимодействующих далее с фенилбороно-
вой кислотой, производные которой определяются с помощью газовой хроматографии/масс-
спектрометрии. Выявлено, что наибольшее количество глицидиловых эфиров, 2-МХПД и 3-МХПД 
содержится в твердых жирах – пальмовом стеарине, маргарине и кондитерском жире, при этом их 
содержание существенно увеличивается после тепловой обработки в течение 30 минут при 200 °С.  
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ ПРОПИОНАТ-ИОНОВ В МУКЕ 
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Было проведено количественное определение содержания пропионат-ионов в образцах муки различных 

производителей, а также определение наличия функциональных групп в муке и баранках методом ИК-Фурье 
спектроскопии. Эксперименты показали наличие в большинстве образцов пропионат-ионов в количествах от 3 
до 110 мкг/г муки. Данный факт подтверждается инфракрасными спектрами образцов муки и баранок, в кото-
рых обнаруживаются полосы поглощения, характерные для пропионата.  

Ключевые слова: мука, пропионаты, пищевые добавки, консерванты 
 

DETERMINATION OF AMOUNT OF PROPIONATE-IONS IN FLOUR 
 

B.B. Tikhonov1, N.A. Tikhonova2 

1Tver State Technical University (Tver, Russia) 
2ОАО «Volzhskiy pekar» (Tver, Russia) 

 
Quantitative determination of amount of propionate ions in samples of flour of various producers and also def-

inition of presence of functional groups in flour and bagels was carried out by IR-Fourier spectroscopy. Experiments 
showed existence propionate ions in the number from 3 to 110 mkg/g of flour in the majority of samples. This fact is 
confirmed by infrared ranges of samples of flour and bagels in which the absorption peaks typical for propionate are 
found. 

Key words: flour, propionates, food supplements, preservatives 
 
Введение. Пропионат кальция (натрия) – органическое соединение, соль кальция (натрия) и 

пропионовой кислоты, являющаяся разрешенной в России пищевой добавкой E282, применяемой в 
промышленном хлебопечении в качестве консерванта против плесени, предотвращающий порчу про-
дуктов (Pattison, 2001). Это вещество подавляет рост микроорганизмов вида Bacillus mesentericus, 
многих видов плесневых грибков (Furia, 1973). Наиболее широко пропионаты используются в произ-
водстве продуктов длительного хранения (сушек, баранок, сухарей), в которых вследствие воздей-
ствия внешних факторов или нарушения установленных нормативными документами условий хране-
ния (температурно-влажностного режима) может существенно повыситься риск развития плесени, 
вырабатывающей токсины, опасные для человека (Kouassie, 1996). Однако в последние несколько 
лет, в связи с ухудшением качества зерна, муки и снижением эффективности контроля производ-
ственных процессов производства муки, мукомольные предприятия все чаще добавляют пропионаты 
непосредственно с муку, во избежание ее порчи, образования плесени и заражения «картофельной 
болезнью». При этом потребители муки и производители хлебобулочных изделий вводятся в заблуж-

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713515300281#!
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дение, так как вместо хлебопекарной муки по ГОСТу получают хлебопекарную смесь, несоответ-
ствующую ГОСТу (хлебопекарная мука, в отличие от смеси, не может содержать никаких добавок). В 
результате этой фальсификации пропионаты попадают не только в продукцию длительного хранения, 
где их присутствие обосновано, но и в продукты со сроком годности 3-5 дней (батон, хлеб, мел-
коштучные изделия, пирожные, торты), в состав которых он входить не должен. Использование про-
пионатов в качестве добавки к муке облегчается тем, что это вещество представляет собой белый по-
рошок, сходный по текстуре с мукой, что затрудняет выявление фальсификации на стадии входного 
контроля на предприятиях. 

В последние годы появились публикации о вреде пропионата для здоровья человека. В част-
ности, недавние исследования показали, что чрезмерное употребление в пищу продуктов, содержа-
щих пропионат кальция, может приводить к развитию ожирения и диабета, головным болям и даже 
злокачественным опухолям (Gökhan, 2019). В некоторых странах его не разрешают применять при 
производстве хлебобулочных изделий вследствие того, что влияние консерванта на организм челове-
ка еще полностью не изучено. Таким образом, необходимо минимизировать потребление данной до-
бавки без особой необходимости.  

В связи с этим целью статьи было количественное определение содержания пропионат-ионов 
в образцах муки различных производителей, а также определение наличия функциональных групп 
пропионата в муке и баранках методом ИК-Фурье спектроскопии.  

Материалы и методы. Определение пропионата в муке основано на взаимодействии пропи-
онат-ионов с ванадатом аммония (1 %-ным раствором). В результате реакции образуется окрашенное 
соединение, которое определяется спектрофотометрически при длине волны 400 нм. Для определе-
ния концентрации пропионата натрия был построен калибровочный график зависимости оптической 
плотности растворов пропионовой кислоты, приготовленных методом последовательного разбавле-
ния из стандартного раствора с концентрацией 0,1 мг/мл, от концентрации. В таблице 1 приведена 
стандартная шкала для построения калибровочного графика (объемы растворов, добавляемых в кю-
вету спектрофотометра). 
 

Таблица 1 – Стандартная шкала для построения калибровочного графика (объемы в мл) 
Реактив Номер раствора 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
Стандартный 
раствор про-
пионата, 
0,1 мг/мл 

0 0,05 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 1 

Дист. вода 3 2,95 2,9 2,8 2,7 2,6 2,5 2,4 2,3 2,2 2,1 2 
Ванадат ам-
мония (1%) 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Содержание 
пропионат-
ионов, мкг/г 
муки 

0 15 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 

 
Оптическая плотность смеси измерялась через 3-5 минут после смешивания при длине волны 

400 нм относительно раствора стравнения – дистиллированной воды. Для определения количества 
пропионата в муке были взяты 8 образцов муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта по ГОСТ Р 
52189-2003 различных производителей, отобраны 5 г муки, смешаны с 50 мл дистиллированной 
воды, выдержаны в течение 15 минут, после чего остатки воды были отделены на фильтре. Для 
анализа в кювету спектрофотометра добавляли 3 мл исследуемого раствора. Концентрация 
пропионата в образце определялась по калибровочному графику. 

Анализ инфракрасных спектров образцов муки и баранок проводился с помощью инфракрас-
ного спектрофотометра с преобразованием Фурье IRPrestige-21 («Shimadzu», Япония). Образцы из-
мельчали, полученный порошок помещался в кювету и проводилось исследование спектров в диапа-
зоне 500-4500 см-1 с использованием приставки диффузионного отражения. Для анализа были взяты 1 
образец муки и 4 образца баранок (3 – различных производителей и 1 – собственного приготовления).  

Результаты и обсуждение. Калибровочный график, построенный на основании полученнх 
данных, приведен на рисунке 1. 

Было определено содержание пропионат-ионов в 8 образцах муки пшеничной хлебопекарной 
высшего сорта различных производителей. Результаты приведены в таблице 2. 
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Таблица 2 – Содержание пропионат-ионов в образцах муки различных производителей  
(в мкг/г муки) 

Результат Номер образца муки 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Оптическая плотность 
смеси при 400 нм 0,025 0,013 0 0,010 0,040 0 0,078 0,012 

Содержание пропионо-
вой кислоты, мкг/г му-
ки 

3,36 16,43 0 12,14 55,00 0 109,29 15,00 

 
В 6 образцах из 8 обнаружены пропионат-ионы, что противоречит маркировке на упаковках, 

где указано соответствие требованиям ГОСТ Р 52189-2003, который не подразумевает добавления к 
муке никаких добавок. Таким образом, производители вводят в заблуждение потребителей, подменяя 
муку высшего сорта хлебопекарной смесью.  

 

 
Рис. 1 – Калибровочный график для определения концентрации пропионат-ионов 
 
Для подтверждения присутствия пропионат-ионов в муке были проанализированы инфра-

красные спектры образца муки и 4 образцов баранок (один из них – собственного производства без 
добавок). Результаты исследований приведены на рисунке 2. 

 

 
Рис. 2 – Инфракрасные спектры образцов муки и баранок 

 
Во всех 4 спектрах баранок и в образце муки присутствуют характерные для муки и хлебобу-

лочных изделий пики: 890 см-1 (фурановые структуры); 1060 см-1 (-С-О-С-); 1075 см-1 (-N-H); 750-800, 
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1600-1650 см-1 (аминогруппы); 1690-1755 см-1 (карбоксильные группы); 2900-2950 см-1 (CH3/CH2). В 
целом спектры 4 образцов баранок практически идентичны и имеют очень мало отличий. Различия в 
высоте пиков связаны с различным количеством измельченных образцов, помещенных в кювету, а 
также с различной степенью их измельчения, влажностью и насыпной плотностью. Сложность соста-
ва анализируемых образцов затрудняет точную идентификацию пиков и их интерпретацию, так как 
имеется целый ряд компонентов, поглощающих в одной и той же области спектра. Во всех 4 образцах 
баранок и в образце муки имеется аномальная полоса поглощения при 1710 см-1, соответствующая 
валентным колебаниям связи С = О (пропионат). Полосы валентных колебаний гидроксигрупп около 
2900-3000 см-1 также достаточно сильно расширены, что объясняется образованием димеров кислот, 
связанных сильными межмолекулярными водородными связями. Эти данные могут свидетельство-
вать о том, что пропионат кальция в том или ином количестве содержится во всех образцах. Так как 
один из образцов баранок был произведен самостоятельно без добавок, следует сделать вывод о том, 
что пропионат изначально содержался в муке.  

Представленные выше результаты исследований подтверждают предположение о том, что 
значительная часть производителей муки добавляют в продукцию добавки для предотвращения пор-
чи (в том числе – пропионаты), не информируя об этом потребителей. Данная ситуация может быть 
решена с помощью усиления контроля за мукомольной отраслью со стороны государства и надзор-
ных органов.  

Выводы. Было проведено количественное определение содержания пропионат-ионов в об-
разцах муки различных производителей, а также определение наличия функциональных групп про-
пионата в муке и баранках методом ИК-Фурье спектроскопии. Эксперименты показали, что часть 
производителей муки добавляют в продукцию пропионаты, что противоречит маркировке на упаков-
ках, где указано соответствие требованиям ГОСТ Р 52189-2003, который не подразумевает добавле-
ния к муке никаких добавок (в 6 образцах из 8 обнаружено содержание пропионат-ионов от 3 до 110 
мкг/г муки). Данный факт подтверждается инфракрасными спектрами образцов муки и баранок, в 
которых обнаруживаются полосы поглощения, характерные для пропионата.  
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Представлены результаты изучения качественных показателей молока коров при субклиническом ма-

стите. Показано, что при субклиническом мастите происходят существенные изменения физико-химических и 
санитарных показателей молока коров. 
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Введение. Молоко – биологически полноценный и незаменимый продукт питания. Важным 
элементами в питании являются белки, жиры и углеводы. Питательные вещества молока усваиваются 
организмом человека на 95-98%. Молоко является богатым источником важнейших микроэлементов, 
витаминов, ферментов (Иванов, 2019). 

При этом проблема качества молока остается одной из наиболее актуальных задач для молоч-
ной промышленности. Молочные продукты занимают одно из главных мест в системе правильного 
питания в жизни человека, однако пищевые отравления данными продуктами регистрируются неиз-
менно из года в год. По количеству случаев пищевые отравления молоком занимают третье место 
после мяса и рыбы (Климов, Слободяник, 2012; Исакова, 2017). 

Одним из важнейших факторов, приводящих к снижению качества молока, является заболе-
ваемость коров маститом (Ларионов, Дмитриева, 2016). Патология молочной железы приводит к рез-
кому снижению продуктивности животных, изменяются химический состав и технологические свой-
ства молока. Возбудителями мастита зачастую выступают стрептококки, стафилококки, кишечная 
палочка, микоплазмы, коринебактерии и другие микроорганизмы. Предрасполагающими причинами 
развития заболевания являются нарушения условий эксплуатации животных и в первую очередь по-
грешности в технологии машинного доения коров (Топурия, Ребезов, 2016). 

Материалы и методы. Цель наших исследований – изучить качественные показатели молока 
коров при субклиническом мастите. Было сформировано две группы коров красной степной породы. 
Контрольная – клинически здоровые, опытная – субклинический мастит. Проводили физико-
химические и микробиологические исследования для оценки качества молока (Сычева, 2007; Ребезов, 
Топурия, 2015). 

Результаты и обсуждение. Результаты исследований приведены в таблице. 
 
Таблица – Показатели качества молока  

Показатель Группа 
Контрольная Опытная 

Лактоза, % 4,39±0,31 3,42±0,16 
Белок, % 3,59±0,16 3,42±0,21 
Казеин, % 2,29±0,08 2,21±0,02 
Плотность, оА 27,32±0,07 27,25±0,09 
СОМО, % 8,42±0,03 7,98±0,05 
Кислотность, оТ 16,59±0,17 15,52±0,21 
Соматические клетки, тыс./см3 119,28±4,16 412,21±3,82 
КМАФАнМ, КОЕ/см3 0,9∙105 1,2∙106 

 
У коров, больных субклиническим маститом, наблюдается снижение лактозы на 0,97%. Коли-

чество белка в молоке уменьшается на 0,17% с 3,59±0,16 до 3,42±0,21%. Важным технологическим 
показателем молока является количественное содержание казеина. Данный показатель у животных 
опытной группы составил 2,21±0,02%, что на 0,08% меньше, чем у коров контрольной группы. Кроме 
того, в маститном молоке зафиксировано снижение плотности на 0,3%, СОМО – на 5,3%, кислотно-
сти – на 6,5%. Количество соматических клеток в молоке коров опытной группы более, чем в 3 раза 
превысило контрольные значения. 

Повышенное количество соматических клеток в молоке зачастую является препятствием для 
выработки качественной и безопасной продукции (Гунькова, Павлов, 2012; Гунькова, Павлов, Ско-
пичев, 2015; Дмитриева, Скопичев, Гунькова, 2017). 

Кроме того ухудшилось санитарное качество молока коров опытной группы за счет увеличе-
ния показателя КМАФАнМ до значения 1,2∙106 КОЕ/см3. 

Выводы. Представленные результаты исследований свидетельствуют об изменении физико-
химических и санитарных показателей молока коров при субклиническом мастите, что нужно учиты-
вать при оценке молока-сырья для дальнейшей переработки. 
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В связи с тем, что обеспечение конкурентоспособности агропродовольственной системы напрямую 

определяется стратегическими направления формирования и использования человеческого капитала, особую 
актуальность проблематика развития человеческого капитала имеет для высокотехнологичных предприятий в 
сфере переработки сельскохозяйственного сырья, имманентным признаком которых является высокая доля ин-
теллектуального труда, его инновационный и наукоемкий характер. Обоснование перспективных ориентиров 
развития человеческого капитала высокотехнологичных предприятий в сфере переработки сельскохозяйствен-
ного сырья требует установления присущей ему специфики формирования в механизме организации труда  на 
предприятии, комплексных аналитических исследований практики использования человеческого капитала с 
акцентом на выявление проблем и оценку результатов в тренде современных тенденций развития российской 
экономики. 
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Because ensuring competitiveness of an agrofood system directly is defined strategic the directions of for-
mation and use of the human capital, the perspective of development of the human capital has special relevance for the 
hi-tech enterprises in the sphere of processing of agricultural raw materials which immanent sign is the high share of 
intellectual work, its innovative and knowledge-intensive character. Justification of perspective reference points of de-
velopment of the human capital of the hi-tech enterprises in the sphere of processing of agricultural raw materials de-
mands establishment of specifics of formation inherent in it in the mechanism of the organization of work at the enter-
prise, complex analytical researches of practice of use of the human capital with emphasis on identification of problems 
and assessment of results in a trend of current trends of development of the Russian economy. 

Keywords: human capital, hi-tech enterprises, certification, talent pool, project management 
 
Введение. Главная функциональная особенность высокотехнологичных предприятий в сфере 

переработки сельскохозяйственного сырья заключается в научно-исследовательской деятельности, 
направленной на развитие пищевой и перерабатывающей промышленности посредством создания, 
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накопления и трансформации научного знания в инновационные продукты, имеющие коммерческую 
стоимость и прикладное значение. Исходя из этого, стратегической целью реформирования кадровой 
политики высокотехнологичных предприятий в сфере переработки сельскохозяйственного сырья яв-
ляется изменение концептуального подхода к ее разработке, осуществление перехода от контрольно-
регламентирующих функций к функции обеспечения благоприятных условий для генерации и транс-
ляции научного знания из сферы его разработки в сферу практического использования. 

Материалы и методы. Методологической основой исследования  выступили диалектический 
и эволюционный подходы к познанию природы человеческого капитала в аспекте его функциониро-
вания в экономике; системный подход к проведению аналитических исследований тенденций, про-
блем и результатов использования человеческого капитала высокотехнологичных предприятий в 
сфере переработки сельскохозяйственного сырья. 

Результаты и обсуждение. Первым направлением реализации стратегии организации разви-
тия человеческого капитала, обеспечивающим достижение указанной цели, на наш взгляд, должно 
являться развитие проектного управления работниками, а результатом его реализации – создание 
проектных команд и активизация инновационной деятельности работников интеллектуального труда. 
В данном случае имеется в виду создание временных проектных групп, в которые будут входить ра-
ботники разных подразделений, координируемые высокопрофессиональным лидером, освоившим 
эффективные методики создания команд и принципы управления проектными структурами.  

Активное вовлечение работников в разработку и принятие разного рода решений, где задей-
ствован их интеллектуальный потенциал, мы рассматриваем в качестве необходимого условия реаль-
ной активизации их инновационной деятельности. Переход на проектное управление работниками, 
по нашему убеждению, ускорит накопление и воспроизводство интеллектуального капитала пред-
приятия, капитализацию банка знаний, обеспечит рост их коммерческой ценности. Перспективность 
проектного управления работниками подтверждается опытом многих западных корпораций, свиде-
тельствующим об образовании синергетического эффекта от совместного интеллектуального взаимо-
действия работников при разработке проектов (Мамонтова, 2015). 

Однако в высокотехнологичных предприятиях в сфере переработки сельскохозяйственного 
сырья в настоящее время проектный подход применяется редко, а эффективность проектных групп 
остается низкой, их создание имеет единичный, случайный характер, отсутствует массовая включен-
ность в проекты работников интеллектуального труда, обладающих креативным мышлением, разно-
образными способностями, профессиональными знаниями и умениями, способных к разработке но-
вых и перспективных идей. Мы полагаем, что внедрение проектного управления виртуальным пред-
приятием, обоснованное выше в качестве направления организационно-структурного реформирова-
ния ракетно-космической промышленности, сопровождаемое разработкой правовой и инструмен-
тальной основы формирования проектных команд, позволит обеспечить переход высокотехнологич-
ных предприятий в сфере переработки сельскохозяйственного сырья на проектное управление. 

Анализ кадровой политики высокотехнологичных предприятий в сфере переработки сельско-
хозяйственного сырья, показал, что многие отраслевые регламенты, прямо или опосредованно отно-
сящиеся к кадровой политике, являются излишними, ограничивающими самостоятельность предпри-
ятия в ее разработке и определении направлений реализации. С учетом этого обстоятельства вторым 
направлением функционального реформирования кадровой политики высокотехнологичного пред-
приятия мы выделяем совершенствование информационного обеспечения процесса разработки кад-
ровой политики. Мы полагаем, что одним из вариантов решения проблемы оптимизации количества 
и качества регламентирующей документации и обеспечения согласованности ее содержания может 
стать формирование единой информационной системы, подразделяемой в соответствии с функцио-
нальными подсистемами управления человеческим капиталом, что существенно упростит планиро-
вание работы с персоналом (Парфенова, 2013). 

В качестве функциональных подсистем мы рекомендуем выделять следующие направления: 
анализ внешней и внутренней среды деятельности предприятия и прогноз его развития в соответ-
ствии с миссией и стратегическими целями; оценка достаточности финансовых ресурсов на реализа-
цию выбранного типа кадровой стратегии, включая формирование принципов распределения средств 
на стимулирование труда;  комплексное планирование кадровой работы (потребностей в персонале, 
его привлечения (набора), использования и сокращения, обучения, сохранения кадрового состава, 
расходов на содержание, производительности труда и т.д.); реализация кадровых мероприятий в сфе-
рах профессионального развития работников, профориентации и адаптации, формирования команд, 
профессиональной подготовки, повышения квалификации и др.; оценка результатов реализации кад-
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ровой политики, в том числе выполненных мероприятий, выявленных проблем в кадровой работе; 
оценка кадрового потенциала. 

Оптимизация нормативных регламентов работы с кадрами позволит высокотехнологичным 
предприятиям в сфере переработки сельскохозяйственного сырья использовать новые внешние ис-
точники привлечения работников, что является одним из важнейших направлений функционального 
реформирования кадровой политики предприятия. Использование внешних источников по покрытию 
потребностей в кадрах предлагается осуществлять посредством: привлечения в аспирантуру и докто-
рантуру высших учебных заведений соискателей ученых степеней из числа научно-перспективных 
работников предприятия, выявленных по результатам их аттестации; активизации участия высоко-
технологичных предприятий в сфере переработки сельскохозяйственного сырья в организации и про-
ведении всероссийских научно-практических молодежных форумов, круглых столов, конференций, 
ярмарок вакансий, проводимых ведущих техническими ВУЗами страны;  использования кадровых 
ресурсов базовых кафедр, созданных на высокотехнологичных предприятий в сфере переработки 
сельскохозяйственного сырья совместно с ведущими ВУЗами РФ.  

В частности, реализация последнего из названных способов поиска и найма новых работни-
ков из внешних источников позволит эффективно использовать преимущества базовых кафедр, со-
стоящие в следующем: 

– дисциплины учебных планов, тематика курсовых и выпускных квалификационных ра-
бот студентов адаптируются под требования высокотехнологичных предприятий в сфере переработки 
сельскохозяйственного сырья к содержанию и качеству  подготовки специалистов необходимых 
направлений и уровня  квалификации;  

– использование материально-технической лабораторной, производственной, испыта-
тельной баз высокотехнологичных предприятий в сфере переработки сельскохозяйственного сырья в 
учебном процессе, информационного и библиотечного фондов позволяет максимально приблизить 
учебный процесс к будущей практической работе выпускников; 

– преподаватели вузов имеют возможность не только ознакомиться с передовыми науч-
ными и производственными технологиями, но и через научно-исследовательскую работу в составе 
научно-исследовательского сектора привнести свой теоретический вклад и знания в прикладные ис-
следования в интересах развития пищевой и перерабатывающей  промышленности; 

– использование ведущих ученых высокотехнологичных предприятий в сфере перера-
ботки сельскохозяйственного сырья в учебном процессе базовых кафедр позволяет им передать свой 
опыт и знания более широкой аудитории, что затруднено для них в обычной профессиональной дея-
тельности; 

– у студентов возрастает мотивация к трудоустройству на перспективной работе в высо-
котехнологичной отрасли, появляются реальные возможности  карьерного роста после прохождения 
обучения на базовой кафедре; 

– работники высокотехнологичных предприятий имеют возможность профессиональной  
переподготовки, повышения квалификации, дополнительного профессионального образования на 
базовой кафедре, непосредственно на рабочих местах, без потерь рабочего времени и денежных 
средств; 

– имеет место существенное ускорение социализации молодых специалистов на высоко-
технологичных предприятиях, сокращение временных затрат на их адаптацию к труду, а для  самих 
молодых специалистов - на поиск работы.  

Мы полагаем, что использование преимуществ базовых кафедр, наряду с другими внешними 
источниками поиска и найма работников, позволит высокотехнологичных предприятий в сфере пере-
работки сельскохозяйственного сырья решить проблемы привлечения молодых специалистов и омо-
ложения кадрового состава предприятия. 

В состав направлений реализации стратегии развития человеческого капитала в сфере функ-
ционального реформирования кадровой политики предприятия нами также включено внедрение но-
вых методов аттестации работников. Целесообразность выделения этого направления обусловлена 
тем, что в настоящее время на высокотехнологичных предприятиях в сфере переработки сельскохо-
зяйственного сырья используются стандартные методы аттестации. Эти методы не вполне отвечают 
современным управленческим подходам к оценке кадрового потенциала, их использование является 
формальным, а результаты аттестации работников нельзя признать достоверными (Сезонова, 2015). 

Поэтому для обеспечения объективности результатов аттестации работников необходимо 
разнообразить методический инструментарий ее проведения за счет: методов оценки профессиональ-
ной перспективности работников (рейтинговая оценка, классификация по ценным для предприятия 
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ключевым компетенциям, шкалирование и ранжирование, моделирование рабочей ситуации (кейс-
стади), тестирование, квалификационные работы, индивидуальные творческие задания и т.д.), позво-
ляющих сформировать объективную и достоверную информационную основу для формирования 
кадрового резерва предприятия; метода управления по целям, позволяющего повысить мотивацию 
работников к росту качества и эффективности труда, поскольку их заработная плата непосредственно 
зависит от соответствия результатов труда целевым критериям; метода управления результативно-
стью, позволяющего обеспечить достижение ключевых показателей эффективности деятельности 
предприятия, его целей и задач, установленных в Стратегии развития высокотехнологичных пред-
приятий в сфере переработки сельскохозяйственного сырья; метода «360 градусов», позволяющего 
выявить сильные и слабые качества аттестуемых работников для организационной поддержки их 
развития или нивелирования. 

Особое внимание в процессе аттестации работников предприятия следует уделять работникам 
интеллектуального труда, что обосновывается функциональным содержанием деятельности высоко-
технологичных предприятий, связанным с проведением научных исследований (Тренев, 2012). Ре-
зультаты объективной аттестации работников позволят сформировать информационный базис для 
совершенствования системы их стимулирования – следующего направления функционального ре-
формирования кадровой политики предприятия. 

С точки зрения развития человеческого капитала, в соответствии с целевым назначением из-
лагаемой стратегии, только материальные аспекты стимулирования персонала являются недостаточ-
ным, целесообразно расширить инструменты стимулирования работников посредством:  методов мо-
рального стимулирования: формирование команд (в том числе для реализации конкретных проектов), 
награждение по результатам экономического соревнования, научно-исследовательской деятельности, 
коммерциализации инновационных разработок и т.д.; применение этих методов будет способствовать 
мотивации работников «на достижение» и, как следствие, росту эффективности труда; методов орга-
низационного стимулирования: повышение качества трудовой жизни; управление профессиональной 
и должностной карьерой работников; привлечение работников к управлению предприятием; приме-
нение этих методов подразумевает непосредственное участие работников в разработке внутренних 
положений, регламентов, методик и т.д. (локальных актов в сфере организации труда), следствием 
чего будет являться повышение заинтересованности работников в конечных результатах деятельно-
сти всего предприятия и увеличении собственного вклада в их формирование. 

Завершающим направлением реализации стратегии развития человеческого капитала в сфере 
функционального реформирования кадровой политики предприятия нами определено формирование 
его стратегического кадрового резерва.  

Общей проблемой для кадровой политики высокотехнологичных предприятий в сфере пере-
работки сельскохозяйственного сырья в области формирования кадрового резерва является методи-
ческая необеспеченность этой процедуры (Третьякова, Бражникова, 2017). В ее основу должно быть 
положено выполнение следующих условий: 

– прогнозирование развития предприятия и анализ динамики его кадрового состава не только 
в количественном, но и качественном аспекте (должностного передвижения, кадровой ротации, 
увольнения, ухода на пенсию и т.д.) для разработки  обоснованного прогноза потребностей в кадрах с 
учетом трудоемкости планируемых производственных задач и наличия ресурсов; 

– заинтересованность работников в зачислении в кадровый резерв предприятия; создание 
стимулов, формирующих у работника уверенность в том, что его зачисление в кадровый резерв обес-
печит продвижение по карьерной «лестнице», повышение заработной платы, получение определен-
ных привилегий (например, возможности обучения за счет предприятия по программе МВА, за рубе-
жом и т.д.); развитие внутрифирменной «здоровой» конкуренции между работниками, их стремления 
повысить эффективность своего труда, получать и использовать новые знания; 

– организация постоянного мониторинга работников на предмет оценки их  перспективности; 
– поэтапный отбор работников для внесения их в кадровый резерв на основе многокритери-

альных оценок и конкурса: на первом этапе – по формальным признакам посредством анализа кадро-
вой документации; на втором – с участием работника посредством собеседования с ним; на третьем - 
комиссией, посредством принятия решения о внесении работника в кадровый резерв на замещение 
ключевых функциональных или управленческих должностей, с выделением краткосрочной или дол-
госрочной перспективы; 

– своевременность ротации работников, составляющих стратегический кадровый резерв 
предприятия, обусловленной снижением эффективности труда, намерениями сменить место трудо-
устройства, асоциальным трудовым поведением или иными причинами.  
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Выводы. В порядке обобщения изложенной стратегии развития человеческого капитала вы-
сокотехнологичных предприятий в сфере переработки сельскохозяйственного сырья заметим, что 
стратегия не претендует на единственно допустимый способ решения этой значимой задачи. Содер-
жание стратегии может иметь иное наполнение, быть представленным совокупностью других 
направлений.  
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В статье обоснована назревшая необходимость глубокой переработки зерна пшеницы в РФ и приведе-

ны ее основные продукты (сиропы, глютен, биоэтанол и др.) Указаны результаты патентных исследований по 
данной проблеме и основные мировые тенденции. 
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The article substantiates the urgent need for deep processing of wheat in the Russian Federation and presents 
its main products (syrups, gluten, bioethanol, etc.) The results of patent research on this problem and the main global 
trends. 
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Глубокая переработка зерна стала насущной проблемой в нашей стране и требует своего ре-

шения. Экспорт зерна носит ограниченный характер, причем за рубеж поставляется, как правило, 
зерно высшего качества. Переработка зерна более низкого качества и отходов, например, мукомоль-
ного производства в РФ носит ограниченный характер. За рубежом, в частности в США, глубокая 
переработка зерна известна еще с 1970 г. Установлено, что оно служит источником производства си-
ропов, крахмала, биоэтанола, глютена и что особенно важно – лизина. Интенсивно развивающиеся в 
последние годы свиноводство и птицеводство в РФ требуют большого количества незаменимых ами-
нокислот. По существующим экспертным оценкам в настоящее время для развития указанных отрас-
лей животноводства требуется не менее 50 тыс.т. лизина в год, который в России приобретают по 
импорту. При этом стоимость его на мировом рынке составляет 1,25 евро за кг. Для животноводства 
необходим и треонин, который также может быть получен при глубокой переработке зерна. В разви-
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тых страна Европы и Америки глубокая переработка зерна развивается высокими темпами. Для этих 
целей там построены десятки современных предприятий.  

В РФ в 2015 г. введен пока практически единственный агрохолдинг «Приосколье», который 
производит клейковину, отруби, В-крахмал. Кроме того, в настоящее время реализуется 12 проектов 
по глубокой переработке зерна в 10 различных регионах. Планируется производство L-лизин сульфа-
та, мощностью 62 тыс. тонн в год, а также линия по производству L-треонина мощностью 12 тыс. 
тонн в год. Выход на полную мощность данных предприятий-производителей лизина позволит обес-
печить в полном объеме потребность отечественных потребителей незаменимой аминокислоты, бу-
дет способствовать обеспечению высокой степени конкуренции на российском рынке лизина и 
предоставит возможность широкого выбора в применении в кормлении продуктивных сельскохозяй-
ственных животных аминокислот с учетом складывающихся на рынке цены и качества продукции. 

Получение биоэтанола из зерна злаковых культур является важным направлением глубокой 
переработки зерна. По данным компании Vogelbuch Biocomoditie из 2,3-2,7 кг зерна можно получить 
1л биоэтанола. Установлено, что в настоящее время дефицит сахаров в рационах крупного рогатого 
скота в хозяйствах Российской Федерации, которые необходимы для стимулирования пищеваритель-
ных процессов у жвачных животных, составляет 35-70% (Аксёнов, 2012; Мотовилов, 2015).  

В СФНЦА РАН (подразделение СИБНИТИП) запатентованы технологии производства легко-
переваримых углеводов из зерна пшеницы, отрубей и др. (Патент RU 2346461 Способ получения 
глюкозо-мальтозо-аминокислотной кормовой добавки из зерна злаковых культур пшеницы и ржи. 
Приоритет 06.05.2006; Патент RU 2670167 Способ получения патоки кормового назначения из зерно-
вого сырья. Приоритет 09.01.2018). Реализация этой технологии в широких масштабах позволит вне-
сти существенный вклад в решение проблемы получения из зерна продуктов с высокой добавленной 
стоимостью, в том числе кормовой и пищевой патоки. Необходимо подчеркнуть и невысокую затрат-
ность технологии, окупаемость необходимого оборудования не превышает одного года (Аксёнов, 
2010). 

Патентные исследования были выполнены по базам Фипс, Espacenet, Wipo и др. Всего про-
анализировано более 500 патентных источников, отобрано для анализа 32 патента.  

Получение сиропов 
1. CN 108823265 (A) Дата приоритета: 2018-07-21. A method for preparing starch glucose syrup 

with an ultrahigh conversion rate and an enzyme preparation specially used for the method.  Способ полу-
чения крахмального глюкозного сиропа со сверхвысокой скоростью конверсии и ферментный препа-
рат, специально используемый для этого способа.  

2. CN 106434792 (A) Дата приоритета: 2016-11-30. Production process of glucose syrup. Способ 
производства глюкозного сиропа. 

3. JPS 62259554 (A) Дата приоритета: 1987-11-11, JPH074181 (B2) Дата приоритета: 
1995-01-25. Improved production of glucose syrup and pure starch from starch containing pentosan ofwheat 
and other grains. Улучшение производства глюкозного сиропа и порошка крахмала из зерна крахмала 
и других зерновых культур. 

4. GB 190013659 (A) Дата приоритета: 1900-07-30. Improvements in thе Process of Obtain-
ing Dry Starch or Starch Syrup or Sugar and Albumen from Maize, Wheat, Rice and other Grains. Улучше-
ние процесса получения сухого крахмала или сахарного сиропа из маиса, пшеницы, риса и других 
зерновых культур. 

Получение глютена 
1. RU 2104656 Способ Ронжина обработки зерна для изменения качества и количества клей-

ковины. Приоритет 11.09.1996. 
2. RU 2617945 Способ разжижения белков зерна. Приоритет 05.12.2011. 
3. RU 2287288 Пищевой клейковинный продукт. Приоритет 04.11.2004. 
4. RU 2284121 Способ получения пищевого клейковинного продукта. Приоритет 15.02.2005. 
5. RU 2008135568 Способ гидротермической обработки зерна пшеницы. Приоритет 02.09. 

2008.  
6. MX 2017007728 (A) Дата приоритета: 2014-12-19 Water and energy saving process for making 

whole wheat and whole gluten-free grain flour. Водо-и энергосберегающий процесс производства клей-
ковины из пшеничной муки. 

7. CN 107439790 (A) Дата приоритета:2017-09-05 Method for modifying wheat gluten protein by 
using extrusion-expansion machine. Метод получения глютена из модифицированной пшеницы с по-
мощью экструзионно-прессующего оборудования.  

Получение биоэтанола 

https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=2&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20181116&CC=CN&NR=108823265A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=2&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20181116&CC=CN&NR=108823265A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20170222&CC=CN&NR=106434792A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=112&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=19871111&CC=JP&NR=S62259554A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=112&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=19871111&CC=JP&NR=S62259554A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20180306&CC=MX&NR=2017007728A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20180306&CC=MX&NR=2017007728A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20171208&CC=CN&NR=107439790A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20171208&CC=CN&NR=107439790A&KC=A
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1. RU 2586538 Способ переработки сырья с получением этанола, белкового продукта и глю-
тена. Приоритет 22.06.2015. 

2. RU 2411293 Способ подготовки крахмалосодержащего сырья к сбраживанию и линия для 
его осуществления. Приоритет 04.05.2009. 

3. RO 128923 (A2) Дата приоритета:2012-04-20 Рrocess for producing bioethanol in a multifunc-
tional biorefinery. Процесс производства биоэтанола на многофункциональном заводе. 

4. US 2011014671 (A1) Дата приоритета: 2007-12-14 Method for obtaining bioethanol from sor-
ghum grain (sorghum bicolor l. moench), comprising steps involving decortication and hydrolysis with pro-
teases Способ получения биоэтанола из зерна сорго. 

5. RS 20100223 (A), RS51762 (B) Дата приоритета: 2009-02-27 Innovation of technological pro-
cess of bioethanol production using filtration process and clarification of processed grain husks using immo-
bilised enzymes and immobilised yeasts. Инновационная технология получения биоэтанола с использо-
ванием процессов фильтрации и иммобилизованных ферментов. 

Получение лизина 
1. RU 2433739 Способ обогащения ячменя лизином. Приоритет 27.05.2010. 
2. RU 2486248 Способ биосинтеза l-лизина. Приоритет 29.06.2011. 
3. RU 2396007 Способ комплексной переработки зернового сырья на спирт и кормовой 

продукт. Приоритет 30.03.2009. 
4. RU 2453126 Способ производства высокобелковой основы из зерна пшеницы для при-

готовления пищевого продукта. Приоритет 11.10.2010. 
5. RU 2484638 Способ получения аминокислотного биокомпозита из отрубей. Приоритет 

06.04.2011. 
6. RU 2202614 Ферментационный способ получения L-лизина. Приоритет 28.11.1994. 
7. CN 106399413 (A) Дата приоритета: 2016-09-14. Preparation method of glucose raw mate-

rials for L-lysine fermentation. Способ подготовки глюкозного сырья для ферментации L-лизина. 
8. CN 102660605 (A), CN 102660605 (B) Дата приоритета 2012-04-28.Method for manufac-

turing sugar through wet process and method for preparing lysine. Способ производства сахара и получе-
ние лизина. 

9. JPS5765197 (A) Дата приоритета 1980-10-07. Fermentative production of l-lysine. 
Ферментативное получение l-лизина. 
10.  CN 101263834 (A), CN 101263834 (B) Дата приоритета: 2008-03-28. Lysine coarse grain 

nutrition biscuit and its processing method. Лизин для питания и способ обработки. 
11. CN 103130820 (A), CN 103130820 (B) Дата приоритета 2013-03-29. Synthesis method of 

cefuroxime lysine. Способ получения цефуроксим лизина. 
Производство сахаристых продуктов 
1. RU 2346461 Способ получения глюкозо-мальтозо-аминокислотной кормовой добавки 

из зерна злаковых культур пшеницы и ржи.  Приоритет 06.05.2006. 
2. RU 2522771 Способ получения сахаристых продуктов из крахмалосодержащего сырья. 

Приоритет 25.09.2012. 
3. RU 2596753 Способ подготовки зернового сырья для получения сахаристых продук-

тов. Приоритет 18.02.2015. 
4. RU 2650408 Способ получения модифицированного крахмала, содержащего 
декстринизированные полисахариды. Приоритет 30.12.2016. 
5. RU 2670167 Способ получения патоки кормового назначения из зернового сырья. 

Приоритет 09.01.2018. 
В связи с изложенными проблемами мы оценили мировые тенденции по патентной информа-

ции в данной области с целью их реализации в РФ (рис. 1-3). 

https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=3&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20131030&CC=RO&NR=128923A2&KC=A2
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=3&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20131030&CC=RO&NR=128923A2&KC=A2
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=1&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20110120&CC=US&NR=2011014671A1&KC=A1
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=1&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20110120&CC=US&NR=2011014671A1&KC=A1
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=1&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20110120&CC=US&NR=2011014671A1&KC=A1
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=10&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20101231&CC=RS&NR=20100223A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=10&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20101231&CC=RS&NR=20100223A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=10&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20101231&CC=RS&NR=20100223A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20170215&CC=CN&NR=106399413A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20170215&CC=CN&NR=106399413A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20120912&CC=CN&NR=102660605A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20120912&CC=CN&NR=102660605A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=384&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=19820420&CC=JP&NR=S5765197A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=1&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20080917&CC=CN&NR=101263834A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=1&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20080917&CC=CN&NR=101263834A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20130605&CC=CN&NR=103130820A&KC=A
https://ru.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=ru_RU&FT=D&date=20130605&CC=CN&NR=103130820A&KC=A


262 

 
Рис. 1 – Спектры продуктов глубокой переработки зерна пшеницы 

 

 
Рис. 2 – Динамика патентования продуктов по годам 

 
Обращает на себя внимание рост патентования в последние десятилетия, что связано с острой 

необходимостью глубокой переработки зерна пшеницы. 
 

 
Рис. 3 – Ведущие страны-патентообладатели 

 
Незначительное количество патентов в США обусловлено тем, что основной зерновой куль-

турой там является кукуруза, а в Японии – рис. Сложившаяся ситуация с глубокой переработкой зер-
на требует постоянного мониторинга и анализа патентной и научно-технической литературы с целью 
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своевременного выбора направления развития и внедрения современных перспективных разработок в 
данной отрасли. 
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УДК 637.521.2: 636.2 
 

РОЛЬ ДЕЛИКАТЕСНЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ ОЛЕНИНЫ В ПИТАНИИ НАСЕЛЕНИЯ  
КРАЙНЕГО СЕВЕРА 

 
В.А. Углов, К.Я. Мотовилов, Е.В. Бородай 

Сибирский федеральный научный центр агробиотехнологий РАН (Новосибирск, Россия) 
 

Подчеркнута роль технической документации в создании деликатесных продуктов питания, обоснована 
более высокая биологическая ценность сыровяленых и сырокопченых изделий из оленины, установлено, что 
стартовые бактериальные композиции ускоряют биохимические процессы при созревании мяса и способствуют 
созданию полноценных продуктов питания. Приведен перечень основных технических условий на деликатес-
ную продукцию из оленины, разработанных СФНЦА РАН. 

Ключевые слова: оленина, техническая документация, деликатесы, технология производства, стар-
товые бактериальные культуры 

 
THE ROLE OF DELICIOUS FOOD WITH VENISON IN THE DIET  

OF THE POPULATION OF THE FAR NORTH 
 

V.A. Uglov, K.Ya. Motovilov, E.V. Boroday 
Siberian Federal Scientific Center of Agrobiotechnology Russian Academy of Sciences 

(Novosibirsk, Russia) 
 

The role of technical documentation in creation of delicious food products is emphasized, the higher biological 
value of dried and smoked products from venison is proved, it is established that starting bacterial compositions accel-
erate biochemical processes at maturation of meat and promote creation of full-fledged food products. A list of the basic 
technical conditions for gourmet products, venison, developed by the scientific centre of RAS. 

Key words: venison, technical documentation, delicacies, production technology, starting bacterial cultures 
 
В решении задачи организации полноценного питания населения северных регионов страны 

имеет большое значение вовлечение в производство нетрадиционного мясного сырья, в частности 
оленины. Кроме того, необходимо разработать систему глубокой переработки местного сырья с ис-
пользованием новых инновационных технологий для сохранения его пищевой и биологической цен-
ности. В этой связи значительная роль отводится технической документации на мясопродукты из 
оленины. Заложенные в них показатели напрямую влияют на качество готовой продукции (Сусь и 
др., 2012). 

В СибНИТИП СФНЦА РАН за несколько предшествующих лет разработаны около 20 техни-
ческих условий на продукты оленеводства, которые включают более 50 наименований продуктов 
убоя и готовой мясной продукции и способствуют рациональной переработке оленины на биологиче-
ские полноценные мясопродукты. Их использование позволит существенно улучшить ситуацию с 
обеспечением местного населения полноценными продуктами питания. Техническая документация в 
определённой мере отвечает задаче перестройки материально-технической и технологической базы 
систем агропроизводства и переход её на качественно новый технологический уровень, так как она 
обеспечивает производство биологически полноценных продуктов питания и позволит расширить 
ассортимент мясной продукции из оленины. В современной технической документации на продукты 
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из оленины предусмотрены новые прогрессивные режимы обработки сырья, например, учитывающие 
его реологические характеристики, микроструктурные показатели. 

Техническая документация основана на анализе морфологического и биохимического состава 
оленины различных половозрастных групп в отдельных регионах Крайнего Севера (Якутия, Мага-
данская область, Камчатка, Чукотский АО), Мурманской области, Красноярского Края и соответ-
ствует требованиям Таможенного Союза. Для северных территорий важное значение имеет категория 
продуктов, способных к длительному хранению. Такими продуктами могут быть сырокопченые и 
сыровяленые колбасы из оленины. В СибНИТИП  СФНЦА РАН были разработаны различные колба-
сы  указанных групп. 

Производство сыровяленых и сырокопченых мясопродуктов не требует больших затрат и до-
рогостоящего оборудования. Сыровяленые бастурма, полоски, филейки могут быть изготовлены на 
любом мясоперерабатывающем предприятии, из оборудования необходим холодильник. Для произ-
водства продуктов из фарша необходимы: измельчители мяса любого типа, фаршемешалка или мик-
сер, холодильная камера, сушилка или термокамера.  

Усовершенствование технологий производства сыровяленых продуктов предусматривает ра-
циональное использование местного мясного и растительного сырья, способствует расширению ас-
сортимента выпуска продукции. Незначительная потребность в оборудовании, небольшие энергоза-
траты, высокая эффективность делают возможным организацию производства на мясоперерабатыва-
ющих предприятиях всех типов, цехах малой мощности, фермерских хозяйствах. Экономическая эф-
фективность отрасли от использования разработок составит 13-15 %. 

Интенсификация технологии производства данной продукции основана на применении стар-
товых бактериальных композиций. В наших исследованиях была использована стартовая культура 
«Бесастарт». Она включает Pediococcus pentosaseus .Staphylocjccus carnosus и моносахара. Ее приме-
нение позволяет сократить сроки изготовления колбас с 28 до 16-20 дней.  

Молочнокислые бактерии, входящие в состав стартовых культур, перерабатывают сахар, об-
разуя молочную кислоту. При этом рН продукта снижается до необходимого уровня в течение 24-48 
ч, создавая оптимальные условия для уплотнения консистенции колбас, снижения их микробиологи-
ческой обсемененности и быстрого равномерного высушивания батонов. Предложенный способ об-
работки сырья с помощью стартовых культур позволяет интенсифицировать биохимические процес-
сы при созревании мяса и повысить качество готового продукта. Установлено, что введение концен-
трата стартовых культур в мясной шрот при посоле улучшает органолептические, физико-
химические, микроструктурные, микробиологические показатели в деликатесных мясных изделиях и 
повышает биологическую активность готового продукта и снижают его себестоимость. 

Процесс созревания продуктов из оленины базируется на жизнедеятельности молочнокислых 
бактерий (МКБ), которые постепенно становятся доминирующими, подавляя развитие нежелатель-
ной микрофлоры. Они обладают высокой антагонистической активностью, способностью расти в 
анаэробных условиях, при низких температурах, продуцировать антимутагенные вещества и значи-
тельное количество витаминов. Это очень важно с точки зрения упрощения технологий производства 
мясных изделий. 

Внесение стартовых культур позволило повысить уровень молочнокислой микрофлоры в при-
готовленном фарше на 2-3 порядка. Применение стартовых бактериальных культур в производстве 
деликатесных изделий позволяет исключить этапы обработки мясопродукта при высоких температу-
рах. Данные микроструктурного анализа подтверждают, что процесс ферментации мышечной ткани, 
следовательно, и формирование структуры продукта протекает более интенсивно в мясных изделиях 
с использованием стартовых культур. Направленное использования бактериальных препаратов поз-
воляет ускорить и стабилизировать структурное изменение фарша. 

Как показали исследования, в течение всего технологического процесса происходит посте-
пенное уменьшение величины рН с 5,8 до 5,0-5,1. Содержание влаги уменьшалось с 59,79 до 30%. 
Содержание соли увеличилось на 2,55-2,60 %, однако, не превысило общепринятого предельно допу-
стимого значения. Колбасы сушили до конечной влаги: сырокопченые – 32-39%, сыровяленые – 25-
37 %. В процессе изготовления сырокопченой колбасы по мере понижения содержания влаги суще-
ственно уменьшается обсемененность фарша микроорганизмами. Общее количество микробов в 1 г 
продукта понизилось с 2690 до 140-150 микробных клеток. Анализируя комплекс физико-
химических, структурно-механических свойств, микробиологические показатели, биологическую 
ценность и органолептическую оценку деликатесных изделий из оленины можно сделать вывод, что 
применение стартовых бактериальных культур, добавляемых при посоле фарша, улучшают каче-
ственные характеристики и экономические показатели готового продукта. 
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Для оценки качества вырабатываемых изделий на различных стадиях технологического про-
цесса (подготовка сырья, приготовление фарша, осадка, копчение, сушка) выбраны следующие пока-
затели: микробиологические (общее количество микроорганизмов, санитарно-показательные бакте-
рии из группы кишечной палочки и протея), органолептические (качество продукта по товарному 
виду, цвету на разрезе, аромату, вкусу, консистенции и общей оценке), физико-химические (величина 
рН, содержание влаги).  

Для производства деликатесов из оленины используют: спинную и поясничную мышцу, тазо-
бедренную часть оленины, мышечную часть из шейной части, плечелопаточную часть, пояснично-
подвздошную мышцу. Для выработки рулетов применяют шпик свиной боковой и фарш, изготовлен-
ный из жилованной оленины 1с. Учитывая нежную структуру оленины механическую обработку 
фарша следует производить в щадящем режиме (Полянская, 2009). Посол мясного сырья для делика-
тесов проводят различными способами в зависимости от вида конечного продукта, шприцевание рас-
солом, натирка поверхности посолочной смесью со специями. Далее сырье заливают рассолом и по-
сле выдержки и стекания сырье подвергают варке в термоагрегатах до температуры внутри продукта 
72°С и затем копчению. По завершении указанных технологических операций продукты охлаждают 
до температуры в толще продукта не выше 8°С, упаковывают и направляют на хранение (Донченко, 
2008). 

Имеющиеся в литературе данные о микроструктурных особенностях оленины довольно огра-
ничены. В связи с чем, нами были определены микроструктурные показатели оленины в сравнении с 
говядиной. На полученных снимках заметна тонковолокнистость мышечных волокон оленины. На 
рисунках 1, 2 представлены продольные срезы мышц заднетазовых отрубов оленины и говядины.  

 

 
Рис. – 1 Продольный разрез мяса говядины 

 

 
Рис. 2 – Продольный разрез мяса оленины 
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Основная часть мышечных волокон вытянута и имеет линейную форму. Границы между от-
дельными мышечными волокнами хорошо просматриваются, но эндомизий виден не отчетливо. 
Диаметр мускульного волокна оленины 31,54 мкм, говядины – 99,74 мкм. Очевидно, тонковолокни-
стость оленины и обеспечивают ему известную нежность (Углов и др., 2018). 

Для производства сырокопченых колбас: северной, полярной, колбасок-снеков, охотничьих, 
норильских, сыровяленой колбаски к пиву была использована оленина 1 с; для сыровяленых колбас: 
таймырской, суджука и сырокопченой таймырской – оленина односортной жиловки. Так же исполь-
зовался шпик хребтовый, мышечная ткань оленины, измельченная кубиками (4 × 4 мм) – охотничьи 
колбаски, шпик боковой для таймырской колбасы. Сыровяленые колбаски таймырские и колбаски к 
пиву изготавливаются без оболочки. При изготовлении сырокопченых и сыровяленых колбас были 
использованы стартовые культуры. 

Закуски мясные сырокопченые и сыровяленые ТУ 10.13.14-001-0024348-2018 (снеки, сухари-
ки, соломка, слайсы, хворост). В технологии производства используется оленина, лосятина, говядина, 
свинина, баранина, конина. Сроки годности закусок мясных с момента изготовления: при температу-
ре минус 10°С – не более 12 месяцев; при температуре от 0°С до плюс 20°С при использовании гер-
метичной упаковки или упаковки с использованием вакуума – не более 4 месяцев. Для производства 
данной группы колбас применяют оленину 1с или односортную. Мышечную ткань измельчают на 
волчке с диаметром отверстий 3-6 мм. Для варено-копченых колбас в рецептуру включают свинину 
полужирную и шпик боковой. Жилованную оленину солят в кусках, шроте или мелкоизмельченном 
виде. Посоленное сырье выдерживают при 3…1°С в течение 5-7сут. Подготовленные батоны подвер-
гают осадке и сушке. Сырокопченые колбасы подвергают сушке при общей продолжительности про-
цесса 5-8 сут. в зависимости от диаметра оболочки, для суджука – 10-15сут. Выход продуктов из оле-
нины в % к массе несоленого сырья составляет 66-92 % в зависимости от вида продукта и технологии 
его изготовления. 

Продукты из оленины копчено-запеченые, сырокопченые, варено-копченые ТУ 9213-021-
23611999-2015 (филей, балык, окорок, шейка, рулеты, мясо прессованное). Сыровяленые изделия из 
оленины: ТУ 9210-001-92373677-03 «Продукты говяжьи сыровяленые»; ТУ 9213-008-23611999-04 
«Продукты из оленины деликатесные»;  мясные палочки, вялики, сушеное мясо (ТУ 9213-001-
85052621-04 «Мясо вяленое деликатесное к пиву»; ТУ 9213-009-23611999-04 «Оленина сушеная «Ту-
рист»; ТУ 9213-037-23611999-10 «Вареные колбасные изделия из оленины»; Изделия колбасные из 
оленины; ТУ 9213-024-23611999-2015 (Колбасы сырокопченые, сыровяленые, полукопченые, варено-
копченые, копчено-вареные), ТУ 9213-034-23611999-08 «Деликатесные продукты из мяса маралов»). 
Эти продукты имеют выраженный аромат пряностей, могут быть использованы как в натуральном 
виде, так и в качестве мясной добавки к первым и вторым блюдам.  

Представленные продукты будут способствовать рациональной переработке оленины, расши-
рению ассортимента и созданию группы деликатесных изделий для полноценного питания населения 
Крайнего Севера. 
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПИЩЕВОЙ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ ГОТОВОГО ИЗДЕЛИЯ  
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В данной статье авторы выработали продукцию из мяса страуса. Также авторы исследовали пищевую и 

энергетическую ценность, аминокислотный состав продукта из мяса страуса. По определенным микробиологи-
ческим показателям можно сделать заключение о том, что соленое изделие из страусиного мяса не содержит 
патогенных микроорганизмов и является доброкачественным и безопасным для употребления. 

Ключевые слова: мясо страуса, пищевая ценность, аминокислотный состав, органолептические пока-
затели 

 
TO DETERMINE THE NUTRITIONAL AND ENERGY VALUE OF FINISHED PRODUCTS 

FROM OSTRICH MEAT 
 

Ya. Uzakov, M. Kaldarbekova, R.K. Bajgabylov 
Almaty Technological University (Almaty, Republic of Kazakhstan) 

 
In this article, the authors have developed products from ostrich meat. The authors also studied the nutritional 

and energy value, amino acid composition of the product from ostrich meat. According to certain microbiological 
indicators, it can be concluded that the salted ostrich meat product does not contain pathogenic microorganisms and is 
benign and safe for use. 

Key words: ostrich meat, nutritional value, amino acid composition, organoleptic characteristics 
 
Введение. Высокая продуктивность страуса сравнении с другими сельскохозяйственными 

животными. Так, годовая продуктивность одной самки страуса в среднем в 5 раз превосходит про-
дуктивность мясной коровы, а пожизненная продуктивность – 15-20 раз (период продуктивности 
самки страуса и мясной коровы составляет соответственно 25-40 и 8-10 лет) [1].  

Мясо страуса относится к экзотическим продуктам, хотя с каждый днем оно становится все 
популярнее. Сегодня во многих уголках мира есть фермы, которые занимаются выращиванием этих 
птиц. Особой популярностью это мясо пользуется на территории Азии и Европы. Чаще всего на при-
лавках магазинов представлено мясо с бедер птицы, которое имеет красный цвет. По внешнему виду 
такой продукт многим напоминает телятину. При разделке ног птицы можно получить до 30 кг мяса. 
Этот продукт относится к высшей категории [2]. 

Материалы и методы. Объектами исследования явилось мясо африканского страуса – бед-
ренная часть и голень (высшая категория). После выработки продукции «Рулет из мяса страуса» был 
определен ее общий химический состав (содержание белка, жира, влаги и золы), содержание 
аминокислот, минеральных веществ. Также были проведены исследования микробиологической 
безопасности в лабораториях Алматинского технологического университета (Приложения Н-О). 

Результаты и обсуждение. Установлено, что усовершенствованное соленое изделие из мяса 
страуса в виде рулета содержит достаточное количество протеина (11,2 %); содержание  жира в 
изделии составляет 7,4 %, что позволяет сделать вывод о том, что по сравнению с другими мясными 
продуктами из говядины, свинины, утки или гуся, рулет из страусиного мяса обладает малым 
количеством липидной фракции (табл. 1). 
 

Таблица 1 – Химический состав готового продукта «Рулет из страусиного мяса» 
Наименование показателей Полученные результаты 

Белок, % 11,212 
Жир, % 7,4 
Влага, % 60,788 
Зола, % 3,746 
Углеводы, % 3,74 
Энергетическая ценность, ккал 126,4 
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В результате расчетов выявлено, что соленый продукт «Рулет из мяса страуса» обладает 
невысокой калорийностью (126,4 ккал), что подтверждает факт о том, что страусиное мясо может 
быть использовано для производства продуктов диетического питания. Данный фактор является 
благоприятным для населения, которое является потенциальным потребителем данного изделия, ведь 
на сегодняшний момент все больше людей беспокоится о состоянии своего здоровья и стремится к 
правильному питанию [3].  

Согласно результатам лабораторного анализа по определению количества минеральных 
веществ в готовом продукте на основе мяса страуса, отраженным в таблице 2, массовая доля кальция 
составила 4,4 мг, калия – 252 мг, магния – 24 мг, натрия – 820 мг на 100 г продукта, а таких 
микроэлементов, как цинк, медь и железо – 1,84 мг, 4 мкг и 2 мг соответственно. 

 
Таблица 2 – Содержание минеральных веществ готовом продукте «Рулет из мяса страуса» 

Наименование показателей Полученные результаты 
Кальций, мг/100 гр 4,365 
Калий, мг/100 гр 252,0 
Магний, мг/100 гр 24,26 
Натрий, мг/100 гр 819,27 
Железо, мг/100 гр 1,86 
Медь, мкг/100 гр 4,098 
Цинк, мг/100 гр 1,84 

 
При употреблении 100 грамм продукта суточная потребность организма человека в калии 

может быть удовлетворена на 84%; в цинке – на 20%, в меди – на 100%, а массовая доля натрия 
несколько превышает норму его потребления в сутки, в силу того, что готовый продукт является 
соленым изделием. Из аминокислот, входящих в состав белка продукта из страусиного мяса, 
наибольшая массовая доля приходится на комплекс лейцина и изолейцина (5,65 %), лизина (3,06 %), 
аланина (2,7 %), аргинина (1,99 %). В рулете отмечается низкий уровень метионина (0,83 %). 
Оставшаяся часть аминокислот находится в готовом продукте приблизительно в равном количестве 
(табл. 3). 

 
Таблица 3 – Аминокислотный состав готового продукта «Рулет из мяса страуса» 

Наименование показателей Полученные результаты, % 

Незаменимые аминокислоты: 
Валин 1,41 
Лейцин+изолейцин 5,65 
Лизин 3,06 
Метионин 0,83 
Фенилаланин 1,64 
Треонин 1,64 

Заменимые аминокислоты: 
Аргинин 1,99 
Глицин 1,76 
Серин 1,29 
Аланин 2,7 
Пролин 1,53 
Тирозин 1,29 

 
Поскольку незаменимые аминокислоты не синтезируются организмом человека, а поступают 

в него с потребляемой пищей, данный продукт является источником вышеназванных веществ, 
содержащихся в нем в количестве, достаточном для удовлетворения физиологической потребности 
человека [4, 5, 6]. 

После проведения микробиологического анализа образцов соленого изделия из страусиного 
мяса на наличие бактерий групп кишечной палочки цвет среды остался фиолетовым, посторонние 
запахи отсутствовали и поплавок не всплыл на поверхность, что свидетельствует об отсутствии 
газообразования. Бактерии групп кишечной палочки в исследуемых образцах обнаружены не были.  

По истечению 72-х часов после обогащения проб и выдержки в термостате определялось об-
щее количество микроорганизмов в 1 г продукта и наличие в нем сальмонелл. Все чашки Петри были 
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чистыми и не отличались от контрольного образца (чистого агара), а тетратионатная и селенитовая 
среды в колбах не изменили свой цвет, что свидетельствует о том, что сальмонеллы обнаружены не 
были. Общее количество микроорганизмов в 1 г продукта является благоприятным и не превышает 
допустимых значений. 

Выводы. Таким образом, по определенным микробиологическим показателям можно сделать 
заключение о том, что соленое изделие из страусиного мяса не содержит патогенных микроорганиз-
мов и является доброкачественным и безопасным для употребления.  

Можно предположить, что увеличение содержания жира в составе рулетов из страусиного 
мяса благоприятно сказалось на органолептических свойствах готового продукта. Это 
способствовало улучшению качества соленых изделий из мяса страуса, придало им лучший вкус, 
консистенцию и сочность. При всем этом изготовленные соленые мясные изделия могут 
позиционироваться как диетический продукт за счет того, что в жировую эмульсию добавляется 
растительное масло, а не шпик или жирная  свинина. 

Этот продукт, разработанный на основе страусиного мяса, обладает полезными свойствами и 
подходит для людей, страдающих ожирением, сердечно-сосудистыми заболеваниями, поскольку в 
нем не содержится насыщенных жиров, которые являются одним из факторов риска для здоровья 
людей с данными болезнями. 

 
Библиографический список 

1. Есиркепова А.М., Жабаева Б.О. Маркетинговое исследование и анализ казахстанского рынка мяса. – 
Шымкент: НИИ Проблем региональной экономики Южно-Казахстанского государственного университета им. 
М. Ауезова, 2013. – 80 с. 

2. Полетавкин С.К., Шугурова Т.Б. Особенности переработки птицы // Мясная индустрия. – 2013. – № 
4. – С. 68-70. 

3. Багмут А.А. и др. Страусоводство на Кубани. – Краснодар, 2003. – 241 с.  
4. Гагарин В.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса страусов: Дис. … канд. ветер. наук. – Москва, 

2005. – 122 с. 
5. Кузьмичев В.Ю. Качество мяса африканского страуса и технология функциональных пищевых про-

дуктов на его основе: Дис. … к.т.н. – Спб., 2009. – 151 с. 
6. Газукина И.В., Туракбаев Ш.Е. Изучение качественного состава мяса черного африканского страуса, 

выращенного в Казахстане // Научное обозрение. – 2014. – № 1. – С. 8-11. 
 
 

УДК 637.5/65.9(075.8) 
 

ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ НА ФОРМИРОВАНИЕ МЯСНОЙ ПРОДУКТИВНОСТИ 
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ ЖИВОТНЫХ 

 
Я.М. Узаков1, М.А. Калдарбекова1, Ж.С. Тлеуова2, О.Н. Кузнецова3 

1АО «Алматинский технологический университет» (Алматы, Республика Казахстан) 
2Алматинский государственный колледж сервиса и технологий  

(Алматы, Республика Казахстан) 
3Университет Туран (Алматы, Республика Казахстан) 

 
В данной статье авторы исследовали факторы влияющие на формирование мясной продуктивности 

сельскохозяйственных животных, объем производства мясных продуктов, динамический ряд мясной продук-
тивности в Казахстане. Также отметили, что обоснованное планирование координирует деятельность  
множества хозяйствующих субъектов, направляет их усилия в нужное русло и способствует повышению 
производственной эффективности в отрасли. 
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In this article, the authors studied the factors influencing the formation of meat productivity of farm animals, 
the volume of production of meat products, the dynamic range of meat productivity in Kazakhstan. It was also noted 
that sound planning coordinates the activities of many economic entities, directs their efforts in the right direction and 
helps to improve production efficiency in the industry. 

Key words: cattle, meat yield, meat productivity, dynamic range 
 
Введение. Мясная продуктивность – это количество мяса и компонентов туши, полученных 

от животного за определенный интервал времени, пригодны для кулинарной обработки и других це-
лей. Оценка и учет откормочных качеств и мясной продуктивности сельскохозяйственных животных 
производится при жизни животного и после убоя. Мясная продуктивность сельскохозяйственных 
животных, оценивается по количественным и качественным показателям: живая масса, убойная мас-
са, масса туши и внутреннего жира, убойный выход, морфологический состав туши, химический со-
став мяса, коэффициент мясности и др. Необходимо различать откормочные и мясные качества мяса 
[1]. 

Мясная продуктивность сельскохозяйственных животных формируется под влиянием морфо-
физиологических особенностей организма, наследственности и факторов внешней среды. Влияние 
наследственности проявляется в породных и индивидуальных особенностях животных, обусловли-
вающих уровень генетического потенциала мясной продуктивности. Из факторов внешней среды 
определяющими являются кормление, технология содержания и др. В перспективе, для наращивания 
объемов производства мясных продуктов в Казахстане необходимо увеличить выход мяса с одной 
головы животного, то есть перейти от экстенсивных систем ведения животноводства к интенсивным 
системам [2]. 

Результаты и обсуждение. В результате анализа среднего живого веса одной головы крупно-
го рогатого скота, реализованного на убой в разрезе областей республики заметны значительные рас-
хождения. Размах вариации между наибольшим и наименьшим значением вышеназванного показате-
ля достигает 137 кг. В связи с этимцелесообразно планирование по показателям передовых и племен-
ных хозяйств. При этом методе  необходимо равняться на результаты, достигнутые лучшими пред-
приятиями, находящимися в одинаковых природно-климатических условиях. Их показатели могут 
служить ориентиром при обосновании планового среднего живого веса одной головы крупного рога-
того скота, реализованного на убой. Так как  продуктивность сельскохозяйственных животных зави-
сит, в первую очередь, от уровня кормления, возможно планировать средний живой вес одной головы 
на основе сведений об организации кормления, рационе, сбалансированности по всем питательным 
веществам [3]. 

Следует отметить, что по сравнению с растениеводством в животноводстве показатели харак-
теризуются устойчивостью, выравненностью. По этой причине, здесь весьма распространено приме-
нение метода экстраполяции. Это объясняется тем, что формирование мясной продуктивности обу-
славливается одновременным воздействием ряда объективных факторов, которые протекают во вре-
мени. А динамический ряд мясной продуктивности можно представить как функцию времени. Трен-
довые модели мясной продуктивности представляют собой уравнения, в которых главный фактор – 
время. 

Планирование мясной продуктивности сельскохозяйственных животных является сложным и 
трудоемким процессом, так как здесь необходимо учесть влияние биологических, зоотехнических, 
экономических, природно-климатических и других факторов. От грамотного обоснования уровня ис-
следуемого показателя зависят темпы и пропорции в формировании мясных ресурсов. Мясная про-
дуктивность является обобщающим результативным показателем. В нем выражаются все условия 
содержания и выращивания, откорма животных. 

По уровню продуктивности животных можно судить о культуре ведения хозяйства, особенно-
стях кормления, соблюдении графика проведения зоотехнических мероприятий. 

При планировании по достигнутому уровню для расчета плановой продуктивности необхо-
димо знать две величины – средний или базовый уровень за ряд лет и резерв роста продуктивности. 
При экономико-статистическом методе вначале определяется фактический средний живой вес одной 
головы и  темп прироста. 

По данным таблицы 1, показатели мясной продуктивности в течение анализируемого периода 
подвергались незначительным изменениям. Так, средний живой вес одной головы  крупного рогатого 
скота, реализованного на убой, составил в 2013 году 310 кг, одной головы овец и коз – 38 кг, а одной 
головы свиней – 98 кг [4, 5 ,6]. 
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Таблица 1 – Показатели мясной продуктивности животных в Казахстане (кг) 

Виды скота 
Годы 

2010 2011 2012 2014 2016 2017 
КРС 306 303 300 299 301 310 
Овцы и козы 37 38 37 37 37 38 
Свиньи  99 93 94 94 96 98 

 
Чтобы получить прогноз среднего живого веса одной головы крупного рогатого скота, реали-

зованного на убой на планируемый (седьмой) год, необходимо подставить в трендовое уравнение по-
рядковый номер планируемого года (семь). Значит, прогнозируемая величина среднего живого веса 
одной головы крупного рогатого скота  будет равна 304,5 кг. 

Задания плана находят воплощение и выражение в системе взаимосвязанных показателей, 
служащих ориентиром для  тех, кто задействован в технологической цепочке производства и 
реализации мясных продуктов. Так как мясная продуктивность является результативным 
показателем, то от  научного определения его уровня на перспективу, зависят натуральные и 
стоимостные показатели  плана развития животноводства в целом.  

На мясную продуктивность влияют в первую очередь уровень кормления, уровень концен-
трации и специализации хозяйства, размеры предприятия, уровень механизации и автоматизации 
производственных процессов, профессионализм кадров, занимающихся разведением и выращивани-
ем скота. Чтобы учесть количественную меру влияния перечисленных факторов или их совокупности 
на результативный признак, практикуется  планирование на основе производственных функций.  

Конечным результатом корреляционно-регрессионного анализа является уравнение регрес-
сии, которое представляет собой математическое выражение зависимости между результативным 
признаком и факторами, определяющими его. Математическое выражение этой зависимости принято 
называть производственной функцией. Факторы для экономико-математической модели должны от-
бираться с учетом таких требований, как существенность, достоверность, возможность их количе-
ственного измерения. 

Выводы. Как видно из вышеприведенного материала, плановые показатели мясной 
продуктивности животных можно определить несколькими методами. Какому из них отдать 
предпочтение и взять на вооружение зависит от специалиста, занимающегося планированием. Во 
всяком случае в животноводстве все методы дают сходные результаты, что можно объяснить 
выравненностью показателей по объектам и годам анализируемого периода. 

Между тем, планирование показателей животноводства позволяет заблаговременно 
определить характер и масштабы преобразований, сосредоточить силы и средства на решении 
назревших проблем,а также адаптироваться к предполагаемым изменениям. 

В рыночных условиях к работникам, занимающимся вопросами планирования предъявляются 
высокие требования. Им необходимо учитывать платежеспособный спрос на продукцию 
животноводства, конъюнктуру рынка и при ограниченности ресурсов принимать грамотные решения. 
Обоснованное планирование координирует деятельность  множества хозяйствующих субъектов, 
направляет их усилия в нужное русло и способствует повышению производственной эффективности 
в отрасли. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ РАЗЛИЧНЫХ СПОСОБОВ И МЕТОДОВ ИНТЕНСИФИКАЦИИ 
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Авторами разработаны рецептуры многокомпонентных рассолов и технологии посола мясного сырья. 
Многочисленными исследованиями установлено, что электромассирование существенно ускоряет процесс рас-
пределения посолочных ингридиентов в мясном сырье. Однако, при кратковременном воздействии электриче-
ского тока не достигается полное и равномерное перераспределение по объему обрабатываемого мяса. Поэтому 
для дальнейшей интенсификации и завершения процесса посола после ЭМ применяется механичская обработка 
(МО). 
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The authors developed formulations of multicomponent brines and technology of salting meat raw materials. 

Numerous studies have found that electric massaging significantly accelerates the distribution of salted ingredients in 
meat raw materials. However, short-term exposure to electric current does not achieve a complete and uniform redistri-
bution in terms of the volume of processed meat. Therefore, mechanical treatment (MO) is used for further intensifica-
tion and completion of the salting process after EM. 

Key words: salting process, syringe, electric massaging, brine, flavoring 
 
Введение. В последние годы в производстве соленых мясопродуктов наметилась тенденция 

расширения объема и ассортимента малосоленых продуктов с нежной консистенцией. Для изготов-
ления таких продуктов по традиционной технологии требуются мягкие режимы посола с длительной 
выдержкой. Известно, что электростимуляция мяса в парном состоянии ускоряет его созревание в (2-
3) раза, а электромассирование – скорость перераспределения посолочных ингридиентов. 

В настоящее время, как зарубежом, так и в нашей стране накоплен значительный опыт по 
применению различных способов и методов интенсификации процесса посола, все многообразие ко-
торых можно классифицировать в соответствии с технологическим состоянием мясного сырья и фи-
зико-химической природой действующих факторов.  

Многочисленными исследованиями установлено, что электромассирование существенно 
ускоряет процесс распределения посолочных ингридиентов в мясном сырье. Однако, при кратковре-
менном воздействии электрического тока не достигается полное и равномерное перераспределение 
по объему обрабатываемого мяса. Поэтому для дальнейшей интенсификации и завершения процесса 
посола после ЭМ применяется механичская обработка (МО). Её положительный эффект связан с тем, 
что при механических воздействиях ускоряется поглощение рассола мышечной тканью, улучшается 
связывание кусков мяса и увеличивается выход готового продукта. При этом существенно повышает-
ся скорость проникновения, распределения и перераспределения рассола в мышечных волокнах, а 
также жировой и соединительных тканях [1]. 

Большаковым А.С. и др. установлено, что интенсивность изменения свободной активности 
катепсина Д в мышечной ткани, подвергнутой комплексному электромеханическому воздействию, 
зависит от характера автолиза. В частности, после ЭМ предварительно прошприцованной рассолом 
мышечной ткани в ней наблюдалось увеличение протеолитической активности в 2 раза по сравнению 
с парным сырьем. Большаковым А.С. и др. показано, что посол мяса в условиях ЭМ способствует 
ускоренному распределению посолочных ингредиентов, повышению влагосвязывающей способности 
и нежности мяса [2]. 
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Узаковым Я.М. отмечено, что действие ЭМ на мясное сырье с высоким конечным значением 
рН обеспечивает увеличение выхода продукции на 5%. Узаков Я.М. и др. указывает, что длительное 
созревание перед посолом является условием накопления аминокислот, которые являются предше-
ственниками вкуса и аромата. Согласно этому, имеются работы по интенсификации процессов аро-
матообразованием в мясе, посоленного в парном состоянии за счет использования ароматизаторов, 
ферментов и молочнокислых микроорганизмов. Существует ряд публикаций, в которых исследовате-
ли отмечают отсутствие существенной разницы в качественном составе летучих соединений опреде-
ляющих аромат и вкус ветчинных изделий из парного и охлажденного сырья. 

Материалы и методы. Данная технология была использована при производстве продуктов из 
конины второй категории. Авторами разработаны рецептуры многокомпонентных рассолов и техно-
логии посола мясного сырья. В состав рассола кроме закваски введен ряд компонентов, ускоряющих 
процесс посола мяса, способствующих усилению ароматообразования, повышающих пищевую и 
биологическую ценности готового продукта. Рассол вводили в толщу мяса в количестве (25-30)% к 
массе не соленого сырья. Температура рассола (0-4)°С. Нашприцованное сырье подвергали двухкрат-
ному массированию: до шприцевания и после двух суточной выдержки в посоле нашприцованного 
сырья.  

С целью получения более сочного продукта, повышения его биологической ценности и выхо-
да применяются различного рода добавки, вводимые в продукт чаще всего в составе шприцовочного 
рассола. Широкое применение получило введение белковых продуктов на основе сои, крови, молока 
и жировых продуктов, включающих относительно низкоплавкие свиной и костный жир [3]. 

Результаты и обсуждение. Полученные данные свидетельствуют о положительном влиянии 
бактериальных культур на качество готового продукта. В опытных образцах наблюдается снижение 
концентрации ионов водорода по сравнению с контрольными, что имеет большое значение для обра-
зования окраски в соленых мясопродуктах. Влагоудерживающая способность в опытных образцах 
значительно выше, чем в контрольных. 

Многими зарубежными и отечественными исследователями выполнены работы по определе-
нию влияния параметров электростимуляции на качественные показатели обрабатываемого мяса. [4]. 
В работах большинства отечественных и зарубежных исследователей подчеркивается, что механиче-
ская обработка интенсифицирует процесс посола и обеспечивает получение продукта более нежной 
консистенции. 

Большаков А.С., Белоусов А.А. и другие исследовали изменение гисто- и ультаструктуры 
охлажденной свинины мышечной ткани в процессе массирования. Механическая обработка включала 
предварительное массирование в течение 40 минут, шприцевание рассолом (15% к массе сырья) и 
повторное массирование в течение 4 часов с добавлением 5% рассола. Затем одну часть соленого по-
луфабриката подвергали тепловой обработке, а другую перед тепловой обработкой выдерживали в 
течение 12 часов. Контролем служили образцы, которые после шприцевания укладывали в емкость и 
заливали рассолом. Длительность их выдержки в посоле составила 168 часов.  

Выводы. Анализ литературных источников показал, что обработка прошприцованных рассо-
лом парных полутуш проводится, в основном, электрическим током напряжением 220 В промышлен-
ной частоты 50 Гц. На основании проведенных исследований Амирхановым К.Ж. было установлено, 
что длиннейшая мышца спины лошадей периодически сокращается под действием электрического 
тока в течение примерно (3-5) мин. Это обстоятельство оказалось решающим при выборе продолжи-
тельности проведения электромассирования (ЭМ). При этом длительность импульсов и перерывов 
между ними составляла по 0,5 с. 

Авторы отмечают, что нарушение целостности мембранных структур сарколеммы, лизосом, 
митохондрии, ядер саркоплазматического ретикулума приводит к повышению проницаемости струк-
тур мышечной ткани для посолочных веществ и к высвобождению внутриклеточных ферментов, что 
очень важно для ускорения просаливания и созревания мяса при выдержке в посоле. С учетом выше-
изложенного становится очевидным, что процесс посола является одним из основных технологиче-
ских процессов при выработке соленых мясопродуктов. При этом для разработки новых и интенси-
фицированных режимов посола необходимо знать изменения, происходящие в мясе на уровне струк-
туры белка, то есть на макромолекуляном уровне, а это невозможно осуществить без использования 
современных методов исследования [5, 6]. 
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В статье авторы исследовали процесс гидролиза мяса яка с применением ферментного препарата и мас-
сирования. Эффективность биотехнологического способа обработки мяса яка оценивали путем изучения техно-
логических (величина рН, влагосвязывающая способность (BCC)) показателей при различных температурных 
режимах. В качестве контрольных объектов использовали образцы мяса яка, шприцованные говяжьим пепси-
ном. На основании проведенных исследований сделан вывод, что массирование мяса, шприцованного пепсином 
из сычугов яка, оказывает существенное влияние на состояние белковой системы. 
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In the article the authors investigated the process of hydrolysis of Yak meat with the use of enzyme preparation 
and massaging. The effectiveness of the biotechnological method of processing of Yak meat was evaluated by studying 
the technological (pH value, moisture binding capacity (BCC)) indicators at different temperature regimes. As test 
objects used samples of meat Yak, extruded bovine pepsin.On the basis of the research it is concluded that the 
massaging of meat, injected with pepsin from Yak rennet, has a significant impact on the state of the protein system. 
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Введение. При переработке мяса и мясопродуктов применяют разнообразные химические 

вещества и физические методы воздействия, вызывающие изменение их физико-химического состоя-
ния, а в связи с этим, свойств компонентов тканей и ферментативных процессов в них. В результате 
сложных своеобразных биохимических изменений в зависимости от особенностей используемых хи-
мических веществ и условий их применения мясо приобретает специфические органолептические 
свойства и лучше хранится. 

Для улучшения качества мясных продуктов и придания им лечебно-профилактических свойств 
необходимы эффективные, относительно недорогие, благополучные в гигиеническом отношении фер-
ментные препараты, позволяющих изменять особенности и состав исходного сырья. В этой связи пред-
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ставляет интерес создание новых ферментных препаратов из эндокринно-ферментного сырья, получен-
ного в процессе убоя маралов [1]. 

Отсутствие научно-обоснованных технологий лечебно-профилактических продуктов из мяса 
и продуктов убоя яка предопределили необходимость проведения исследований и рационального ис-
пользования данного вида сырья. 

Материалы и методы. Объектом исследования было мясо яка. Для ферментной обработки в 
качестве контроля использован пепсин говяжий, в качестве опыта – препарат «Пепсин» из сычугов 
маралов. 

Биотехнологическую обработку мяса яка осуществляли методом инъецирования растворов в 
мышечную ткань, затем массировали в фаршемешалке Л5-ФМБ (рабочая концентрация ферментного 
препарата 4,0 ед. по (ПА) на 10 г белкового сырья). Объем раствора препарата составил 25 % к мясной 
массе. Массировали мясо от 2-х до 10-ти часов и наблюдали при различных температурах.  

Эффективность биотехнологического способа обработки мяса яка оценивали путем определе-
ния технологических показателей (величина рН, ед, влагосвязывающая способность (BCC, %)). Так 
как в процессе перемешивания мясо нагревается [2], то перечисленные технологические показатели 
определяли в охлажденном и нагретом мясе (от 4 до 50°С). Контролем служили образцы мяса яков, 
шприцованные говяжьим пепсином. Как свидетельствуют данные таблиц 1 и 2, механическая обра-
ботка приводит к изменению рН при всех температурных режимах во всех образцах.  

Результаты и обсуждение. Так, в образцах, шприцованных пепсином из сычугов маралов, 
значение рН повысилось при массировании в течение 60-120 мин при температурах от 4 до 10ºС, а 
при дальнейшем массировании существенно снизилось.  

В образцах, шприцованных говяжьим пепсином, максимальное значение рН – 6,54 ед.  наблюда-
лось при t = 4ºС при массировании до 120 мин.  

Изменения рН свидетельствуют об ускоренных процессах созревания мяса под действием 
ферментного препарата. После наступления посмертного окоченения, снижения величины рН и при 
накоплении молочной кислоты в мышцах начинаются протеолитические процессы. В результате из-
менения рН среды, температуры и других факторов происходит денатурация белков, которую можно 
охарактеризовать как физическую или внутримолекулярную перестройку. Эти перемены существен-
но влияют на растворимость и биохимическую активность различных белков. В табл. 1 приведены 
данные влияния различных температурных режимов и массирования на рН мяса яка, шприцованного 
пепсином из сычугов маралов. 

 
Таблица 1 – Влияние различных температурных режимов и массирования на рН мяса яка, 

шприцованного пепсином из сычугов маралов 
Температура мяса 

при массирова-
нии, ºС 

рН мяса яков (ед.), шприцованного пепсином из сычугов маралов, в зависимости 
от времени массирования (ч) 

0 2 4 6 8 10 
4 6,44 6,60 6,14 6,06 5,97 5,82 

10 6,37 6,54 6,10 6,04 5,86 5,76 
20 6,38 6,44 6,08 5,98 5,82 5,72 
30 6,38 6,26 6,06 5,94 5,80 5,66 
40 6,66 6,16 5,92 5,86 5,76 5,64 
50 6,38 6,02 5,90 5,80 5,66 5,60 

 
Показатели рН мяса яков, шприцованного говяжьим пепсином, при разных температурах в 

процессе массирования приведены в таблице 2. 
 

Таблица 2 – рН мяса яков (ед.), шприцованного говяжьим пепсином, в зависимости от време-
ни массирования (ч) 

Температура мяса 
при массировании, 

ºС 

рН мяса яков (ед.), шприцованного говяжьим пепсином, в зависимости от вре-
мени массирования (ч.) 

0 2 4 6 8 10 
4 6,37 6,54 6,38 6,06 5,98 5,78 
10 6,36 6,45 6,06 5,98 5,76 5,66 
20 6,35 6,41 6,01 5,86 5,80 5,66 
30 6,35 6,16 5,98 5,86 5,76 5,62 
40 6,35 6,06 5,82 5,76 5,66 5,62 
50 6,26 6,0 5,80 5,70 5,56 5,50 
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Исследования изменения влагосвязывающей способности мяса, шприцованного пепсином из 
сычугов маралов, в результате массирования показали, что данный показатель увеличился в течение 
60-120 мин при температурах от 4 до 10ºС, а при дальнейшем массировании и повышении температу-
ры значительно снизился (табл. 3). 
 

Таблица 3 – ВСС мяса яков (%), шприцованного пепсином из сычугов маралов, в зависимости 
от времени массирования (ч) 

Температура мяса 
при массирова-

нии, ºС 

ВСС мяса яков (%),шприцованного пепсином из сычугов маралов,в зависимости от  
времени массирования (ч) 

0 2 4 6 8 10 
4 68 72 69 68 66 63 
10 72 75 68 67 64 62 
20 69 69 68 66 63 61 
30 68 68 67 64 62 61 
40 67 66 66 63 61 60 
50 66 65 64 62 60 59 

 
Таблица 4 – ВСС мяса яков (%), шприцованного говяжьим пепсином, в зависимости от вре-

мени массирования (ч) 
Температура мяса 

при массирова-
нии, ºС 

ВСС мяса яков (%), шприцованного говяжьим пепсином, в зависимости от 
времени массирования (ч.)  

0 2 4 6 8 10 
4 66 70 67 66 64 61 
10 70 73 65 63 62 60 
20 67 66 65 64 61 59 
30 66 65 64 62 60 58 
40 65 64 63 61 59 58 
50 64 63 62 59 58 57 

 
Максимальное значение ВСС мяса яков, шприцованного говяжьим пепсином наблюдалось 

при t = 10ºС и массировании до 120 мин – 73% (табл. 4).  
Полученные экспериментальные данные свидетельствуют о том, что гидролиз ферментным 

препаратом приводит к явному улучшению ВСС и увеличению рН среды. 
Применение протеолитических ферментов способствует интенсификации посола и созревания 

мяса. В наибольшей степени их действие проявляется в условиях активности тканевых протеиназ. Вво-
димые ферментные препараты показывают синергетические свойства совместно с тканевыми протеина-
зами, в результате чего увеличивается их действие на белковые макромолекулы. Обработка мяса яков 
ферментным препаратом «Пепсин» из сычугов маралов с последующим массированием повышает влаго-
связывающую способность образцов и общее содержание влаги [3, 4]. 

Таким образом, применение биохимических и физических воздействий при посоле мяса яков дает 
существенный технологический эффект и обеспечивает выпуск готового продукта, отличающегося по-
вышенной нежностью, достаточной сочностью и более высоким выходом при значительном сокращении 
длительности технологического цикла. Интенсивному передвижению посолочных компонентов способ-
ствует также разрыхление структуры при инъекции, массировании сырья и действия ферментного препа-
рата. Указанные изменения обеспечивают ускорение распределения посолочных веществ и интенсифика-
цию физико-химических и биохимических процессов, обусловливающих формирование необходимых 
показателей мясных продуктов. 

Обработка сырья ферментным препаратом «Пепсин» из сычугов маралов приводит к суще-
ственной модификации соединительной ткани, при этом изменения в мышечной ткани носят умерен-
ный характер, деструкция мышечной ткани выражается без существенных разрушений целостности 
сарколеммы. В свою очередь, это может оказывать положительное влияние на степень связывания 
влаги модифицированным сырьем. Исходя из этого, можно сделать вывод, что массирование мяса, 
шприцованного пепсином из сычугов маралов, оказывает существенное влияние на состояние белко-
вой системы. 
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Авторами были проведены микроструктурные исследования варено-копченого продукта из говядины, 
которые показали, что применение бактериальной закваски в процессе посола мясного сырья приводит к уве-
личению набухания мышечных волокон, ослаблению и исчезновению поперечной исчерченности, увеличению 
поперечных микротрещин и щелевых промежутков с частичной фрагментацией волокон. Соединительно-
тканные прослойки – гомогенные, набухшие, с участками фрагментации. 
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The authors conducted microstructural studies of boiled and smoked beef product, which showed that the use 
of bacterial leaven in the process of salting meat raw materials leads to an increase in swelling of muscle fibers, 
weakening and disappearance of transverse striations, increase in transverse microcracks and slits with partial 
fragmentation of fibers. Connective tissue layers – homogeneous, swollen, with areas of fragmentation. 

Key words: beef, microstructure, adipose tissue, muscle fibers, sarcoplasma 
 
Введение. С каждым годом увеличивается ассортимент мясных продуктов как отечественно-

го, так и иностранного производства на потребительском рынке Республики Казахстан. Официальная 
оценка качества мясной продукции направлена преимущественно на определение ее безопасности и 
практически не затрагивает определения состава использованного сырья и выяснения соответствия 
продукции нормативным документам [1]. 

Микроструктурный анализ (технологическая гистология, наука о мясе) – это область морфо-
логических исследований, изучающая структурные изменения мяса и продуктов животного проис-
хождения в норме, а также при различных технологических процессах и хранении.  Гистологический 
анализ – прямой метод определения состояния сырья и продукции, их состава. Микроструктурные 
исследования позволяют судить как о составе продукта в целом, так и об изменениях, происходящих 
в отдельных участках и компонентах исследуемых объектов [2]. При этом на основе тех или иных 
морфологических особенностей различных тканевых и клеточных структур можно установить не 
только сам факт их присутствия в продукте, но и определить их количество [3].  

Материалы и методы. Объектами исследования являлись готовые мясные продукты (варено-
копченый продукт из говядины), бактериальная закваска. Гистологические исследования мясной 
продукции проводились в соответствии с классическим микроструктурным анализом и разработан-
ными стандартизованными методами. Гистологические срезы изготавливали на криостат-микротоме 
(MICROM HM – 525 CARL Zeiss, Германия). Изучение гистологических препаратов и их фотографи-
рование осуществляли на световом микроскопе Axiolmaiger A 1 (CARL Zeiss, Германия) с помощью 
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подключенной видеокамеры AxioCam MRc5. Обработку изображений и проведение морфометриче-
ских исследований производили с применением компьютерной системы анализа изображений Axio-
Vision 4.7.1.0, адаптированной для гистологических исследований. Для получения достоверных ре-
зультатов эксперименты повторяли не менее трех раз. 

Результаты и обсуждение. В результате проведенных гистологических исследований было 
установлено следующее. Мышечная ткань составляет основу большинства мясопродуктов и должна 
содержаться в них в достаточном количестве. Наиболее важным ее элементом является клеточный 
компонент [4]. В зависимости от строения и свойств этих элементов различают поперечнополосатую 
(или скелетную) мышечную ткань, сердечную и гладкую мышечные ткани. Поперечнополосатая 
мышечная ткань составляет основу мяса, в состав которого, кроме мышечных волокон, также входят 
элементы соединительной ткани и жировая ткань [5]. Мышечная ткань реагирует на воздействие вы-
соких температур прежде всего сильным ослаблением поперечной исчерченности волокон. При этом 
степень ослабления поперечной исчерченности разных волокон неодинакова. В большинстве волокон 
она полностью или почти полностью исчезает, в некоторых волокнах слабо проявляется и не по всей 
длине волокна, а в отдельных волокнах остается неизменной. Разная реакция поперечной исчерчен-
ности на температурное воздействие зависит от степени сокращенности волокон, подвергнутых теп-
ловой обработке. 

Тепловая обработка мышечной ткани мало отражается на видимости и форме ядер, а также 
целостности сарколеммы волокон. Наблюдается сближение волокон между собой, эндомизиум меж-
ду соседними волокнами сильно утончается из-за потери воды мышечными волокнами. Коллагено-
вые волокна в прослойках соединительной ткани перимизия разбухают, увеличиваются в объеме и 
склеиваются, оставляя между пучками склеенных волокон более широкие щели, чем объясняется 
расширение прослоек перимизия в вареном мясе. 

Жировая ткань при тепловой обработке почти не изменяется. После воздействия более высо-
ких температур жир может выходить из жировых клеток и растекаться по щелям между мышечны-
ми волокнами. Оболочки жировых клеток обычно сохраняются хорошо и только иногда дефор-
мируются. 

Срезы, полученные при микроскопии контрольных образцов продукта, демонстрируют сле-
дующее. Мышечные волокна в кусочках мяса прямые, набухшие, плотно прилегают друг к другу 
(рис. 1). Степень деструкции мышечных волокон высокая и проявляется в виде микротрещин, попе-
речных разрывов, их фрагментации. Расхождение образовавшихся концов волокон на данных участ-
ках незначительное. Поперечная исчерченность либо не выявляется, либо располагается неупорядо-
ченно. На отдельных участках мышечных волокон сарколемма может сохраняться достаточно отчет-
ливо, часто отслоена от саркоплазмы. Клеточные ядра расположены по периферии мышечных воло-
кон и имеют характерную округлую или овальную форму. 

 

 
 

Рис. 1 – Микроструктура готового контрольного продукта 
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Сохранена общая архитектоника жировой ткани в результате технологической обработки, 
микроструктура характеризуется умеренными признаками деструкции. Ограничено разрушение ли-
поцитов, незначительно содержание внутримышечной жировой ткани. 

Микроструктурные изменения элементов соединительной ткани, формирующей мышечный 
каркас, незначительны и проявляются в умеренном набухании входящих в ее состав коллагеновых 
волокон. Некоторое количество мелкозернистой белковой массы находится между мышечными во-
локнами и элементами соединительной ткани (рис. 2). 

 

 
 

Рис. 2 – Микроструктура готового контрольного продукта 
 

Изменения структурных элементов соединительной ткани каркаса в мышечной ткани значи-
тельнее, чем в образцах контрольной партии, проявляются в набухании и разрыхлении входящих в ее 
состав коллагеновых волокон (рис. 3). Значительное количество мелкозернистой белковой массы, 
придающей продукту лучшие механические и органолептические характеристики, находится между 
мышечными волокнами и элементами соединительной ткани.  
 

 
 

Рис. 3 – Микроструктура готового опытного продукта 
 
Выводы. Таким образом, микроструктурные исследования показали, что применение бакте-

риальной закваски в процессе посола мясного сырья приводит к увеличению набухания мышечных 
волокон, ослаблению и исчезновению поперечной исчерченности, увеличению поперечных микро-
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трещин и щелевых промежутков с частичной фрагментацией волокон. Соединительно-тканные про-
слойки – гомогенные, набухшие, с участками фрагментации. 
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На сегодняшний день в мире уделяется большое внимание не только на вкус и питательность продукта, 
но и на содержание жира и холестерина, наличие витаминов, макро- и микроэлементов. В связи с этим изуче-
ние пищевой ценности верблюжатины является актуальной. Нaми пpиведены pезультaты изучения xимического 
состaвa мякоти веpблюдов кaзaxскиx бaктpиaнов. Пpиведены дaнные по моpфологическому состaву мясa под-
опытныx гpупп веpблюдов. Пpоaнaлизиpовaны мaссa костей и xpящей, мaссa соединительной ткaни в пpоцент-
ном отношении к пpедубойной живой мaссе. Устaновлено уменьшение относительной мaссы пapной туши к 
пpедубойной живой мaссе по меpе увеличения возpaстa молоднякa, пpи относительном увеличении гоpбового 
жиpa. 

Ключевые слова: верблюжатина, мясная продуктивность, мясопереработка,  пищевая ценность, гор-
бовой жир, казахский бактриан 

 
 

STUDY OF THE INFLUENCE OF AGE ON THE CHEMICAL COMPOSITION  
AND MEAT PRODUCTIVITY KAZAKH BACTRIAN CAMELS 

 
Ya.M. Uzakov, A.M. Tayeva, K.K. Makangali, Zh.M. Medeubaeva, G.M. Tokysheva 

Almaty Technological University (Almaty, Republic of Kazakhstan) 
 

Today, the world pays great attention not only to the taste and nutritional value of the product, but also on the 
content of fat and cholesterol, the presence of vitamins, macro- and microelements. In this regard, the study of the nutri-
tional value of camel is relevant. We have the results of the study of the chemical compositions pulp of the Kazakh bac-
trian. The data on the morphological composition of the meat of experimental group of camels. Performed bone mass 
analysis and cartilage, connective tissue mass as a percentage of pre-slaughter live weight. Established decrease in the 
relative weight of steam to the pre-slaughter carcass live weight with increasing age young, with a relative increase in 
hump fat. 

Key words: camel meat, meat productivity, processing, nutritional value, hump fat, Kazakh Bactrian 
 

Интерес населения к вопросам здорового питания стимулировал научные исследования о свя-
зи состава, свойств мяса с его пищевой и биологической ценностью. 

Пищевая ценность мяса характеризуется, прежде всего, его химическим составом и зависит от 
количества и качества белковых веществ и наличия в нем жира. Пищевая ценность – понятие, инте-
грально отражающее всю полноту полезных свойств пищевых продуктов, включая степень обеспече-
ния данным продуктом физиологических потребностей человека в основных пищевых веществах и 
энергии [1]. В системе продовольственного комплекса проблема увеличения производства продуктов 
животноводства является одной из приоритетных задач сельскохозяйственного сектора. Состояние 
животноводства определяет уровень продовольственной безопасности государства и социально-
экономическую обстановку в обществе. В этой связи необходим комплексный подход к решению 
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существующих проблем и при необходимости пересмотр действующих программ. Мясная промыш-
ленность является одной из важнейших отраслей национальной экономики, которая призвана обеспе-
чивать население страны пищевыми продуктами, являющимися основным источником белков 
и  обеспечивающим продовольственную безопасность страны [2]. 

Все производство говядины, происходящее на территории страны, составляет большую часть 
со всего ассортимента – доля производства говядины составляет 41,8%. Многие эксперты прогнози-
руют, что к 2020 году страна может столкнуться с дефицитом говядины, а потребность в ней возрас-
тет на 1,8%. Чтобы избежать данной ситуации, потребуется реформирование системы производства и 
пополнения поголовья скота. Данные реформы потребуют больших инвестиций, однако, исходя их 
опыта развитых в этой отрасли стран, это дело будет довольно рентабельным, и в среднем его при-
быль составит около 40%. 

В этой связи надо стараться охватить этот вопрос в полном объеме. Ведь также параллельно 
мы можем развивать переработку верблюжатины, которая по пищевой и биологической ценности 
ничем не уступает говядине. Верблюжатина является дополнительным резервом производства высо-
кокачественной, экологически чистой и конкурентоспособной продукции [3]. Верблюды, будучи 
приспособленными к существованию в суровых климатических и кормовых условиях, способны ис-
пользовать пастбища в течение круглого года без ущерба для других видов сельскохозяйственных 
животных. Это позволяет при минимальных затратах получать продукцию с низкой себестоимо-
стью [4]. 

Верблюжье мясо дает положительное влияние на здоровье человека, поскольку производимое 
мясо верблюда имеет меньшую жирность, чем говядина и баранина. Также полезна для пациентов с 
повышенной температурой из-за низкого содержания жира [3]. Верблюжатина также используется в 
качестве лекарственного средства при повышенной кислотности, гипертонии, пневмонии и  дыха-
тельных болезнях [5]. 

Из всех домашних животных только верблюд дает шерсть, мясо, молоко и используется как 
тяговая сила. В странах с хорошо развитой промышленностью и высоким уровнем механизации сель-
скохозяйственного производства и транспорта верблюд «корабль пустыни» постепенно теряет свое 
значение и превращается в высокопродуктивное мясошерстно-молочное животное. От него населе-
ние пустынь получает продукты первой необходимости [6].  

Результаты и обсуждение. Нaми пpиведены pезультaты изучения xимического состaвa мякоти 
веpблюдов чистопоpодныx кaзaxскиx бaктpиaнов. Пpоведен paсчет пищевой и энеpгетической ценно-
сти по тpем способaм: по С.Я. Дудину, С.С. Гуткину и J. Bousset et al. Связaно это с тем, что исполь-
зуемые способы paсчетa покaзывaют paзную пищевую ценность и энеpгетическую ценность мякоти 
мясa годовaлыx, двуxлетниx и тpеxлетниx сaмцов. Используя, способ С.Я. Дудинa для опpеделения 
пищевой и энеpгетической ценности мясa, устaновлено, что у годовиков онa состaвляет 2046,6 ккaл и 
8567,1 кДж, или нa 261,9 ккaл и 1096,3 кДж меньше чем у двуxлетниx, a тaкже нa 605,8 ккaл и 2535,8 
кДж меньше чем у тpеxлетниx сaмцов. Энеpгетическaя ценность мясa по С.С. Гуткину состaвилa у 
годовиков 1680,2 ккaл, двуxлетниx – 1989,8 ккaл и тpеxлетниx – 2338,5 ккaл. Энеpгетическaя цен-
ность мясa состaвилa соответственно в 1 гpуппе 7033,3 кДж, во втоpой гpуппе – 8329,3 кДж и тpетьей 
– 9788,9 кДж. Используя способ опpеделения суxого веществa мясa по J. Bousset et al., устaновлена 
небольшaя paзницa с фaктическими дaнными. По J. Bousset et al. содеpжaние суxого веществa в мяко-
ти годовaлыx веpблюжaт состaвляет 29,06%, двуxлетниx – 32,21 % и тpеxлетниx – 35,29%. В связи с 
чем энеpгетическaя ценность мясa состaвляет у годовaлыx 6492,8 кДж, двулетниx – 7689,8 кДж и 
тpеxлетниx – 8860,2 кДж. 
 

Тaблицa 1 – Xимический состaв мякоти молоднякa веpблюдов кaзaxскиx бaктpиaн 
Показатели 1 2 3 

Водa, % 68,79 66,8 63,32 
Белок, % 21,7 19,8 19,5 
Жиp, % 8,5 12,4 16,2 
Золa  1,01 1,00 0,98 
Пищевaя ценность, ккaл по С.Я. Дудину 2046,6 2308,5 2652,4 
Энеpгетическaя ценность, кДж по С.Я. Дудину 8567,1 9663,4 11102,9 
Пищевaя ценность, ккaл по С.С. Гуткину 1680,2 1989,8 2338,5 
Энеpгетическaя ценность, ккaл по С.С. Гуткину 7033,3 8329,3 9788,9 
Суxое вещество, % по J. Bousset et al, % 29,06 32,21 35,29 
Энеpгетическaя ценность мясa по J. Bousset et al., кДж 6492,8 7689,8 8860,2 
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Наибольшие показатели энергетической и пищевой ценности у трехлетних верблюдов 
казахского бактриана. 

 

 
Рис. 1 – Химический состав мяса трехлетних верблюдов 

 
Энеpгетическaя ценность мясa по J. Bousset et al. трехлетних верблюдов казахского бактриана 

составила 8860,2 кДж. Устaновлено уменьшение влaги по меpе увеличения отложения жиpa в мякоти 
веpблюдов изучaемыx возpaстныx гpупп. Xимический состaв мякоти молоднякa веpблюдов покaзaл 
следующие соотношение воды, белкa, жиpa, суxого веществa и золы: у годовиков – 68,79-21,7-8,5-
30,2-1,01%, двуxлеток – 66,8-19,8-12,4-32,2-1,00% и тpеxлеток – 63,32-19,5-16,2-35,7-0,98%. По со-
деpжaнию жиpa тpеxлетний молодняк достовеpно пpевосxодит годовaлыx сaмцов, paзницa состaвилa 
7,7% (P < 0,001).  

В тaблице 2 пpиведены дaнные по моpфологическому состaву мясa подопытныx гpупп 
веpблюдов. Пpоaнaлизиpовaны мaссa костей и xpящей, мaссa соединительной ткaни в пpоцентном 
отношении к пpедубойной живой мaссе. Мaссa мякоти состaвилa у годовaлыx веpблюжaт 157,7 кг 
(39,55%), двуxлетниx 207,0 (40,81%) и тpеxлетниx – 220,8 кг (37,5 %). То есть по aбсолютной мaссе 
мякоти двуxлетние сaмцы пpевосxодят годовaлыx нa 49,3 кг, (P < 0,001) a тpеxлетки – годовaлыx нa 
63,1 кг (P < 0,001). Мaссa костей xpящей состaвилa у годовиков 42,8 кг (1073%), двуxлеток – 16,6 кг 
(9,18%) и тpеxлеток – 65,0 кг (11,04%). Мaссa соединительной ткaни в пpоцентном отношении к 
пpедубойной живой мaссе окaзaлaсь менее 1% (0,29-0,79) и состaвилa в aбсолютном выpaжении у 
годовaлыx веpблюжaт 3,6 кг, двуxлетнего молоднякa – 4,0 кг и тpеxлетнего – 4,3 кг. 
 

Тaблицa 2 – Моpфологический состaв мясa молоднякa подопытныx веpблюдов 
Пpизнaки 1 2 3 

кг кг кг 
Мaссa пapной туши 204,1 257,6 290,1 
Мaссa жиpa гоpбa 17,4 25,1 34,6 
Мaссa мякоти 157,7 207,0 37,50 
Мaссa костей и xpящей 42,8 46,6 65,0 
Мaссa соединительной ткaни 3,6 4,0 4,3 

 
Устaновлено уменьшение относительной мaссы пapной туши к пpедубойной живой мaссе по 

меpе увеличения возpaстa молоднякa, пpи относительном увеличении гоpбового жиpa. В чaстности, 
мaссa пapной туши и гоpбового жиpa состaвили у годовaлыx веpблюжaт 204,1 кг (51,2%) и 17,4 кг 
(4,36%), двуxлетниx сaмцов – 257,6 кг (50,8) и 25,1 кг (4,95%), a тpеxлетниx – 290,1 кг (49,3%) и 34,6 
кг (5,88%).  

вода, % 
63% 

белок, % 
20% 

жир, % 
16% 

зола 
1% 
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Рис. 2 – Коэффициент мясности верблюдов 

 
Коэффициент мясности опpеделяли кaк отношение суммы мякоти и жиpa к мaссе костей и 

xpящей. Коэффициент мясности нaиболее высокий у двуxлетниx сaмцов – 4,98, в сpaвнении с го-
довaлыми (18 месячными), – 4,09 и тpеxлетними (42-x месячные) – 3,93. Для мясного веpблю-
доводствa коэффициент мясности более 3,5 является отличным покaзaтелем и xapaктеpизует возмож-
ности пpоизводствa веpблюжaтины. В таблице 3 приведены данные, характеризующие мясную про-
дуктивность казахского бактриана.  
 

Таблица 3 – Мясная продуктивность молодняка верблюдов казахского бактриана 
Показатели  Возраст, год 

1 2 3 
Съемная живая масса, кг 412,3 519,4 600,0 
Предубойная живая масса после 24 ч голодной выдерж-
ки, кг 

398,7 507,2 588,5 

Масса туши с жиром горбовым, кг 221,5 282,7 324,7 
Выход туши с жиром горбовым, % 55,56 55,75 55,18 
Масса туши с горбовым жиром и внутренним салом, кг 225,4 291,0 333,8 
Масса горбового жира, кг 17,4 25,1 34,6 
Масса внутреннего сала, кг 3,9 8,3 9,1 
Масса сырой шкуры, кг 16,9 21,7 27,2 

 
Масса внутреннего сала составила у годовалых самцов 3,9 кг, двухлетних – 8,3 и трехлетних – 

9,1 кг. То есть, по мере увеличения возраста молодняка верблюдов увеличивается абсолютные пока-
затели отложения внутреннего сала – от годовалого до двухлетнего, и от годовалого до трехлетнего 
возраста. 

Заключение. Таким образом, анализируя полученные данные видно, что верблюжатина по 
химическому составу и количественному содержанию незаменимых аминокислот, характеризующих 
их биологическую ценность, вполне соответствуют широко применяемой говядине и могут быть ис-
пользованы для производства кулинарных изделий при условии применения технологических прие-
мов размягчения жесткого по своей структуре мяса. Оптимальным возрастом для убоя, исходя из по-
лученных данных, являются двух и трехлетние верблюды. У старых, рабочих и тощих верблюдов мя-
со, естественно, более жесткое, крупноволокнистое, поэтому плохо прожаривается, однако из-за 
большего содержания гликогена его успешно используют для приготовления различных консервных 
и колбасных изделий.  
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МИКРОСТРУКТУРНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ МЯСА  
КАЗАХСКОГО ДВУГОРБОГО ВЕРБЛЮДА 

 
Я.М. Узаков, А.М. Таева, К.К. Макангали, Ж.С. Медеубаева, Г.М. Токышева 

Алматинский технологический университет (Алматы, Республика Казахстан) 
 

В статье представлены результаты исследования микроструктуры мяса казахского двугорбого верблю-
да, выращивающихся в Кызылординской области, Республики Казахстан. В результате проведенных гистоло-
гических исследований было установлено следующее. Мышечные волокна прямые или слегка волнистой фор-
мы, границы между волокнами отчетливо выражены.  Поперечная исчерченность равномерная, длина саркоме-
ров составляет 3,1-3,3 мкм. Деструктивные изменения в структуре мышечных волокон  выявляются в виде мик-
ротрещин. Прослойки перимизия  плотные, сформированы из толстых пучков коллагеновых волокон, толщи-
ной от 40  до 250 мкм.  Между пучками мышечных волокон располагаются прослойки жировой ткани, сформи-
рованные из жировых клеток  диаметром  30,0-35,0 мкм. Толщина жировых прослоек составляет 200-500 мкм. 
Собранные сведения о микроструктурных особенностях верблюжатины позволяют провести идентификацию 
реального состава мясного сырья. 

Ключевые слова: верблюжатина, бактриан, микроструктура мяса, мясопереработка 
 

MICROSTRUCTURAL STUDIES MEAT KAZAKH BACTRIAN 
 

Ya.M. Uzakov, AM. Tayeva, K.K. Makangali, Zh.M. Medeubaeva, G.M. Tokysheva 
Almaty Technological University (Almaty, Republic of Kazakhstan) 

 
The article presents the results of a study of the microstructure of the Kazakh Bactrian meat, who live in the 

Kyzylorda region of Kazakhstan. As a result of histological examinations revealed the following. Muscle fibers straight 
or wavy shape, the boundaries between the fibers are clearly expressed. Transverse striations uniform, sarcomere length 
of 3.1-3.3 microns. Destructive changes in the structure of the muscle fibers are revealed in the form of microcracks. 
Perimysium dense layer are formed of thick bundles of collagen fiber thickness from 40 to 250 microns. Between bun-
dles of muscle fibers arranged adipose tissue layer formed from the fat cells 30,0-35,0 microns diameter. The thickness 
of the fat layers is 200-500 microns. The collected information about the microstructural features camel meat allow for 
the identification of the real composition of the raw meat. 

Key words: camel meat, Bactrian, meat microstructure, meat processing 
 
Становление рыночных отношений и дальнейшее совершенствование требуют четкого и раз-

ностороннего подхода к оценке характеристик пищевых продуктов, и прежде всего мясных. Важную 
роль в этой оценке занимает идентификация товаров и их элементов, которая должна проводиться 
как на качественном, так и на количественном уровне. Увеличение выработки мясных продуктов на 
малотоннажных частных предприятиях и импорта нетрадиционных для казахстанского рынка пище-
вых изделий требуют усиления контроля на их качеством и развития новых современных методов 
анализа. 

Официальная оценка качества мясной продукции направлена преимущественно на определе-
ние ее безопасности и практически не затрагивает определения состава использованного сырья и вы-
яснения соответствия продукции нормативным документам. Метод гистологического анализа – пря-
мой метод определения состояния сырья и продукции, их истинного состава. Микроструктурные ис-
следования позволяют судить как о структуре продукта в целом, так и об изменениях, происходящих 
в отдельных участках и компонентах исследуемых объектов. При этом на основе тех или иных мор-
фологических особенностей различных тканевых и клеточных структур, возможно, не только устано-
вить сам факт их присутствия в продукте, но и определить их количество [1]. 
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В производстве мясных продуктов используется все больше различных добавок, а также 
наблюдается замена сырья высшего сорта на сырье 1-го или 2-го сорта [2]. При этом нередки случаи 
фальсификации продуктов, когда содержание мясного сырья (мышечной ткани) в продукте снижает-
ся до недопустимо низких количеств или в противоречие нормативной документации, мясо убойных 
животных заменяется более дешевым мясом птицы, субпродуктами, соединительной тканью или рас-
тительными компонентами [3]. Также, исследование микроструктуры верблюжатины актуально в 
связи с тем, что имеет место фальсификации говядины более дешевой в цене верблюжатиной. 

Развитие массового питания в Республике Казахстан в условиях рыночных отношений непо-
средственно связано с решением таких задач, как: повышение качества вырабатываемой продукции, 
переход на лабильный ассортимент мясных продуктов с учетом запросов потребителей, разработка 
рецептур и технологий новых видов продуктов с своеобразным либо уникальными органолептиче-
скими показателями при максимальном использовании нетрадиционных видов сырья [4]. По вкусо-
вым качествам верблюжатина напоминает говядину, в связи с чем нередко происходят случаи фаль-
сификации говядины на верблюжатину. 

Задачи исследования. В соответствии с поставленной задачей были проведены микрострук-
турные исследования верблюжатины.  

Материалы и методы. Для определения микроструктуры верблюжатины. Мясное сырье 
приобреталось в фермерском хозяйстве Кызылординской области Республики Казахстан.  

Для изучения мясного сырья использовали следующие общепринятые методы исследования 
мяса и мясных продуктов: 

– определение микроструктурных показателей – по ГОСТ 51604-2000; 
– органолептические исследования – по ГОСТ 9959-94. 
Результаты и их обсуждение. В результате проведенных гистологических исследований бы-

ло установлено следующее. Мышечные волокна прямые или слегка волнистой формы, границы меж-
ду волокнами отчетливо выражены. Поперечная исчерченность равномерная, длина саркомеров со-
ставляет 3,1-3,3 мкм. Деструктивные изменения в структуре мышечных волокон  выявляются в виде 
микротрещин. Прослойки перимизия  плотные, сформированы из толстых пучков коллагеновых во-
локон, толщиной от 40  до 250 мкм.  Между пучками мышечных волокон располагаются прослойки 
жировой ткани, сформированные из жировых клеток диаметром 30,0-35,0 мкм. Толщина жировых 
прослоек составляет 200-500 мкм. На поперечных срезах мышечные волокна полигональной формы. 
Границы между волокнами отчетливо выражены (рис. 1 а, б).  

 

    
                                     а)                                                                            б) 

 
в) 

Рис. 1 – Микроструктура мышечной ткани длиннейшей мышцы верблюда: 
а) продольный срез, × 340; б) поперечный срез; в) прослойки жировой ткани, × 260. 
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На продольном срезе можно наблюдать, что мышечные волокна преимущественно имеют 
слабую волнистость или спрямленные. Ядра в мышечных волокнах располагаются непосредственно 
под сарколеммой и имеют слабо вытянутую овальную форму. В волокнах обнаруживаются протя-
женные участки с наличием продольной исчерченности, свидетельствующие о наличии зон сокраще-
ния. Функциональное состояние мышечной ткани в данной мышце достаточно однотипное. Повре-
ждений сарколеммы, деструкции миофибрилл и разрывов мышечных волокон не обнаружено.  

На поперечном срезе мышечные волокна характеризуются достаточно плотной упаковкой в 
пучках. Форма волокон полигональная или же слабо округлая. Прослойки эндомизия очень нежные и 
состоят преимущественно из клеточных элементов. Вследствие этого граница между отдельными 
мышечными волокнами устанавливается преимущественно на основании локализации ядер как в 
мышечных, так и соеденительнотканных клетках, входящих в состав эндомизия. В отдельных участ-
ках мышечной массы наблюдается появляющиеся в результате развития процесса созревания мяса 
поперечно-щелевидные нарушения целостности мышечных волокон. Ядра в них имеют описанную в 
классической морфологической литературе овальную форму и располагаются субсарколеммально. 
Структура хроматина в них полностью сохраняется и различима на гистологических препаратах до-
статочно хорошо.  

Между мышечными волокнами располагается плохо выраженный в этой группе мясного сы-
рья эндомизий, представленный редкими и тонкими соединительнотканными волокнами. Прослойки 
перимизия, располагающегося между первичными и вторичными пучками мышечных волокон, более 
толстые, представлены почти исключительно коллагеновыми волокнами. На поперечных срезах хо-
рошо различимы очертания мышечных волокон, которые в такой плоскости имеют многоугольную 
форму, с разной степенью сглаженности углов и округленности. 

Заключение. Таким образом, собранные сведения о микроструктурных особенностях 
верблюжатины позволяют провести идентификацию реального состава мясного сырья. Сведения, по-
лученные методами качественного и количественного гистологического анализа компонентов сырья, 
целесообразно использовать в процессе создания и отработки технологических режимов получения 
мясных изделий нового поколения, а также при выявлении случаев фальсификации состава мясных 
продуктов.  
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ВЛИЯНИЕ САНИТАРНОГО СОСТОЯНИЯ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБОРУДОВАНИЯ  

МЯСОКОМБИНАТОВ НА ПОВЕРХНОСТНУЮ МИКРОФЛОРУ МЯСА 
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Казахский научно-исследовательский институт перерабатывающей и пищевой промышленности 

(Алматы, Республика Казахстан) 
 

Представлены результаты исследования санитарного состояния холодильных камер мясокомбинатов и 
образцов хранящегося в них мяса говядины. Создана модельная коллекция изолятов микробной флоры холо-
дильного оборудования для разработки метода повышения сроков качественного и безопасного хранения мяса 
и мясных изделий. Поверхностная микрофлора мяса при хранении в охлажденном состоянии зависит от сани-
тарного состояния холодильного оборудования. 

Ключевые слова: санитарное состояние, холодильное оборудование, смывы, мясо, мясные изделия, 
плесневые грибы, бактерии 
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INFLUENCE OF THE REFRIGERATING APPLIANCES SANITARY CONDITION  
OF MEAT-PROCESSING PLANTS ON THE SUPERFICIAL MICROFLORA OF MEAT 

 
L.B. Umiraliyeva, A.V. Chizhayeva, M.T. Velyamov, Sh.M. Velyamov 

The Kazakh Research Institution of the Processing and Food Industry  
(Almaty, Republic of Kazakhstan) 

 
Results of a sanitary condition research of cold storage rooms in meat-processing plants and exemplars of the 

beef meat which is stored in them are presented. The model collection of microflora isolates from refrigerating appli-
ances for development of a method of increase in terms of high-quality and safe meat and meat products storage is cre-
ated. The superficial microflora of meat at storage in the cooled state depends on a sanitary condition of refrigerating 
appliances. 

Key words: sanitary state, refrigerating appliances, washouts, meat, meat products, mold fungi, bacteria 
 
Введение. Холодильная обработка мяса, мясных продуктов и их хранение при соответствую-

щих низких температурах являются одним из наиболее совершенных приемов предупреждения или 
замедления порчи этих продуктов (Лисицын, 2005). Но даже при хранении в замороженном состоя-
нии существует угроза микробиологической порчи мяса и мясных продуктов. Споровые бактерии, 
плесневые грибы, выжившие на мясе при низких температурах или развивающиеся на поверхности 
холодильного оборудования, при определенных условиях могут стать причиной пищевых отравле-
ний. Для снижения уровня заболеваемости острыми кишечными инфекциями ключевое значение 
приобретает санитарно-микробиологический контроль воды, сырья и готовых продуктов питания на 
всех этапах производства и реализации, позволяющий принимать своевременные решения (Соколов, 
2015). В связи с этим, исследования в направлении изучения влияния санитарного состояния холо-
дильного оборудования на сроки хранения мяса и мясной продукции в современных условиях, а так-
же совершенствование санитарных правил, технологических инструкций и рекомендаций для обес-
печения безопасности хранения и оборота мяса и мясной продукции весьма актуальны. 

Материалы и методы. Материалами исследований являлись смывы со стен и воздух холо-
дильных камер мясокомбинатов Алматинской области Республики Казахстан. Смывы с поверхности 
стен и анализ воздуха проводили в соответствии с МУ2657-82 и санитарными правилами "Санитар-
но-эпидемиологические требования к объектам по производству пищевой продукции" (утвержден-
ными постановлением Правительства Республики Казахстан от 3 февраля 2012 года № 200). 

Количественный учет микроорганизмов проводили методом высева на питательные среды: 
для плесневых грибов и дрожжей – (СА) сусло-агар или среда Сабуро, для бактерий – (МПА) мясо-
пептонный агар (Зверев и др., 2015; Камышева, 2016). 

Результаты и обсуждение. Определение зараженности воздуха и стен холодильных камер 
бактериями, дрожжами и плесенями проводилось в трех камерах: 

холодильник № 1 – для хранения кускового мяса и внутренностей (t = -2 °С ), при загрузке 
70% емкости; 

холодильник №2 – для хранения тушевой говядины (t = -18 °С), при загрузке 50% емкости; 
холодильник № 3 – для хранения мясных продуктов (колбас) (t = 4°С), при загрузке 20% емко-

сти.  
Стены холодильных камер обследуемых мясокомбинатов покрыты панелями ПВХ, дезинфек-

ция камер проводится один раз в неделю, (дезинфицирующее средство – Калгонит ЦФ 310). Смыв со 
стен и анализ воздуха проводился на 6-й день после дезинфекции методом смыва, микробиологиче-
ское исследование зараженности воздуха холодильных камер проводили методом оседания спор 
микроорганизмов на чашки Петри с питательной средой (смесь мясопептонного агара с сусло – ага-
ром). Чашки культивировали в течение 7-14 суток при температуре 25±2ºС. Затем подсчитывали об-
щее количество колоний микроорганизмов, отдельно из них дрожжей и плесеней на 1 см2 поверхно-
сти (среднее по трем чашкам). Результаты микробиологических исследований санитарного состояния 
смывов стен холодильного оборудования и анализа воздуха холодильных камер мясоперерабатыва-
ющих предприятий Алматинской области представлены в таблице 1. 
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Таблица 1 – Санитарное состояние холодильных камер мясоперерабатывающих предприятий  

Образец 

КМАФАМ КОЕ ед/см2 

Общее число 
В том числе 

Спорообразующие 
бактерии Дрожжи Плесени 

Стены холодильных камер 
Холодильник №1 21 8 10 3 
Холодильник №2 2 2 - - 
Холодильник №3 6 5 - 1 

Воздух холодильных камер 
Холодильник №1 7 2 1 4 
Холодильник №2 8 4 1 3 
Холодильник №3 7 1 1 5 

 
Согласно данным, представленным в таблице 1, степень зараженности стен холодильных ка-

мер с температурой охлаждения -18 °С довольно низкая и в основном представлена бактериальной и 
дрожжевой микрофлорой. Анализ воздуха, напротив, свидетельствует о преобладании в нем спор 
плесневых грибов и бактерий. Наиболее загрязненным был холодильник для хранения кусковой го-
вядины. Это может свидетельствовать о недостаточном соблюдении санитарных требований персо-
налом и контаминации холодильников во время пребывания работников в холодильнике и размеще-
нии мяса на хранение.  

Для идентификации изолятов микроорганизмов до рода проводили микроскопическое иссле-
дование морфологических свойств клеток. Исследование таксономического разнообразия 3-х холо-
дильных камер мясокомбинатов показало: 

В холодильнике №1, предназначенном для хранения кусковой говядины, выявлено небольшое 
количество клеток спорообразующих бактерий рода Bacillus subtilis, Bacillus mesentericus, Sarcina fla-
va, дрожжей рода Rhodotorula и мицелиальных грибов рода Penicillium, Alternaria, Mucor и единичная 
колония гриба Cladosprium (из воздуха холодильника) (рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1 –Микрофлора холодильника для хранения кусковой говядины (t = -2 °С) 
 
В холодильнике №2, предназначенном для хранения тушевой говядины, выявлено также 

небольшое количество клеток спорообразующих бактерий рода Bacillus subtilis, Bacillus mesentericus, 
Sarcina flava, дрожжей рода Rhodotorula, мицелиальных грибов рода Penicillium, Cladosprium, Mucor, 
Alternariа (рис. 2). 

 

 
 

Рис. 2 – Микрофлора холодильника для хранения тушевой говядины (t = -18 °С) 
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В холодильнике №3, предназначенном для хранения мясных продуктов (колбас), выявлено 
небольшое количество клеток спорообразующих бактерий рода Bacillus subtilis, Bacillus mesentericus, 
дрожжей рода Rhodotorula и  мицелиальных грибов рода Penicillium и Mucor (рис. 3). 

 

 
 

Рис. 3 – Микрофлора холодильника для хранения мясных продуктов (колбасы) (t = 4 °С) 
 

Помимо изучения санитарного состояния холодильного оборудования нами был проведен 
анализ общей обсемененности говядины, находящейся на хранении в холодильнике № 1. Результаты 
по микробиологическому исследованию общей обсемененности мяса представлены в таблице 2.  

 
Таблица 2 – Исследование мяса говядины, хранящейся в холодильнике при температуре -2 °С 

на выявление общей микрофлоры 

№ 
образца 

КМАФАМ КОЕ ед/г 

Общее 
число 

В том числе 
Молочнокислых 

бактерий 
Спорообразующие 

бактерии Дрожжи Мицелиальные 
грибы 

1 8,6 × 105 6,7 × 105 1,7 × 105 1,8 × 104 - 
 
Исследование образца мяса говядины на общее микробное число, выявило наличие в нем 

значительного количества клеток молочнокислых бактерий, спорообразующих бактерий рода Bacillus 
subtilis и Pseudomonas, а также небольшого количества дрожжей рода Candida (рис. 4). Плесеней в 
образце нет. 

 

 
 

Рис. 4 – Микрофлора образца мяса говядины, хранившегося в холодильнике №1  
для кусковой говядины при t = 2 °С (разведение 10-3, среда МПА) 

 
Все изоляты микроорганизмов, выделенные в ходе исследований, были заложены в коллек-

цию для дальнейшей видовой идентификации и использования в качестве модельных штаммов при 
разработке метода повышения сроков качественного и безопасного хранения мяса и мясных изделий. 

Выводы. Санитарная оценка холодильных камер по степени их зараженности показала, что 
общая микробная обсемененность холодильных камер довольно низкая, что свидетельствует о хоро-
шем санитарном состоянии холодильных камер мясокомбинатов Алматинской области и об эффек-
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тивности проводимых на предприятии мероприятий по дезинфекции холодильного оборудования. 
Микрофлора холодильного оборудования представлена в большей степени бактериальной микрофло-
рой, не характерной для мяса (видимо, занесенной извне с корзинами для мяса, одеждой и обувью 
персонала), плесневые грибы представлены в основном родами Penicillium и Mucor, однако в воздухе 
встречаются единичные клетки Cladosprium и Alternaria, которые при размножении могут вызывать 
порчу мяса и мясопродуктов.  

Финансирование. Материалы подготовлены в рамках выполнения бюджетной программы 
267 «Повышение доступности знаний и научных исследований» по подпрограмме 101 «Программно-
целевое финансирование научных исследований и мероприятий» Министерства сельского хозяйства 
Республики Казахстан научно-технической программы «Разработка интенсивных технологий по от-
раслям животноводства» по проекту «Переработка мяса КРС» мероприятия «Изучение влияния сани-
тарного состояния холодильного оборудования на сроки хранения мяса и мясной продукции». 

 
Библиографический список 

Лисицын А.Б., Липатов Н.Н., Кудряшов Л.С., Алексахина В.А. Производство мясной продукции на ос-
нове биотехнологии/ Под редакцией академика РАСХН Липатова Н.Н., – М.:ВНИИМП, 2005. – 369 с. 

Соколов Д.М., Соколов М.С. Экспресс-тесты Singlepath и Duopath для выявления патогенных микроор-
ганизмов и токсинов в пищевых продуктах //Молочная промышленность. – 2015. – № 1. – С. 4-6.  

Камышева К. Микробиология, основы эпидемологии и методы микробиологии: учебное пособие. – М.: 
Феникс, 2016. – 382 с. 

Зверев В.В и др. Микробиология, вирусология: руководство к практическим занятиям / под ред. В.В. 
Зверева, М.Н. Бойченко – М.: ГЭОТАР-Медиа, 2015. – 411 с. 

 
 
УДК 663.2+663.26 

 
СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ФРУКТОВЫХ  

ДИСТИЛЛЯТОВ ПУТЕМ ПЕРЕРАБОТКИ ВТОРИЧНЫХ СЫРЬЕВЫХ РЕСУРСОВ 
 

О.Н. Урсул, А.А. Пушкарь, Е.П. Кулагова, 
А.Н. Матиевская, О.Л. Зубковская, Н.Р. Рабчонок 

РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию» 
(Минск, Республика Беларусь) 

 
В статье представлена актуальность использования яблочных выжимок и головной фракции яблочного 

дистиллята в качестве вторичных сырьевых ресурсов для производства фруктовых дистиллятов. Установлены 
оптимальные технологические режимы переработки яблочной выжимки путем экстрагирования при температу-
ре от 50 С до 60 С в течение 30 – 45 мин с добавлением и без добавления головной фракции и гидромодуле 1:1. 
Установлена целесообразность использования полученных диффузионных соков в количестве до 20 % по объ-
ему на этапе брожения яблочных виноматериалов, предназначенных для перегонки, а также использование го-
ловной фракции яблочного дистиллята в количестве до 0,5 % по объемной доле этилового спирта, обеспечива-
ющие улучшение физико-химических и органолептических показателей сбраживаемых материалов по сравне-
нию с действующей технологией. 

Ключевые слова: вторичные сырьевые ресурсы, выжимка, диффузионный сок, головная фракция, 
фруктовые дистилляты 

 
IMPROVEMENT THE TECHNOLOGY OF FRUIT DISTILLATES PRODUCTION  

BY RECYCLING OF SECONDARY RAW MATERIALS 
 

V. Ursul, А. Pushkar, K. Kulagava, G. Macieyskaya, A. Zubkouskaya, N. Rabchonak 
Scientific-Practical Center for Foodstuffs NAS of Belarus (Minsk, Belarus) 

 
The article presents the relevance of the use of apple pomace and head fractions of apple distillate as secondary 

raw materials for the production of fruit distillates. Optimal process conditions were established for processing of apple 
pomace at a temperature of 50 °C to 60 °C for 30 - 45 minutes with or without addition of the head fraction and a ratio 
of 1:1. The expediency of using the obtained diffusion juices in the amount of up to 20% by volume at the stage of fer-
mentation of apple wine materials intended for distillation was established, as well as the use of the head fraction of 
apple distillate in the amount of up to 0.5% by volume of ethyl alcohol, providing improved physicochemical and or-
ganoleptic indicators of the fermented materials in comparison with the existing technology. 

https://www.labirint.ru/pubhouse/539/
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Введение. Приоритетным направлением развития винодельческой отрасли в Республике Бе-
ларусь является фруктовое виноделие, основанное на максимальном использовании собственного 
сырья и применении ресурсосберегающих технологий производства. Крепкая винодельческая про-
дукция из фруктового сырья в республике изготавливается на основе фруктовых и кальвадосных ди-
стиллятов. Основным видом фруктов при этом является яблочное сырье. В настоящее время техноло-
гия производства фруктовых и кальвадосных дистиллятов в Республике Беларусь предусматривает 
перегонку фруктовых (яблочных) сброженных соков и виноматериалов. 

Формирование отходов в виноделии происходит на следующих основных этапах: 
– переработка фруктов – образование выжимок; 
– брожение – образование сброженных выжимок, дрожжевых осадков; 
– перегонка – образование барды и спиртосодержащих отходов (головная и хвостовая фрак-

ции дистиллята). 
Потери при переработке фруктового (яблочного) сырья составляют до 30 % (Narashans Alok 

Sagar, 2018). Выжимки составляют основной объем отходов первичного виноделия. Яблочные вы-
жимки содержат остаточное количество экстрактивных веществ, которые могут быть извлечены 
(García-Lomillo, 2017; Kim, 2019). Их целесообразно использовать в качестве вторичных сырьевых 
ресурсов для полного использования технологического потенциала сырья (Разуваев, 1975). Перера-
ботка вторичных сырьевых ресурсов для целей производства фруктовых и/или кальвадосных дистил-
лятов в производственных условиях не отработана. В то же время в мировой практике виноделия 
предусматривается переработка фруктовых выжимок и спиртосодержащих осадков, фракций виноде-
лия (дрожжевых и гущевых осадков, головной и хвостовой фракций) для производства дистиллятов 
(Агеева, 1999), однако научного обоснования способов их переработки не установлено. 

Выжимки быстро подвергаются микробиологической порче ввиду остаточного содержания 
сахаров и кислот, а их консервирование общепринятым для виноделия сернистым ангидридом для 
целей производства дистиллятов не допускается. В предложенной работе будут рассмотрены способы 
переработки выжимок с целью недопущения их инфицирования посторонней микрофлорой и прове-
дения чистого спиртового брожения с последующим изготовлением их них фруктовых дистиллятов. 
Кроме того, предложенная работа предусматривает ресурсосбережение технологии путем отработки 
технологических режимов получения головной фракции и ее последующего использования на раз-
личных этапах технологического процесса производства дистиллятов. Использование указанных ре-
жимов позволит сократить безвозвратные потери безводного спирта и повысит рентабельность про-
изводства. Целью данной работы было исследование режимов переработки вторичных сырьевых ре-
сурсов (яблочных выжимок и головной фракции яблочного дистиллята) для целей производства 
фруктовых дистиллятов путем научного обоснования режимов переработки яблочных выжимок с 
обеспечением их микробиологической стабильности, установления возможности использования го-
ловной фракции на этапе переработки выжимок и спиртового брожения яблочных материалов, а так-
же режимов брожения яблочных материалов для целей производства фруктовых дистиллятов. 

Материалы и методы. В работе использованы следующие материалы: 
1) сортосмесь яблок для промышленной переработки в стадии технической зрелости; 
2) яблочные выжимки, полученные на гидравлическом прессе марки Bucher HP-5000 

производительностью 5 – 6 тонн/ч; 
3) головная фракция фруктового (яблочного) дистиллята с объемной долей этилового 

спирта 70,3 %, полученная на установке периодического действия АД-2; 
4) вода питьевая подготовленная, соответствующая требованиям СТБ 1188-99 и СанПиН 

10-124 РБ 99; 
5) барда, полученная при перегонке яблочного дистиллята на установке периодического 

действия АД-2; 
6) сок яблочный прямого отжима, полученный на гидравлическом прессе марки Bucher 

HP-5000 производительностью 5 – 6 тонн/ч с массовой концентрацией сахаров 52,2 г/дм3 и массовой 
концентрацией титруемых кислот 7,8 г/дм3; 

7) активные сухие дрожжи Oenoferm вида Saccharomyces cerevisiae производства 
ERBSLOEH Geisenheim AG Оеноферм Фреддо Ф3; 

8) сахар белый по ГОСТ 33222-2015. 
Экстракцию яблочных выжимок с получением диффузионного сока осуществляли на водяной 

бане при следующих условиях: температура – 25 °C (без подогрева), 50 °С – 65 °С с шагом в 5 °С; 
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период экстракции – 0 – 60 мин с шагом в 15 мин; экстрагент – подготовленная вода 100 %; подго-
товленная вода – барда в соотношении 95 : 5; подготовленная вода – головная фракция в соотноше-
нии 95 : 5, подготовленная вода – головная фракция – барда в соотношении 90 : 5 : 5. По завершению 
экстракции выжимку отжимали на лабораторном прессе до массовой доли сухих веществ – 24 – 25 %. 

Брожение осуществляли с внесением регидратированных активных сухих дрожжей в количе-
стве 0,2 г/дм3 при температуре 18 – 20 °C до полного сбраживания сахаров (не более 4 г/дм3). Сусло 
изготавливали в зависимости от исходного содержания сахаров в сусле путем внесения дополнитель-
ных сахаров в виде сахара белого в 2 приема до накопления объемной доли этилового спирта 11,0 %. 
Соотношение сырья в сусле: сок прямого отжима : диффузионный сок ^ головная фракция яблочного 
дистиллята в количестве от 100 : 0 : 0 до 80 : 19 : 1. Физико-химические и микробиологические ис-
следования сырья и полученных продуктов оценивали общепринятыми в виноделии методами. 

Результаты и их обсуждение. Выжимки и спиртосодержащие отходы виноделия в настоящее 
время актуально использовать в качестве вторичных сырьевых ресурсов с целью более полного ис-
пользования исходного потенциала сырья. В то же время технология переработки фруктовых выжи-
мок для целей производства фруктовых дистиллятов не отработана и представляет научный и произ-
водственный интерес. В данной статье рассмотрен способ использования выжимок при производстве 
дистиллятов в виде диффузионных соков, сброженных совместно с соками прямого отжима. 

Проведен анализ способов переработки фруктовых выжимок на примере яблочных путем их 
экстрагирования и получения диффузионных соков с растворенными в них экстрактивными компо-
нентами. Основные способы направлены на максимальное экстрагирование ценных компонентов (са-
харов, кислот, остатков сока), предотвращение экстракции нежелательных компонентов (пектинов), 
предотвращение окислительной деструкции и микробиальной порчи 

С целью оценки потенциала извлечения экстрактивных веществ из выжимок и последующего 
подбора оптимальных параметров экстракции яблочные выжимки, полученные при получения сока 
прессовой фракции, были исследованы по физико-химическим показателям (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Физико-химические показатели яблочных выжимок 

Наименование показателя Единицы измерения Значение 
Массовая доля влаги % 74,3 ± 0,2 
Массовая доля сухих веществ % 25,7 ± 0,2 
Массовая доля титруемых кислот г/100 г, 

или % 
0,38 

(соответствует 3,79 г/дм3) 
Массовая доля сахаров г/100 г, 

или % 
3,88 

(соответствует 38,78 г/дм3) 
 

Данные таблицы 1 свидетельствуют, что яблочные выжимки обладают высокой влажностью и 
содержат в растворенном виде высокое остаточное содержание сахаров и кислот, которые могут быть 
извлечены в процессе экстракции при получении диффузионных соков. С другой стороны высокое 
содержание влаги и наличие в ней растворенных веществ является благоприятной средой для проте-
кания микробиологических процессов. 

С целью установления способов обеспечения микробиологической стабильности яблочной 
выжимки в процессе переработки яблок был проведен ее микробиологический анализ. На основании 
результатов микробиологических исследований установлено наличие дрожжей и МАФАнМ в вы-
жимках, направленных на хранение. По истечении 2 суток хранения отмечен рост МАФАнМ и по-
давление развития дрожжей, что может свидетельствовать о начале порчи выжимок. Таким образом, 
возникает вопрос о способах переработки выжимок в кратчайшие сроки с целью недопущения их 
инфицирования посторонней микрофлорой, развития МАФАнМ и проведения чистого спиртового 
брожения. 

Для производства фруктовых дистиллятов целесообразно перерабатывать выжимки путем их 
экстракции в выбранных условиях. В качестве экстрагента кроме подготовленной воды были выбра-
ны: барда – с целью использования потенциала остаточного содержания кислот, и головная фракция 
яблочного дистиллята – с целью увеличения изучения увеличения эффективности экстракции, 
предотвращения микробиального загрязнения выжимок и материалов, направленных на брожение, а 
также сокращения производственных потерь безводного этилового спирта. 

Воздействие температуры обеспечивает увеличение скорости экстракции выжимок. Выбор 
температурных режимов осуществляли с целью обеспечения максимального экстрагирования низко-
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молекулярных сахаров и кислот, минимального экстрагирования нерастворимых полисахаридов, 
крахмала, пектиновых веществ, микробиологической стабильности процесса экстракции. 

С целью выбора оптимальных режимов экстракции по выбранным параметрам было изготов-
лено 100 образцов диффузионных соков. На основании данных по растворимым сухим веществам 
были установлены оптимальные технологические режимы экстракции (табл. 2). 

 
Таблица 2 – Оптимальные технологические режимы экстракции 

№ образ-
ца Гидромодуль 

Экстрагент, % Температура экс-
тракции, °С 

Период экс-
тракции, мин подготовленная 

вода 
головная 

фракция, б.с. 
1 1 : 1 100 - 50 45 
2 1 : 1 96,5 3,5 50 45 
3 1 : 1 96,5 3,5 60 30 

 
На основании полученных результатов (таблица 2) оптимальными условиями экстрагирова-

ния являются температурные режимы от 50 °С до 60 °С в течение 30 – 45 мин с добавлением и без 
добавления головной фракции. Использование барды, содержащей в своем составе кислоты в каче-
стве экстрагента, препятствовало переходу экстрактивных компонентов, соответственно она не будет 
использована для экстракции выжимок.  

Диффузионные соки, полученные путем экстрагирования в соответствии с таблицей 2, были 
исследованы по массовой концентрации титруемых кислот и сахаров (табл. 3). 

 
Таблица 3 – Массовые концентрации титруемых кислот и сахаров диффузионных соков 

Наименование показателя № образца 
1 2 3 

Массовая концентрация сахаров, г/дм3: 25,2 20,0 16,1 
– глю 5,4 3,7 3,0 
– фру 18,4 16,3 13,1 
– сахароза 1,4 н/о н/о 
Массовая концентрация титруемых кислот, г/дм3 2,9 3,2 2,7 

 
Данные таблицы 3 свидетельствуют о высокой эффективности экстракции сахаров и кислот из 

яблочных выжимок. Таким образом, диффузионные соки, полученные путем экстракции выжимок в 
выбранных условиях, могут быть использованы для изготовления виноматериалов, направленных на 
брожение с целью последующей перегонки и получения яблочного дистиллята и будут способство-
вать развитию органолептических характеристик изготовленных из них виноматериалов (Parker, 
2019) 

С учетом того, что из 1 тонны яблок в среднем обеспечивается выход 700 – 750 дал сока прес-
совой фракции, образуется от 250 до 300 кг выжимок. При применении гидромодуля 1 : 1 и эффек-
тивности экстракции и прессования 70 – 75 %, выход диффузионного сока составит 150 – 200 дал. 
Исходя из фактического выхода диффузионных соков из яблочных выжимок, оценку эффективности 
их использования для производства дистиллятов проводили на этапе брожения путем внесения в сок 
яблочный прямого отжима в количестве до 20 % по объему.  

Массовая концентрация сахаров яблочного сока прямого отжима является невысокой (52,2 
г/дм3) и обеспечит накопление объемной доли этилового спирта в виноматериале, сброженном насу-
хо, до 3,0 %. Кроме того, следует учитывать разбавление яблочного сока диффузионными соками бо-
лее низкой сахаристости. С целью увеличения объемной доли этилового спирта в виноматериале, 
предназначенном для перегонки, были добавлены сахаросодержащие вещества в виде сахарного си-
ропа для обеспечения объемной доли этилового спирта естественного брожения 11,0 %. 

Специфика виноматериалов, предназначенных для перегонки заключается в их быстром 
окислении и подверженности микробиальной порче, что приводит к снижению процессов эфирообра-
зования. Ввиду того, что применение диоксида серы при производстве дистиллятов ограничено, с 
целью обеспечения чистого брожения и предотвращения микробиологической порчи к яблочным ма-
териалам добавляли головную фракцию яблочного дистиллята до достижения объемной доли этило-
вого спирта до 0,5 %. 

Для проведения брожения было изготовлено 4 образца сусла: К – сок прямого отжима яблочный, 
1 – сок прямого отжима : диффузионный сок в соотношении 80 : 20, 2 и 3 – сок прямого отжима : диф-
фузионный сок в соотношении 80 : 20 с добавлением головной фракции в количестве 0,5 % и 0,10 % 
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соответственно. По завершению брожения (35 суток) были исследованы объемная доля этилового 
спирта, массовые концентрации титруемых кислот и сахаров и органолептические показатели (табл. 4). 

 
Таблица 4 – Физико-химические и органолептические показатели сброженных материалов 

Наименование по-
казателя 

Характеристика (значение) для образца 
К 1 2 3 

Объемная доля эти-
лового спирта, % 10,7 11,0 11,3 11,6 

Массовая концен-
трация титруемых 
кислот, г/дм3 

6,0 5,1 5,0 5,1 

Массовая концен-
трация сахаров в 
пересчете на ин-
вертный, г/дм3 

4,0 3,0 н/о н/о 

Цвет От светло-янтарного до янтарного 

Аромат 
Интенсивный, разви-
тый, свежий, с тонами 

зеленого яблока 

Чистый, легкий, яблоч-
ный с легкими фрукто-

выми оттенками 

Чистый, сложный, фруктовый, свежий 
с оттенками барбариса 

Вкус Развитый, высоко-
кислотный 

Яблочный, с пикант-
ной горчинкой в по-

слевкусии 

Чистый, гар-
моничный, 
сложный 

Развитый, гармо-
ничный, округлый, 
мягкий, сложный, 

интенсивный 
 
Образцы сбродили насухо (массовая концентрация сахаров менее 3,0 г/дм3) с достижением 

заданной объемной доли этилового спирта около 11 %. Из органолептических характеристик следует, 
что добавление головной фракции (образцы 2 и 3) способствует развитию аромата и вкуса сброжен-
ных материалов и усложнению их структуры. По исследуемым показателям образец К не имел пре-
имущества по сравнению с материалами, сброженными с использованием диффузионных соков из 
яблочной выжимки (1-3). 

Выводы. Проведенные исследования подтверждают актуальность и эффективность использо-
вания вторичных сырьевых ресурсов (яблочных выжимок, головной фракции яблочного дистиллята) 
при производстве одноименных фруктовых дистиллятов. Установлены технологические режимы пе-
реработки яблочной выжимки путем экстрагирования при температуре от 50 °С до 60 °С в течение 30 
– 45 мин с добавлением и без добавления головной фракции и гидромодуле 1:1. Предложенные ре-
жимы позволяют экстрагировать до 75 % экстрактивных веществ выжимки (сахаров и органических 
кислот) и способствуют сохранению ее микробиологической стабильности. Установлена целесооб-
разность использования диффузионных соков в количестве до 20 % по объему на этапе брожения яб-
лочных виноматериалов, предназначенных для перегонки, а также использование головной фракции 
яблочного дистиллята в количестве до 0,5 % по объемной доле этилового спирта, обеспечивающие 
улучшение физико-химических и органолептических показателей сбраживаемых материалов по 
сравнению с действующей технологией. Последующие исследования будут направлены на изучение 
технологических режимов перегонки яблочных виноматериалов и отбора фракций яблочного дистил-
лята. 
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КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ МЯСА ПЕКИНСКОЙ УТКИ ПТИЦЕФАБРИКИ  
«УЛЫБИНО» ИСКИТИМСКОГО РАЙОНА НОВОСИБИРСКОЙ ОБЛАСТИ 
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В данной статье представлены данные исследований мяса пекинской утки на показатели качества и 
безопасности. Исследования проводились по результатам выращивания пекинской утки на птицефабрике Улы-
бино, Искитимского района, Новосибирской области. Пекинская утка была завезена из Франции, компанией 
Гримо Фрер Селексион с целью содержания и разведения. Исследование качества мяса проводились в соответ-
ствии с ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции». Убой птицы производился в возрасте 110 дней. Экспериментальным путем достоверно доказано, 
что по органолептическим и микробиологическим показателям, а также содержание токсичных элементов, ан-
тибиотиков, пестицидов, радионуклидов и диоксидов мясо тушки пекинской утки соответствуют нормам ТР ТС 
034/2013 и ТР ТС 021/2011. 

Ключевые слова: качество продукции, безопасность, пекинская утка, птицефабрика Улыбино, Иски-
тимского района, Новосибирской области 

 
THE QUALITY AND SAFETY OF MEAT PEKING DUCK POULTRY "ULYBINO" ISKITIM 
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This article presents the data of studies of Beijing duck meat on the indicators of quality and safety. Studies 

were conducted on the results of growing Peking duck at the poultry farm Ulybino, Iskitim district, Novosibirsk region. 
Peking duck was introduced from the French company Grimaud frères Selection with the aim of keeping and breeding. 
The study of meat quality was conducted in accordance with TR CU 034/2013 "On safety of meat and meat products", 
TR CU 021/2011 "On safety of food products". The bird was killed at the age of 110 days. Experimentally proved that 
organoleptic and microbiological parameters, as well as the content of toxic elements, antibiotics, pesticides, radionu-
clides and dioxides of meat carcasses of Beijing duck meet the standards of TR CU 034/2013 and TR CU 021/2011. 

Keywords: product quality, safety, Peking duck, poultry farm Ulybino, Iskitim district, Novosibirsk region 
 

Утиное мясо относится к нетрадиционным видам мяса птицы, к этим видам мяса можно также 
отнести мясо индейки, гуся и цесарки. На российском рынки утиное мясо считается нишевым 
продуктом и менее распространено, чем куриное. Емкость рынка оценивается экспертами 1-3% от 
общего производства мяса птицы. Тем не менее, эксперты дают положительные прогнозы 

https://doi.org/10.1002/jsfa.9712


296 

относительно перспективы развития рынка утиного мяса. Рост рынка будет связан с возрастающим 

интересом населения РФ к нетрадиционным видам мяса, который представляет собой 

функциональные продукты для питания человека. 

Первоочередной задачей для развития данной отрасли птицеводства является производство 

качественной и безопасной продукции, создание собственной генетической базы, селекция 

прародительского стада. Птицефабрика «Улыбино» Новосибирской области, Искитимского района 

начинает свое развитие с разработки технологии получения безопасной продукции птицеводства, 

которая будет способствовать укреплению здоровья нации [1, 2, 5]. 

Цель работы: Изучить показатели качества и безопасности мяса пекинской утки птицефаб-

рики «Улыбино», Искитимского района, Новосибирской области. 

Материалы и методы. Материалом для исследования является тушка утки пекинской, кросса 

STAR 53 (тяжелый). Исследования мяса тушки проводились в ФГБУ «Новосибирская межобластная 

ветеринарная лаборатория», г. Новосибирск. Утка выращивалась на Птицефабрике «Улыбино» Ново-

сибирской области, Искитимского района, условия содержания и кормления соответствовали реко-

мендациям производителя кросса. 

Результаты и их обсуждение. Анализ качества и безопасности образцов мяса пекинской утки 

представлен в таблице 1-7.  

 

Таблица 1 – Микробиологические показатели 
№ 

п/п 
Показатель 

Ед. измере-

ния 
Норма 

Нормативная 

документация 

Результат ис-

пытаний 

1 

КМАФАнМ (количество 

мезофильных аэробных и 

факультативно анаэробных 

микроорганизмов)  

КОЕ/г 1*10
3
 ТР ТС 021/2011 Менее 1,5*10

2
 

2 
Патогенные микроорганиз-

мы, в т.ч. сальмонеллы 
г 

Не допускает-

ся в 25,0 
ТР ТС 021/2011 

Не обнаруже-

ны в 25 г. 

3 Listeria monocytogenes г 
Не допускает-

ся в 25,0 
ТР ТС 021/2011 

Не обнаруже-

ны в 25 г. 

 

Анализируя полученные данные в таблице 1, мы видим, что прослеживается положительная 

динамика количества мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов 

(КМАФАнМ), Salmonella и Listeria monocytogenes в исследуемых пробах. Полученные данные 

свидетельствуют о соблюдении производителем технологических режимов, и санитарно-гигиенических 

условий производства.  

 

Таблица 2 – Токсичные элементы 
№ 

п/п 
Показатель Ед. измерения Норма 

Нормативная доку-

ментация 

Результат ис-

пытаний 

1 Свинец мг/кг Не более 0,5 ТР ТС 021/2011 Менее 0,01 

2 Мышьяк мг/кг Не более 0,1 ТР ТС 021/2011 Менее 0,05 

3 Кадмий мг/кг Не более 0,05 ТР ТС 021/2011 Менее 0,01 

4 Ртуть мг/кг Не более 0,03 ТР ТС 021/2011 Менее 0,005 

 

По результатам исследований (табл. 2) видно, показатели токсичных элементов находятся в 

допустимых пределах в соответствии с ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».  

 

Таблица 3 – Пестициды 
№ 

п/п 
Показатель 

Ед. изме-

рения 
Норма 

Нормативная 

документация 

Результат 

испытаний 

1 ГХЦГ (гексахлорциклогексан) мг/кг Не более 0,1 ТР ТС 021/2011 Менее 0,001 

2 ДДТ и его метаболиты мг/кг Не более 0,1 ТР ТС 021/2011 Менее 0,007 

 

При исследовании содержания остатков хлороорганических пестицидов (таблица 3) установ-

лено, что они не превышают переделы допустимых уровней в соответствии с ТР ТС 021/2011 «О без-

опасности пищевой продукции» 
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Таблица 4 – Антибиотики 
№ 

п/п 
Показатель 

Ед. измере-

ния 
Норма 

Нормативная 

документация 

Результат испыта-

ний 

1 Левомицетин мг/кг 
Не допускается 

(<0,01 мг/кг) 
ТР ТС 021/2011 

Не обнаружен 

(<0,000006 мг/кг) 

2 
Бацитрацин 

(цинкбацитрацин) 
мг/кг 

Не допускается 

(<0,02 мг/кг) 
ТР ТС 021/2011 

Не обнаружен 

(<0,009 мг/кг) 

 

Остаточные количества антибиотиков в исследуемых пробах не обнаружены. 

 

Таблица 5 – Радионуклиды 
№ 

п/п 
Показатель Ед. измерения Норма 

Нормативная 

документация 

Результат ис-

пытаний 

1 Цезий-137 Бк/кг Не более 200 ТР ТС 021/2011 Менее 4 

 

Исследования концентрации радионуклидов в исследуемых пробах показали результат мене 4 

Бк/кг, при норме 200 Бк/кг, что намного меньше допустимого предела. 

Таблица 6 – Органолептические показатели 
№ 

п/п 
Показатель Характерные признаки мяса (тушек) птицы 

1 Внешний вид 

тушка утки имеет хорошо развитые мышцы, форма груди 

округлая, киль грудной кости не выделяется, имеются 

отложения подкожного жира на груди, животе, спине. 

2 Цвет от бледно-розового до розового 

3 Запах свойственный свежему мясу данного вида птицы. 

 

При исследовании органолептических показателей мяса тушки установлено, что по внешнему 

виду тушка имеет хорошо развитые мышцы, форма груди округлая, киль грудной кости не выделяет-

ся, имеются отложения подкожного жира на груди, животе, спине. Цвет от бледно-розового до розо-

вого. Запах свойственный свежему мясу данного вида птицы. Полученные данные соответствуют 

требованиям нормативной документации. В результате проведенных исследований, установлено, что 

выращивание пекинской утки на ООО ПФ «Улыбино», Искитимского района Новосибирской области 

без применения антибиотиков, химических препаратов, обеспечивает получение качественной и без-

опасной продукции птицеводства, которая полностью соответствует требованиям ТР ТС 034/2013 «О 

безопасности мяса и мясной продукции», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

Таким образом, производитель пекинской утки, Птицефабрика «Улыбино» Новосибирской 

области, Искитимского района, реализует Государственную программу направленную на развитие 

сельского хозяйства и регулирования агропродовольственного рынка, предусматривающую 

комплексное развитие всех отраслей и подотраслей, а также сфер деятельности агропромышленного 

комплекса с учетом членства России во Всемирной торговой организации (далее – ВТО), ее участия в 

Евразийском экономическом союзе и других региональных объединениях на экономическом 

пространстве СНГ. 
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УДК 631.145.2 
 
НАПРАВЛЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВА ОСНОВНЫХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ В АПК СИБИРИ 

 
Т.И. Утенкова 

Сибирский НИИ экономики сельского хозяйства СФНЦА РАН  
(п. Краснообск, Новосибирская обл., Россия) 

 
В Сибири, для развития производства основных продуктов питания сформирован большой потенциал 

за счет наличия сельскохозяйственных угодий и рабочей силы, привлечения в отрасль сельского хозяйства до-
полнительной техники, оборудования, новых сортов сельскохозяйственных культур и высокопродуктивных 
пород животных и птицы.  Производство продуктов питания является важным для продовольственной безопас-
ности страны. Основной проблемой развития перспективных направлений в агропромышленном производстве 
Сибири является ограниченность сырьевых ресурсов. Необходим рост доли отечественной аграрной продукции 
при повышении экономической доступности продовольствия для всего населения. Основной целью развития 
агропромышленного производства является обеспечение национальной безопасности, устойчивости и жизне-
обеспеченности сельского населения.  

Ключевые слова: направления, питание, специализация, мясо, молоко, качество, себестоимость, по-
требность, эффективность 
 

DIRECTIONS OF PRODUCTION THE MAIN FOOD PRODUCTS  
IN THE AGRIBUSINESS OF SIBERIA 

 
T.I. Utenkova 

Siberian research Institute of Agricultural Economics SFNCE RAS  
(Krasnoobsk, Novosibirsk Region, Russia) 

 
In Siberia, for the development of basic food production, a great potential has been formed due to the availabil-

ity of agricultural land and labor, the involvement of additional machinery, equipment, new varieties of crops and high-
ly productive breeds of animals and poultry in the agricultural sector. Food production is important for the country's 
food security. The main problem of the development of promising areas in the agro-industrial production of Siberia is 
the limited raw materials. It is necessary to increase the share of domestic agricultural products while increasing the 
economic availability of food for the entire population. The main objective of the development of agro-industrial pro-
duction is to ensure national security, sustainability and livelihoods of the rural population. 

Keywords: directions, nutrition, specialization, meat, milk, quality, cost, need, efficiency 
 
Введение. Сибирь обладает разнообразными природно-климатическими условиями. Учет 

всех природных и экономических факторов важное условие рационального размещения и специали-
зации агропромышленного производства, особенно в условиях рыночных реформ. Стремление реги-
онов к самообеспечению собственным продовольствием, не редко путем нерационального использо-
вания производственных ресурсов привели к спаду производства и удорожанию сельскохозяйствен-
ной продукции,  что вызвало ухудшение ее качества. Поэтому повышение эффективного развития 
агропромышленного производства Сибири осуществляется на основе рационального использования 
материально-технических средств и труда, а также природных условий. Для эффективного развития 
агропромышленного производства основным критерием является обеспечение высокой окупаемости 
затрат, поиск путей в направлении повышения качества и снижения себестоимости продукции, как 
важнейших показателей конкурентоспособности (Бессонова, Утенкова, 2018). Собственное произ-
водство продуктов питания в Сибири способно удовлетворить 8-40% потребности. Сегодня не менее 
50% продуктов питания поставляется на рынок из-за рубежа (мировой опыт показывает, что доля им-
порта в продовольственном обеспечении не должна превышать 35%). От 40 до 83% объема продук-
тов питания на Сибирском рынке не соответствует российским стандартам качества, что способству-
ет росту заболеваемости, снижению работоспособности населения, ухудшению наследственности и 
здоровья будущих поколений. 
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Материалы и методы. Основанием для определения перспективных направлений производ-
ства основных продуктов питания в АПК Сибири является применение статистических методов на 
основе исследования показателей по производству основных продуктов питания. Изучение агропро-
мышленного производства по регионам Сибири занимающихся производством зерновых культур, 
картофеля, овощной продукции, молока и молочных продуктов, мяса и мясопродуктов, а также дру-
гих видов, позволяет делать анализ применительно к суровым сибирским условиям. Иными словами, 
сельское хозяйство следует рассматривать не только с позиций производства продуктов питания, но и 
как сложную многофункциональную систему, функционирование которой направлено на выполнение 
широкого спектра народнохозяйственных функций: различные виды несельскохозяйственной дея-
тельности, демографическую, трудоресурсную, экологическую, природоохранную и др. Также будут 
применяться абстрактно-логический и расчетно-конструктивный методы исследования данного во-
проса. 

Результаты и обсуждениt. Эффективность развития агропромышленного производства Си-
бири зависит от рационального использования материально-технических средств и труда, а также 
природных условий. Сибирь отличается наличием обширных территорий со сложными условиями 
для развития сельского хозяйства (Утенкова, 2016). Несмотря на суровые природно-климатические 
условия, она считается важным районом России, участвующим в формировании фондов продоволь-
ствия как для внутрирегионального потребления, так и для межрегионального продуктообмена 
(Межрегиональная схема, 2016). На сегодняшний день подорваны ресурсно-сырьевые основы разви-
тия производства основных продуктов питания объективными и субъективными причинами. К объ-
ективным относятся деградация земель, климатические условия, дисбаланс транспортных, энергети-
ческих тарифов и т.д. - поставщики отдельных территорий Сибири оказались лишены традиционных 
рыночных связей. Субъективные причины обусловлены организационно-технологическим состояни-
ем производственного комплекса, отсутствием единой методики технико-экономического обоснова-
ния выбора новых направлений, предусматривающих ввод современных технологий, реконструкции 
и оздоровления производств. 

В Стратегии устойчивого развития сельских территорий Российской Федерации на период до 
2030 года (утвержденной распоряжением Правительства Российской Федерации от 2 февраля 2015 
года № 151-р) сказано, что для регионов Западной Сибири традиционными является возделывание 
продовольственных пшениц, в т.ч. в определенных зонах – твердых сортов, а также производство мя-
са крупного рогатого скота, свиней, овец и птицы. В этих районах дальнейшее развитие должны по-
лучить предприятия мукомольно-крупяной промышленности, предприятия по выработке широкого 
ассортимента молочной продукции, особенно масла животного и сыров. В регионах Восточной Си-
бири развитие сельского хозяйства связано с удовлетворением потребностей населения в картофеле, 
овощей и продукции животноводства, за исключением отдельных видов мяса. Вместе с тем эти реги-
оны обладают высоким потенциалом по производству и формированию экспортных ресурсов пшени-
цы и сои. Создание ферм в зонах товарного сосредоточения зерна, подсолнечника и др. культур поз-
волит использовать имеющиеся там естественные кормовые угодья, создать новые рабочие места, 
повысить устойчивость малого агробизнеса за счет расширения сферы деятельности и сгладить се-
зонность труда. В расчете на душу населения приходится 1,2 га пашни, при среднем уровне по стране 
– 0,8 га и на условную голову скота (без свиней и птицы) естественных сенокосов и пастбищ – 4,0 га. 
Сибирь является крупнейшим производителем зерновых и животноводческих продуктов, его удель-
ный вес в России в производстве зерна в 2018 г. составил 15,8%, картофеля – 17,5%, овощей – 8,4%, 
мяса в уб. м. – 11,2%, молока – 16,1% и яиц – 17,4%. 

Наш организм должен получать все необходимые элементы и витамины, которые содержатся 
только в натуральных продуктов, обогащенных активными элементами. Из таких продуктов можно 
сформировать полезный рацион, в который входят: овощи и фрукты, кисломолочные продукты (мо-
локо, кефир, творог), мясные продукты. Мясо и мясные продукты относятся к наиболее известным 
пищевым продуктам, которые имеют большое значение в питании современного человека как полно-
ценные в биологическом отношении. Доказано, что мясо и мясные продукты содержат в значитель-
ном количестве все необходимые аминокислоты, жиры, углеводы, которые так необходимы человеку 
в суровых сибирских условиях. Динамично развивающаяся отрасль мясной продукции это производ-
ство мясных полуфабрикатов. Актуальной проблемой является создание функциональных продуктов 
питания, которые содержат такие элементы, которые приносят пользу здоровью человека, повышают 
его сопротивляемость заболеваниям, способны улучшить многие физиологические процессы в орга-
низме человека, и помогают ему долгое время сохранять активный образ жизни. 
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Известно, что на здоровье человека имеет влияние здравоохранение 8–12%, социально-
экономические условия, что составляет 52–55%, к важным составляющим этих условий ученые отно-
сят экологию питания, поэтому создание функциональных мясных полуфабрикатов — одно из важ-
ных направлений в развитии производства основных продуктов питания (Гаязова и др., 2014). По-
требление животного белка это важный показатель качества рациона людей. В мире произведено 
около 70 млн. т животного белка в наиболее потребляемых продуктах, или немного более 10 кг на 
человека в год, или около 30 г в сутки (Ежегодник продовольственной …, 2018). Благодаря достиже-
ниям научно-технического прогресса, были реализованы новые технологии, которые дали возмож-
ность перейти на устойчивое производство зерна, сои и других бобовых и масличных культур. По 
последним данным ФАО, в мире производится мяса всех видов по 42,9 кг на человека в год, из них 
говядины 9,1, свинины- 15,9, мяса кур – 13,0 кг, баранины и козлятины – 2,0 кг. Статистика показы-
вает, что потребление мяса и мясных продуктов на душу населения в России ниже рациональных 
норм, рассчитанных Институтом питания АМН РФ. Они составляют (Черешнева и др., 2012): мяса и 
мясных продуктов в общем объеме 70-75 кг в год на одного человека, в том числе: мяса птицы – 30 кг 
в год на человека; говядины – 25 кг; свинины – 14 кг; баранины – 1 кг в год на человека.  

В основу показателей, характеризующих уровень сложившихся параметров обеспечения ре-
гиона продовольствием и сырьем, положены научно обоснованные нормы питания. При этом при-
мерный нормативный суточный набор продуктов питания должен обеспечить общую калорийность в 
зависимости от климатических условий 2800-2950 ккал и содержание 80-90 г белков, 100-105 г жи-
ров, 380-385 г углеводов, включая в натуре хлеб – 330-360 г, макаронные изделия – 15, крупы – 25, 
бобовые – 5, картофель – 265-285, овощи и бахчевые – 385-450, фрукты и ягоды (свежие и консерви-
рованные) – 200-220, сахар и кондитерские изделия – 50-100, растительные масла и продукты их пе-
реработки – 30-40, мясо и мясные продукты – 190-215, рыба и рыбные продукты – 50-55, молочные 
продукты в пересчете на молоко – 980-1050, в том числе непосредственно молоко – 350-450 г, яйца – 
2 шт. на 3 дня. Следует также иметь в виду, что каждая категория потребителей предъявляет свои 
требования к ассортименту, качеству продовольствия с учетом приемлемого уровня цен. Рост живот-
новодческой продукции происходит на фоне лимитирующих и негативных факторов. Главным явля-
ется – ограниченность мировых земельных ресурсов на фоне ухудшения экологической обстановки, 
нерационального использования сельскохозяйственных угодий. Рассмотрим производство продукции 
птицеводства Сибири, как наиболее доступной продукции в условиях  падения покупательной спо-
собности населения, что приводит к росту спроса на мясо птицы, при одновременном сокращении 
потребления более дорогих видов мяса. 

В 1990 г. птицеводство России, а также Сибири мало чем уступало зарубежным странам с 
развитым птицеводством, на каждого жителя производилось по России 12 кг мяса птицы и 320 шт. 
яиц, по Сибири – 11 кг и 280 шт. яиц (Фисинин, 2009). В 2018 г. в Сибири производится на душу 
населения 26 кг мяса птицы и 340 шт. яиц. Лидерами в производстве мяса птицы на одного жителя 
среди сибирских регионов является Томская область, около 50 кг, Омская область и Алтайский край 
– 30 кг, Новосибирская область – 25 кг, Иркутская область – 18 кг. В 2018 году уровень потребления 
мяса птицы по России составляет 34 кг на душу населения, для сравнения, 5 лет назад оно находи-
лось на уровне 29,0 кг, 10 лет назад – 22,5 кг, 15 лет назад – 16,1 кг, в то же время производство со-
ставляет 31,8 кг на душу населения, что говорит о необходимости наращивания экспортных поставок. 
Например, в Израиле и Канаде потребление мяса птицы на душу населения составляет 36 кг, в Евро-
пе – более 40 кг, в США более 49 кг (Буяров и др., 2013). В этой связи, импорт мяса существенно 
снизился. Это высвободило ощутимую долю рынка для российских производителей, привело к росту 
цен, особенно на такие виды мяса как говядина, что, в свою очередь, усилило спрос на мясо птицы, 
как на наиболее недорогой вид мяса (Быков, 2017). Так, если ещё в 2013 году доля мяса птицы в об-
щем объеме потребления всех видов мяса в РФ составляла 39,7%, то в 2017 году она достигла 44,4%, 
в 2018 году превысила 45,0%. Для сравнения, 10 лет назад на мясо птицы приходилось 35,0% потреб-
ляемого в стране мяса, 15 лет назад – 30,5%. На экспорт отправляется около 3,3% всего производимо-
го мяса птицы в РФ. По итогам 2018 года, этот показатель достигнет 3,7%. Потребление мяса в Рос-
сии продолжит расти, по итогам 2018 г. потребление свинины увеличилось на 1,1%, птицы – на 1,3%, 
мяса всех видов – на 0,9%. Это происходит на фоне снижения оптовых и розничных цен на свинину и 
птицу и расширения отечественного производства с усилившейся внутренней конкуренции. Потреб-
ление свинины за прошлый год увеличилось почти на 180 тыс. т, что полностью компенсировало 
прирост, составивший около 170 тыс. т. В 2018 г. среднее потребление мяса и мясопродуктов в пере-
счете на мясо возросло с 74до 75,7 кг при рекомендуемом Минздравом уровне в 73 кг в год (Першу-
кевич, Тю, 2017). Для сравнения, в США общее потребление мяса было на уровне 98,6, в странах ЕС 
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– 69,6, в Бразилии – 78,6, в Китае – 50,3 кг/чел. Потребительские цены на мясо и птицу в целом в 
прошлом году уменьшились на 2,3%, в том числе мясо птицы подешевело на 6,6%, свинина – на 
1,9%, хотя уровень цены производителей на индейку около 200 руб./кг, бройлеру – 100 руб./кг. Все 
зависит от реально располагаемых доходов населения, т.к. их уровень продолжает снижаться и 
уменьшился в 2017 г. на 1,7% к 2016 г. 

Выводы. Специализация выступает как форма выражения общественного разделения труда и 
экономических отношений и является важнейшим направлением развития сельскохозяйственного 
производства основных продуктов питания, для эффективного использование земли, труда и капита-
ла. Развитие агропромышленного производства в Сибири предполагает обеспечение потребности 
населения региона в продуктах питания необходимых для активной деятельности. Главной задачей 
является создание условий для расширенного производства сельскохозяйственной продукции, роста 
доходов товаропроизводителей, а также повышение доходов населения до уровня, достаточного для 
реальной доступности продуктов питания. Необходимо поддерживать инвестирование в сферу про-
изводства отечественных  продуктов питания, как одного из прибыльных и быстро окупаемых. Это 
будет способствовать рациональному использованию сырьевой базы, приблизит предприятия к по-
требителям, а самое главное необходима адекватная ценовая политика. 
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УДК 664.66.022.3 
 

ВЛИЯНИЕ ВНЕСЕНИЯ ПОРОШКА ИЗ КОРНЯ ЦИКОРИЯ  
НА КАЧЕСТВО РЖАНО-ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 

 
А.Г. Фадеева, Т.Л. Шевелева  

ФГБОУ ВО «Государственный аграрный университет Северного Зауралья» 
(Тюмень, Россия) 

 
Продукты питания для организма человека служат не только источником энергии, но и регулируют 

различные его функции. Поскольку хлеб является продуктом повседневного питания, обогащение его функци-
ональными ингредиентами целесообразно. Богатым источником пищевых волокон, инулина и олигофруктозы 
служит цикорий, при переработке которого получают порошок. Использование порошка из корня цикория в 
рецептурах хлебобулочных изделий позволит расширить ассортимент изделий, обогатит и придаст изделиям 
функциональные свойства. В работе обосновано внесение порошка из корня цикория в хлебобулочные изделия 
и определено его влияние на показатели качества ржано-пшеничного хлеба. Рекомендована оптимальная дози-
ровка, которая не изменяет качество хлеба, улучшает внешний вид, вкус и аромат готовых изделий.  

Ключевые слова: ржано-пшеничный хлеб, корень цикория, порошок из корня цикория, органолептиче-
ские показатели качества, влажность, кислотность пористость 

 
INFLUENCE OF THE INTRODUCTION OF THE POWDER FROM THE CHICORY ROOT  

ON THE QUALITY OF RYE-WHEATED BREAD 
 

A.G. Fadeeva, T.L. Sheveleva 
Northern Trans-Ural State Agricultural University (Tyumen, Russia 

 
Food products for the human body are not only a source of energy, but also regulate its various functions. 

Since bread is a daily food product, it is advisable to enrich it with functional ingredients. A rich source of dietary fiber, 
inulin and oligofructose is chicory, the processing of which produces powder. The use of chicory root powder in bakery 
recipes will expand the range of products, enrich and give the products functional properties. The paper substantiates 
the introduction of chicory root powder into bakery products and determines its effect on the quality indicators of rye-
wheat bread. Recommended optimal dosage, which does not change the quality of bread, improves the appearance, taste 
and aroma of finished products. 

Key words: rye-wheat bread, chicory root, chicory root powder, organoleptic quality indicators, humidity, 
acidity, porosity 

 
Введение. Цикорий – многолетнее травянистое растение с толстым многоглавым стержневым 

корнем. В РФ и ряде стран мира культивируется как корнеплод, используемый в качестве суррогата 
кофе и для приготовления различных напитков. Корни цикория обыкновенного содержат: инулина 
60,0%, фруктозы 4,5–9,5%, левулозы 10–20%, дубильных веществ 20% (Даников, 2012). Химический 
состав корня цикория представлен в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Химический состав корня цикория 

Наименование Содержание нутриентов в 100 граммах продук-
та, мг 

Витамины 
Аскорбиновая кислота (C) 2,8 
Ниацин (B3) 0,16 
Пантотеновая кислота (B5) 0,145 
Тиамин (B1) 0,062 
Пиридоксин (B6) 0,042 
Фолиевая кислота (B9) 0,037 
Рибофлавин (B2) 0,027 
Бета-каротин (A) 0,001 

Макроэлементы 
Калий 211 
Фосфор 26 
Кальций 19 
Магний 10 
Натрий 2 
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Микроэлементы 
Железо 0,24 
Цинк 0,16 
Марганец 0,1 
Медь 0,051 
Селен 0,0002 

 
Инулин и олигофруктоза имеют низкую калорийность: инулин – 1ккал/г, олигофруктоза – 1,5 

ккал/г, что существенно ниже калорийности жира и сахарозы. Вместе с низким гликемическим ин-
дексом, этот факт имеет значение в питании людей, страдающих сахарным диабетом и ожирением. В 
порошкообразных и растворимых продуктах переработки цикория сохраняются в значительных ко-
личествах инулин и фруктоза, что даёт основание для использования их в технологии хлебобулочных 
изделий для придания им функциональных свойств (Резникова, 2009).  

Материалы и методы. Материалы исследований: порошок из корня цикория, ржано-
пшеничный хлеб с добавлением порошка из корня цикория. Методы исследований – лабораторные. 
Органолептическая оценка качества хлеба проведена по следующим показателям: внешний вид, со-
стояние мякиша, вкус и запах. Определены следующие физико-химические показатели: влажность и 
пористость мякиша, кислотность хлеба (ГОСТ 2077-84 «Хлеб ржаной, ржано-пшеничный и пшенич-
но-ржаной. Технические условия»). 

Результаты и их обсуждения. Исследования проведены на кафедре «Технологии продуктов 
питания» Государственного аграрного университета Северного Зауралья (г. Тюмень) в учебной лабо-
ратории-пекарне механико-технологического института. Лабораторным методом определены физико-
химические показатели (влажность, пористость и кислотность) качества хлеба с добавлением порош-
ка из корня цикория. В качестве контроля служили образцы, приготовленные по утвержденным ре-
цептурам хлеба «Столовый». Для хлеба с добавлением порошка из корня цикория в тесто вносили 
1,5% и 3% порошка к массе муки. Тесто готовили путем смешивания муки ржаной обдирной, муки 
пшеничной, дрожжей хлебопекарных, закваски и других рецептурных компонентов. Замес теста про-
изводился на лабораторной тестомесилке в один прием из всего количества сырья по рецептуре. 
Брожение теста проходило в течение 1,5 часов, через 50-60 минут тесто подвергалось обминке. Затем 
тестовые заготовки массой 330 грамм укладывали в смазанные растительным маслом формы и от-
правляли на расстойку при температуре 35°С и относительной влажности 85 % в течение 40 минут. 
Выпечку проводили в при температуре 180° – 220°С в течение 45 минут. После выпечки хлеб охла-
ждали в течение 2 часов для дальнейшего определения органолептических и физико-химических по-
казателей. (Ауэрман, 2005) 

Согласно ГОСТ 2077-84 «Хлеб ржаной, ржано-пшеничный и пшенично-ржаной. Технические 
условия» определяют следующие показатели: внешний вид (форма, поверхность, цвет); состояние 
мякиша (пропеченость, промесс, пористость); вкус и запах. Внешний вид изделия определяли, осмат-
ривая каждый образец при дневном свете. Для определения состояния мякиша образцы разрезали  по 
ширине и определяли прикасаясь кончиками пальцев к поверхности мякиша в центре изделия. У про-
печенных изделий мякиш сухой, у недостаточно пропеченных изделий - влажный, сырой. При опре-
делении вкуса пробу разжевывали в течение 3-5 с и вкусовые ощущения сравнивали с описанием. 
Запах определяли путем 2-3 разового глубокого вдыхания воздуха через нос как можно с большей 
поверхности в начале целого изделия, а затем после его разрезания. Запах хлеба сравнивали с описа-
нием в стандарте. (Позняковский., 2017). 

Показатели органолептической оценки качества ржано-пшеничного хлеба приведены в таб-
лице 2. 

 
Таблица 2 – Органолептические показатели качества ржано-пшеничного хлеба с добавлением 

измельченного корня цикория 

Показатели 
Ржано-пшеничный хлеб 

по ГОСТ 2077-84 
(контроль) 

Ржано-пшеничный хлеб с 
добавлением порошка из 

корня цикория (1,5%) 

Ржано-пшеничный хлеб с 
добавлением порошка из 

корня цикория (3%) 

Форма 
Соответствующая хлеб-
ной форме, без боковых 

выплывов. 

Соответствующая хлеб-
ной форме, без боковых 

выплывов. 

Соответствующая хлеб-
ной форме, без боковых 

выплывов. 

Поверхность  Гладкая, без крупных 
трещин и подрывов 

Гладкая, без крупных 
трещин и подрывов 

Гладкая, без крупных 
трещин и подрывов 

Цвет Светло-коричневый Коричневый Темно-коричневый 
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Пропеченость  

Пропеченный, не липкий, 
не влажный на ощупь, 

эластичный. После легко-
го надавливания пальцами 
мякиш принимает перво-

начальную форму. 

Пропеченный, не липкий, 
не влажный на ощупь, 

эластичный. После легко-
го надавливания пальцами 
мякиш принимает перво-

начальную форму. 

Пропеченный, не липкий, 
не влажный на ощупь, 

эластичный. После легко-
го надавливания пальцами 
мякиш принимает перво-

начальную форму. 

Промес Без комочков и следов 
непромеса 

Без комочков и следов 
непромеса 

Без комочков и следов 
непромеса 

Пористость  Развитая, без пустот и 
уплотнений. 

Развитая, без пустот и 
уплотнений. 

Развитая, без пустот и 
уплотнений. 

Вкус 
Свойственный данному 
виду изделия, без посто-

роннего привкуса. 

Свойственный данному 
виду изделия, со слабым 

вкусом цикория. 

Свойственный данному 
виду изделия, со вкусом 

цикория. 

Запах 
Свойственный данному 
виду изделия, без посто-

роннего запаха. 

Свойственный данному 
виду изделия, со слабым 

запахом цикория. 

Свойственный данному 
виду изделия с запахом  

цикория. 
 

При добавлении в рецептуру ржано-пшеничного хлеба порошка из корня цикория в количе-
стве 1,5 % к массе муки форма хлеба не изменяется, окраска становится более насыщенной от светло-
коричневого у контрольного варианта до темно-коричневого, состояние мякиша не изменяется, вкус 
хлеба тесто имеет незначительный привкус и запах цикория. При увеличении дозировки порошка ци-
кория до 3 % к массе муки форма хлеба не изменяется, но ухудшаются вкусовые качества, окраска 
корки поле становится интенсивной, хлеб имеет выраженный вкус и запах цикория. 

Оценка физико-химических показателей качества хлебобулочных изделий с добавлением по-
рошка из корня цикория проведена после их остывания по следующим показателям: влажность по 
ГОСТ 21094-95, кислотность по ГОСТ 7045-90, пористость по ГОСТ 5669-96. Полученные данные 
приведены в диаграмме (рис. 1). 
 

 
Рис. 1 – Физико-химические показатели качества ржано-пшеничного хлеба  

с добавлением порошка цикория 
 

С увеличением дозировки вносимого корня цикория влажность уменьшается на 2%, кислот-
ность увеличивается на 0,6%. Проведены расчеты для составления рецептуры, выполнена оценка ор-
ганолептических показателей, определены физико-химические показатели качества. На основе про-
веденных пробных выпечек и лабораторных исследований сделано заключение, что оптимальная до-
зировка порошка из корня цикория для внесения в ржано-пшеничный хлеб составила 1,5% к массе 
муки.  

Выводы. 1. Определение качества готовых изделий с добавлением из порошка из корня ци-
кория показало, что лучшим по органолептическим и физико-химическим показателям был вариант - 
ржано-пшеничный хлеб с добавлением его в количестве 1,5 % к массе муки. 

2. Внесение порошка цикория в качестве функционального ингредиента позволит снизить 
гликемический индекс и получить хлебобулочные изделия с функциональными свойствами.  
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3. Доказано положительное влияние порошка из корня цикория в рекомендованной дозировке 
на вкусовые свойства и показатели качества готовых изделий. 
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Сегодня достижения в области биотехнологии и современных техники, технологий в производстве 

мясных продуктов требуют новых подходов и взглядов. Если раньше мясные продукты производились по тра-
диционным классическим рецептурам, то в настоящее время мясные продукты изготовляются по новым техно-
логиям, с применением различных пищевых добавок, бактериальных препаратов и ингредиентов, которые спо-
собствуют улучшению органолептических показателей, а также увеличению выхода готовой продукции. Ис-
следованы показатели безопасности в производстве мяса и мясопродуктов. Исследованы общая бактериологи-
ческая обсемененность, мезофильные аэробные и факультативно анаэробные микроорганизмы, бактерии груп-
пы кишечных палочек, сальмонеллы, протей, стафилококки, сульфитредуцирующие клостридии. 

Ключевые слова: бактерии, микроорганизмы, этеротоксин, обсеменение, концентрация, влажность, 
штаммы, инфекция, интоксикация 

 
SAFETY IN THE PRODUCTION OF MEAT PRODUCTS WITH INDICATORS HUMIDITY WITH 

RESPECT TO BACTERIA STAPHYLOCOCCUS AUREUS 
 

А. Fathullaev, A.A. Khakimov, O.A. Verushkina, M.A. Tashmatova 
Tashkent State Agrarian University (Kibray district, Tashkent region, Uzbekistan) 

 
Today, advances in biotechnology and modern technology, technologies in the production of meat products re-

quire new approaches and attitudes. If earlier meat products were produced according to traditional classical recipes, 
now meat products are produced using new technologies, with the use of various food additives, bacterial preparations 
and ingredients that contribute to the improvement of organoleptic characteristics, as well as an increase in the yield of 
finished products. The general bacteriological contamination, mesophilic aerobic and optionally anaerobic microorgan-
isms, bacteria of the group of intestinal sticks, salmonella, proteus, staphylococcus, sulfite-reducing clostridia were 
studied. 

Keywords: bacteria, microorganisms, eterotoxin, contamination, concentration, humidity, strains, infection, in-
toxication 

В мясных продуктах количество биологически свободной воды ограничивается связывающи-
ми ее растворенными веществами, причем до такой степени, что уровень активности воды в них 
устанавливается по промежуточным значениям. Это последнее характеризует ППВ (Показатели про-
межуточной влажности) лучше всего, так как продукты этой категории могут значительно различать-
ся по влажности. Тем не менее, в хранении они должны быть устойчивыми не только с точки зрения 
микробиологии, но и с точки зрения питательной ценности, запаха, вкуса, текстуры и цвета. 

По своей природе St. aureus (Staphylococcus aureus) – вездесущий микроорганизм. Его обыч-
ной средой обитания является кожный покров, кожные железы и слизистые оболочки теплокровных 
животных. Потенциально он может быть патогенным, вызывая всякого рода инфекции и интоксика-
ции. Некоторые штаммы могут быть причиной пищевых отравлений. Присутствие St. aureus в ППВ 
указывает на низкий уровень санитарно-гигиенической обработки продукта. Кроме того, этот микро-
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организм продуцирует энтеротоксин, концентрация которого может быть высокой и вызвать пищевое 
отравление [1]. 

Пищевые отравлений как-то связаны с национальными традициями в приеме пищи. В США 
это связано, вероятно, с тем, что население употребляет в пищу в основном продукты промышленной 
переработки, а также с тем, что многие в этой стране привыкли питаться в заведениях общественного 
питания, в меню которых полуфабрикаты из рубленого мяса и продукты с рубленым мясом на 
ППВ [2]. 

Для улучшения микробиологического состояния производят тепловую обработку отдельных 
компонентов или всего продукта [3]. Затем после смешивания, продукт упаковывают в герметичную 
полимерную тару и хранят при температуре окружающей среды. Трудности, возникающие при про-
изводстве ППВ и торговле ими, сводятся к следующему: 

1) возможность попадания в пищевой продукт энтеротоксикогенных штаммов St. aureus; 
2) вероятность их выживания и последующего развития в продукте; 
3) потребность в соответствующих методах анализа, позволяющих обнаружить выжив-

шие споры St. aureus. 
St. aureus широко распространен в среде обитания человека и животных. Этот микроорганизм 

повсеместно присутствует в свежем говяжьем и курином мясе, свиной печени, обработанной специя-
ми ветчине, колбасных изделий и целом ряде продуктов, подвергавшихся кулинарной обработке. Та-
ким образом, заражение ППВ возможно от человека к человеку. Поэтому вероятность занесения эн-
теротоксикогенных стафилококков одинаково велика как для ППВ, так и для других многосоставных 
пищевых продуктов промышленного производства. Единственные возможные меры защиты сводятся 
к соблюдению жестких стандартов санитарно-гигиенической обработки на всех стадиях производ-
ства, совмещенной с эффективной системой микробиологического контроля. Следует руководство-
ваться инструкциями по санитарной обработке, а также общими санитарно-гигиеническими принци-
пами, изложенными в FAO/WHO Codex Alimentarius. 

К тепловой обработке прибегают для улучшения микробиологического качества подготов-
ленного продукта в целом или его ингредиентов. Нагреванию подвергаются клетки, находящиеся в 
водной среде, в которой присутствуют связывающие воду растворенные вещества и другие компо-
ненты. Если, продукты организмы подвергаются нагреву в среде, содержащей растворенные веще-
ства, их теплоустойчивость меняется. Как правило, ППВ обладают высокой концентрацией раство-
ренных веществ и, следовательно, можно ожидать, что теплостойкость содержащихся в них стафило-
кокков будет иной, чем у клеток, нагреваемых в разбавленных средах. Изменение теплостойкости не 
является предсказуемым событием, так как увеличение теплостойкости наблюдается в присутствии 
высоких концентраций растворенных веществ в большинстве случаев, но не всегда. 

Таким образом, существует вероятность того, что продукты с промежуточной влажностью 
могут быть заражены токсикогенными стафилококками в процессе производства. Микробную обсе-
мененность можно уменьшить тепловой обработкой, хотя вполне возможно, что в упакованных ППВ, 
отгружаемых с предприятия, могут находиться жизнеспособные клетки. Если тепловой обработкой 
не уничтожить присутствующие в ППВ клетки St. aureus, они могут расти и развиваться.  

Вопросам роста и выживания ряда штаммов St. aureus в пищевых продуктах и модельных 
средах посвящено много исследований. В них рассматривается влияние рН, активности воды, кон-
центрации растворенного вещества, температуры и аэробиоза. Стафилококки лучше всего развива-
ются при значениях aw, значительно превышающих диапазон этого параметра для ППВ. Оптималь-
ный рост наблюдается при aw = 0,995.  

Активность воды регулировали глицерином. Клетки инокулята выращивали в бульоне из 5 
аминокислот до состояния лагфазы, затем вводили в 20 мл того же бульона с добавлением глицерина 
в колбы на 250 мл и термостатировали в вибрирующей водяной бане при температуре 37° С. Пробы 
разводили в 0,1-молярном фосфатном буфере, высевали в чашки с агаром на бульоне из 5 аминокис-
лот и термостатировали при температуре 37° С. 

В действительности медленный рост некоторых штаммов St. aureus наблюдался при aw = 0,84 
и 0,83. Помимо этого мы смогли установить, что пороговая величина aw для роста St. aureus S6 в пи-
тательной синтетической среде составляет 0,865. При минимальном наличии в среде питательных 
веществ рост клеток штамма возможен при aw = 0,93 и выше. Таким образом, если активность воды в 
ППВ ниже 0,85, значительное увеличение числа клеток маловероятно. 

По мере снижения aw гибель клеток происходит со все возрастающей скоростью, пока не до-
стигнет максимума, после чего при продолжающемся снижении aw она приостанавливается. 
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Наибольшая выживаемость стафилококков установлена при aw = 0,0-0,22, а наибольшая летальность 
– при aw = 0,53.  

По нашим данным наибольшая летальность проявлялась при aw = 0,68-0,73 в бульоне, актив-
ность воды которого регулировалась глицерином. 

Выживаемость St. aureus в бульоне. Активность воды бульонов регулировали глицерином. 
Клетки выращивали до состояния лагфазы в бульоне из 5 аминокислот. Клетки из образца а высевали 
на агар из 5 аминокислот, клетки из образца б – на агар из 18 аминокислот. 

Однако отмирание организмов происходит со скоростью, на которую все факторы системы 
оказывают как положительное, так и отрицательное действие. Разумеется, на скорость гибели влияет 
питательный состав среды, и чем питательней среда в ППВ, тем большим будет период выживания 
клеток. Сейчас уже видно, что рост организма регулируется не только величиной aw, но и концентра-
цией растворенного вещества. Что касается самих пищевых продуктов, то, кроме aw, рН и концентра-
ции растворенного вещества, для микробиологического контроля имеет значение и содержание воды.  

Следует отметить, что существующая возможность заражения St. aureus одинакова как для 
полуфабрикатов, так и для других продуктов сложного состава. При значениях aw = 0,65-0,9 микроор-
ганизм быстро развиваться не может. В данном диапазоне активности воды возможен либо медлен-
ный рост, либо сохранение клетками жизнеспособности в течение нескольких месяцев. При более 
высоких значениях aw ингибируется продуцирование токсинов, но не рост клеток. Однако полностью 
исключить накопление токсинов нельзя. При разработке методики обнаружения стафилококков нуж-
но исходить из принципа восстановления поврежденных клеток лишь с последующим использовани-
ем стандартных сред. Следует избегать нанесения клеткам повреждений гипотоническим разбавите-
лем. 

 
Таблица 1 – Значение aw и факторы, способствующие к снижению микробной обсемененности 

некоторых традиционных ППВ 
Продукты *aw Факторы 
Котлеты, шницели 0,9-0,8 aw, pH, консерванты 
Мясо 0,9-0,6 aw , pH, t, консерванты 
Колбасы 0,75-0,6 aw , pH, консерванты 
Замороженные полуфабрикаты 0,9-0,6 t 

Примечание: * – Сорбиновая кислота, нитриты, ** – Lactobacillaceae, Staphylococcus aureus, плесени 
 
Таким образом, на рост и выживание стафилококков в ППВ влияют многие факторы. Корре-

ляция всех имеющихся по этому вопросу данных затруднительна, поскольку условия экспериментов 
различны. 

Авторы статьи выражают благодарность кафедре «Агробиотехнология» Ташкентского госу-
дарственного университета за оказанную помощь в проведении исследований. 
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АКТИВНОСТИ ВОДЫ В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ  
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Дана критическая оценка гигрометрического метода определения активности воды в пищевых продук-
тах. Представлены результаты анализа динамических характеристик анализатора активности воды гигрометри-
ческого типа. Предложены пути повышения точности определения показателя активности воды в пищевых 
продуктах, как с высокой, так и с промежуточной влажностью. 

Ключевые слова: активность воды, пищевые продукты, определение, гигрометрический метод, точ-
ность 

 
EVALUATION OF THE APPLICATION OF THE HYGROMETRIC METHOD OF DETERMIN-

ING WATER ACTIVITY IN FOODS 
 

E.V. Fatyanov, A.K. Aleynikov 
Saratov State Agrarian University (Saratov, Russia) 

 
A critical evaluation of the hygrometric method for determining the water activity in food products is given. 

The results of the analysis of dynamic characteristics of the water activity analyzer of hygrometric type are presented. 
Ways to improve the accuracy of determining the index of water activity in food products, both with high and interme-
diate humidity.  

Key words: water activity, food products, determination, hygrometric method, accuracy 
 

Введение. Контроль показателя «активность воды» (aw) имеет большое значение при форми-
ровании качества и безопасности пищевых продуктов. Несмотря на то, что основное внимание при 
использовании этого показателя уделяется, прежде всего, продуктам, подвергаемым посолу и/или 
сушке, таким как копченые и вяленые мясные продукты (Фатьянов, 2012), но и для пастеризованных 
и затем упакованных пищевых продуктов (Ляйстнер, 2006). Определение и управление показателем 
aw важно, прежде всего, с позиции обеспечения достаточного уровня микробиологической безопасно-
сти.  

Среди используемых в настоящее время методов определения показателя aw наибольшее рас-
пространение получил гигрометрический метод, вошедший в число 8 основных методов (ГОСТ ISO 
21807-2015). В анализаторах, основанных на гигрометрическом методе определения активности во-
ды, выходными параметром служит равновесная относительная влажность, определяемая путем из-
мерения изменения физических или электрофизических характеристик влагочувствительного мате-
риала (ВЧМ) (Рогов, 1986). Постоянными параметрами служат температура, объем и общее давления. 
При этом определение показателя «активность воды» в пищевых продуктах осуществляется с ис-
пользованием первичных преобразователей разных типов, в том числе электролитических, электро-
сорбционных, сорбционно-частотных, кулонометрических.  

Уже на первом этапе использования этих приборов были отмечены недостатки, в разной сте-
пени присущие первичным преобразователям, применяемых при реализации гигрометрического ме-
тода (Pham, 1985). Это ошибка нуля, ошибка интервала, нелинейность отклика, особенно при высо-
кой равновесной относительной влажности (aw > 0,75), температурные эффекты, сорбционный гисте-
резис, дрейф показаний – сильный при равновесной относительной влажности выше 90% и эффект 
насыщение зонда (первичного преобразователя – ПП). Первые три момента связаны с особенностью 
конструкции первичных преобразователей и в настоящее время проблемы с ними, в принципе реше-
ны современными методами обработки статических характеристик, а также путем проведения обяза-
тельной, как указано в технических инструкциях – «частой» калибровки.  

Температурные эффекты обусловлены разными причинами. Это специфическая зависимость 
собственных характеристик первичных преобразователей от температуры, влияние температуры на 
активность воды пищевых систем и изменение температуры и относительной влажности на поверх-
ности ВЧМ и исследуемого материала за счет сорбционных процессов при явлениях массопереноса 
влаги между ПП и ВЧМ в замкнутом пространстве, в котором они конструктивно располагаются. По 
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этой причине определение активности воды анализаторами гигрометрического типа и их калибровку 
рекомендуют проводить при постоянной температуре, как правило, при 25°С. При этом обязательно 
термостатирование исследуемых образцов с целью достижения ими температуры окружающей сре-
ды, что требует дополнительного времени при проведении исследований (Фатьянов, 2017).  

С целью исключения последствий эффекта сорбционного гистерезиса, международным стан-
дартом ГОСТ ISO 21807-2015 рекомендуется проводить исследования с использованием анализато-
ров гигрометрического типа адсорбционно. Для этого изначально проводится выдержка ПП в усло-
виях относительной влажности воздуха ниже предполагаемой равновесной относительной влажности 
(РОВ). Известно, что РОВ соответствует показателю aw умноженному на 100%. Предварительная вы-
держка ПП актуальна, как для пищевых продуктов с высокой влажностью (ППВВ), так и для пище-
вых продуктов промежуточной влажности (ПППВ), имеющих показатель aw выше 0,6. Это обуслов-
лено тем, что относительная влажность воздуха в помещениях лабораторий редко превышает уровень 
в 60% и лежит обычно в диапазоне 30-50%. При этом в зимний период относительная влажность воз-
духа ниже, чем в летний. В то же время известно, что подавляющему большинству готовых пищевых 
продуктов (за исключением сушеных) и сырью животного происхождения характерен уровень актив-
ности воды от 0,75 до 0,99 (Рогов, 2003). В настоящее время для определения активности воды в пи-
щевых продуктах используются анализаторы гигрометрического типа разных производителей. Не-
смотря на конструктивные различия, эти анализаторы оснащены близкими по характеристикам пер-
вичными преобразователями, преимущественно электросорбционного типа. К таким анализаторам 
относятся «HygroPalmAw» и «HygroLab-3» (Rotronic, Швейцария), «Pawkit» и «Aqualab Lite» (Deca-
gon, США) «Humimeter RH-1» (Schaller, Австрия), «Testo-650» (Testo, Германия) (Фатьянов, 2005).  

Целью наших исследований являлась разработка рекомендаций по совершенствованию мето-
дологии определения показателя «активность воды» гигрометрическим методом, учитывающая при-
сущие приборам, основанным на этом методе недостаткам. 

Материалы и методы. В качестве объектов исследования служили насыщенный раствор 
хлорида натрия с активностью воды равной 0,752, 3,5% раствор хлористого натрия с активностью 
воды равной 0,980, а также образец мясных снеков с уровнем активности воды равным 0,710. Иссле-
дования проводились с использованием анализатора активности воды «HygroPalmAw», оснащенного 
цифровой вентилируемой станцией «AwVC-DIO» (Галстян А.Г., 2007) путем построения кривых раз-
гона (переходных характеристик) при переносе станции из воздушной среды с разной относительной 
влажностью, как адсорбционно – от меньшего уровня aw и РОВ к большему, так и десорбционно – 
наоборот, от большей влажности к меньшей. Также проводилась выдержка станции при комнатной 
относительной влажности воздуха, лежащей в пределах 50-60%. Выбор насыщенного и разбавленно-
го растворов хлорида натрия обусловлен охватом наиболее широкого диапазона активности воды, 
присущего подавляющему большинству пищевых продуктов. Температура исследования лежала в 
пределах 22-24°С. Следует отметить, что используемый анализатор активности воды является одним 
из самых распространенных анализаторов гигрометрического типа. 

Результаты и обсуждение. На рисунках 1-3 приведены полученные переходные характери-
стики при определении активности воды в разных объектах как адсорбционно (а), так и десорбцион-
но (б).  

 

 
а)                                                                    б)  

Рис. 1 – Переходные характеристики при исследовании насыщенного раствора NaCl 
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а)                                                                    б) 

Рис. 2 – Переходные характеристики при исследовании разбавленного раствора NaCl 
 

 
а)                                                                    б) 

Рис. 3 – Переходные характеристики при исследовании снеков 
 
При определении активности воды «адсорбционно» (рис. 1а) насыщенного раствора хлорида 

натрия, продолжительность установления гигротермического равновесия составила около 120 минут. 
При переносе станции из среды с aw = 0,752 (РОВ 75,2 %) в комнатную атмосферу, равновесие насту-
пает примерно через 70-80 минут (рис. 1б). 

В случае «адсорбционного» способа измерения, как рекомендовано ГОСТ ISO 21807-2015, 
при определении активности воды в диапазоне ее значений выше 0,95 (рис. 2а), продолжительность 
наступления гигротермического равновесия, свидетельствующего об окончании измерения, суще-
ственно больше, чем при определении активности воды в области ПППВ (рис. 1-3). В случае «де-
сорбционного» способа измерения наблюдается участок «запаздывания» на переходной характери-
стике (рис. 2б), что свидетельствует о «насыщении зонда» и продолжительность процесса определе-
ния активности воды возрастает по сравнению с измерениями в зоне ПППВ. 

Дрейф показаний при aw>0,90 частично устраняется калибровкой прибора при равновесной 
относительной влажности растворов солей близкой к ожидаемому значению aw образца. Однако, как 
следует из графика переходной характеристики (рис. 1а), сама калибровка при высоком уровне ак-
тивности воды затруднена из-за большой продолжительности установления равновесия. Следует от-
метить, что в диапазонах пониженных и повышенных значений активности воды наблюдается сни-
жение точности измерения. Об этом, например, свидетельствуют данные известной в области разра-
ботки техники и технологий пищевых производств австрийской компании «Schaller» об особенностях 
характеристик, разработанного компаний анализатора активности воды гигроскопического типа мар-
ки «Humimeter RH-1». Так, точность определения этим прибором в диапазоне aw от 0,10 до 0,80 со-
ставляет ±0,01, характерную и для приборов других изготовителей, а в диапазонах aw менее 0,10 и 
особенно важно более 0,80 – ± 0,04 (Schaller GmbH, 2019). 

Выводы. Анализаторы активности воды гигрометрического типа следует использовать пре-
имущественно при определении активности воды в пищевых продуктах промежуточной и низкой 
влажности. При определении активности воды в пищевых продуктах с высокой влажностью опреде-
ление следует проводить с учетом возникающего эффекта «насыщения зонда». В этом случае из-за 
потери точности определения активности воды, гигрометрический метод можно использовать для 
определения предварительного уровня активности воды в продукте, в том числе и при использовании 
метода экстраполяции, путем применения программных продуктов типа «AwQuick». С целью более 
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точного получения сведений по уровню активности воды в продуктах с aw выше 0,95 следует исполь-
зовать анализаторы «точки росы» или анализаторы криоскопического типа (Фатьянов, 2017). Следует 
отдельно подчеркнуть необходимость для обеспечения достаточной достоверности полученных ре-
зультатов проведения тщательного контроля температуры, как исследуемых образцов, так и окружа-
ющей среды.  
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ОЦЕНКА КАЧЕСТВА КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА 
 

Н.С. Федорова, Н.Н. Задорова 
ФГБОУ ВО «Чувашская государственная сельскохозяйственная академия» 

(Чебоксары, Россия) 
 
Проведена оценка качественных показателей молока 20 кобыл – помесей русской и советской тяжело-

возных пород кумысной фермы. Обнаружен недостаток сухого обезжиренного молочного остатка (на 0,1–0,5 
%), массовой доли белка (на 0,2 %) и плотности (0,5 °А). Необходимо скорректировать кормовые рационы по 
энергетической и протеиновой питательности.  

Ключевые слова: кобыла, молочная железа, молоко, сырьё, качество, продуктивность 
 

ASSESSMENT OF THE QUALITY OF MARE'S MILK 
 

N.S. Fedorova, N.N. Zadorova 

Chuvash State Agrocultural Academy (Cheboksary, Russia) 
 
Qualitative indicators of milk of 20 mares (hybrids of Russian and Soviet heavy-load breeds of koumiss-farm) 

were studied. The lack of dry skimmed milk residue (0.1–0.5 %), protein mass fraction (0.2 %) and density (0.5 °A) 
was found. It is necessary to adjust feed rations for energy and protein nutrition.  

Key words: mare, mammary gland, milk, raw materials, quality, productivity 
 
Введение. Кобылье молоко, это уникальное сырье для производства продуктов детского и ди-

етического питания, поэтому, важно соблюдение требований к его качеству (Мироненко, 1990; Пав-
лова, 2017; Потапова, 2018). Мониторинг качественных показателей кобыльего молока дает надежное 
представление о наличии воспалительной реакции в организме животного и других изменениях, 
например, количество соматических клеток является критерием оценки условий содержания живот-

https://elibrary.ru/author_items.asp?refid=210735020&fam=%D0%9B%D1%8F%D0%B9%D1%81%D1%82%D0%BD%D0%B5%D1%80&init=%D0%9B
https://elibrary.ru/author_items.asp?refid=210735020&fam=%D0%93%D0%BE%D1%83%D0%BB%D0%B4&init=%D0%93
https://www.humimeter.com/de/klima-und-umwelt/thermohygrometer-klimamessgeraet/aw-wert-messgeraet-wasseraktivitaet-lebensmittel/
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ных, полноценности кормления, качества доения. От санитарно-гигиенических условий получения 
зависит качество производимых из него продуктов и, как следствие, здоровье потребителей. Молоко 
от здоровых кобыл с правильной технологией переработки приносит огромную пользу, благодаря 
своим богатым биологическим и пищевым свойствам (Задорова, 2008, 2018; Смирнов, 2012; Сергее-
ва, 2015; Федорова, 2016). В связи с этим тема данной исследовательской работы является актуаль-
ной. 

Цель работы – сравнительная оценка качественных показателей кобыльего молока. 
Материалы и методы. Объектом исследования стало молоко от кобыл – помесей русской и 

советской тяжеловозных пород, содержащихся на кумысной ферме ВНИИКоневодства Рязанской 
области. Лошади находились в конюшенно-пастбищных условиях, в типовом помещении, там же, в 
соответствие с технологией, проводилась машинная дойка аппаратом типа ДДА2-М. Первичная об-
работка молока, его хранение до поступления в переработку и производство кумыса осуществлялось 
в молочном блоке кумысного цеха. За период исследований все опытное поголовье дойных кобыл 
находились в одинаковых условиях кормления, содержания и зооветеринарного обслуживания.  

Пробы общего сборного молока от 20 кобыл брали по ГОСТ 26809-86 и исследовали в лабо-
ратории ВНИИКоневодства по органолептическим, физико-химическим и санитарно-гигиеническим 
показателям в соответствие с ГОСТ Р 52973-2008 «Молоко кобылье сырое. Технические условия». 
Органолептическим методом определили консистенцию, вкус, запах и цвет молока. Физико-
химические показатели определяли стандартными методами: кислотность – титрованием по ГОСТ 
3624-92, плотность – ареометрически по ГОСТ 3625-84, белка и СОМО – рефрактометрически по 
ГОСТ 25179-90 и ГОСТ 3626-73, жирность – кислотным методом Гербера по ГОСТ 5867-90, содер-
жание лактозы по ГОСТ 3628-78, количества соматических клеток по ГОСТ 23453-90. 

Провели микроскопирование пробы сборного молока. Мазки готовились нанесением образцов 
на предметное стекло, с последующей фиксацией клеток парами формальдегида (окрашивание по 
методике Май-Грюнвальда). Для фотофиксирования результатов микрометрии использовали цифро-
вую камеру DCM300 совпадающую с полем зрения оптического микроскопа 18 мм. Объектив камеры 
вставлялся в окулярную трубку микроскопа вместо окуляра и фиксировался крепежом. Изображение 
передавалось в компьютер с помощью программы «ScopePhoto».  

Результаты и их обсуждение. По органолептическим параметрам молоко кобыл полностью 
соответствовало требованиям ГОСТ Р 52973-2008. По консистенции оно представляло собой белую, с 
голубоватым оттенком однородную жидкость без осадка и хлопьев; с чистым, сладковатым вкусом и 
запахом без посторонних привкусов и запахов, не свойственных свежему натуральному молоку.  

При воспалении тканей вымени в мо-
локе растет количество соматических клеток, 
увеличивается доля лейкоцитов, выполняю-
щих фагоцитарную (защитную) функцию. По 
внешним характеристикам молока не всегда 
можно определить признаки мастита, поэтому 
диагноз ставят на основании клинических 
симптомов и исследования проб. Представле-
ние о наличие воспалительной реакции и из-
менениях молока, сопровождающих маститы, 
дает метод определение количества сомати-
ческих клеток (Смирнов, 2012; Курак, 2019). 
На рисунке показан клеточный состав сырого 
молока средней пробы общего сборного мо-
лока от клинически здоровых кобыл. В поле 
зрения мазка наблюдается равномерное рас-
пределение жировых шариков. Также кокки в 
малых количествах, не превышают допусти-
мую норму. Их присутствие говорит о том, 

что при процессе получения и транспортировки молока необходимо строго соблюдать санитарную 
чистоту и стерильность, чтобы избежать бактериальной загрязненности молока-сырья. В целом, кле-
точная картина отражает нормальное физиологическое функционирование молочной железы. 

 

 
 
Рис. 1 – Клеточный состав средней пробы общего 
сборного молока от клинически здоровых кобыл 
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В таблице показана сравнительная оценка физико-химических показателей молока между 
средними данными за лактацию, фактическими значениями пробы сборного молока взятого в июле и 
с требованиями стандарта. 

 
Таблица 1 – Соответствие физико-химических показателей молока кобыл кумысной фермы 

ВНИИКоневодства с требованиями стандарта, (n = 20 голов) 

Показатели, 
метод определения 

Проба молока Требования к качеству 
кобыльего молока по 
ГОСТ Р 52973-2008 

средняя, 
за лактацию 

общего сборного, 
в июле 

Массовая доля жира, % 
(по ГОСТ 5867-90) 1,5±0,036 1,2±0,136 не менее 1 

Массовая доля белка, % 
(по ГОСТ 25179-90) 1,8±0,010 2,0±0,023 не менее 2 

Массовая доля лактозы, % 
(по ГОСТ 3628-78) 6,46±0,650 6,37±1,018 от 5,8 до 6,4 включи-

тельно 
Массовая доля сухих обезжиренных 
веществ (СОМО), % (по ГОСТ 3626-73) 8,4±0,150 8±0,870 от 8,5 до 10,7 

Плотность, кг/м3 
(по ГОСТ 3625-84) 1031,4±0,118 1031,6±0,216 1032 

Кислотность, ᵒТ 
(по ГОСТ 3624-92) 6 6 6 

Количество соматических клеток в 1 
см, (по ГОСТ 23453-90) 

Не более 
2·105 Не более 2·105 Не более 2·105 

 
На основании данных таблицы видно, что в целом молоко кобыл кумысной фермы соответ-

ствует стандарту по содержанию массовой доли жира, белков и лактозы, за исключением содержания 
СОМО, которое в обоих случаях оказалось ниже нормы (8,4 % и 8 %). Это не является противопока-
занием к использованию молока для производства кумыса и, как отмечают М.С. Мироненко (1990), 
А. Курак (2019) и др., обусловлено технологией пастбищного содержания кобыл с преобладанием в 
рационе сочных (зеленых) кормов. По показателям плотности и кислотности молока, значительных 
отклонений от нормы не наблюдалось. Исходя из очевидного недостатка сухого обезжиренного мо-
лочного остатка на 0,1-0,5 %, массовой доли белка на 0,2 % и плотности на 0,5 °А в молоке следует, 
что необходимо пересмотреть рационы кормления лактирующих кобыл и подсосных жеребят, сба-
лансировать их по энергопротеиновой питательности, увеличить дачу концентрированных и комби-
нированных кормов. 

Вывод. В молоке кобыл кумысной фермы обнаружен недостаток сухого обезжиренного мо-
лочного остатка на 0,1-0,5 %, массовой доли белка на 0,2 % и плотности на 0,5 °А. 

Рекомендуем проводить мониторинг качества кобыльего молока и корректировать зоовете-
ринарную работу с поголовьем лошадей, прежде всего, балансировать рационы кобыл и подсосных 
жеребят по энергопротеиновой питательности.  
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МОЛОЗИВО КОБЫЛ И ОСОБЕННОСТИ ЕГО КЛЕТОЧНОГО СОСТАВА 
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2Российский государственный аграрный университет – МСХА им. К.А. Тимирязева 
(Москва, Россия) 

 
Изучен состав соматических клеток в молозиве здоровых кобыл и его изменения при воспалении мо-

лочной железы. В первые дни после выжеребки содержание соматических клеток в молозиве здоровых кобыл 
существенно низкое, к 7 дню лактации появляются эозинофилы, палочкоядерные нейтрофилы, лимфоциты и 
другие эпителиальные клетки в количестве, соответствующем нормальному. У больных маститом кобыл кар-
тина клеточного состава молозива свидетельствует о воспалительном процессе, увеличивается число лимфоци-
тов, эозинофилов, появляются базофилы и клетки эпителия, содержащие крупные молочные жировые шарики. 

Ключевые слова: молозиво, соматические клетки, мастит, клеточный состав, молочная железа 
 

COLOSTRUM OF MARES AND PECULIARITIES OF ITS CELL COMPOSITION 
 

N.S. Fedorova1, V. Kh. Khotov2  
1Chuvash State Agrocultural Academy (Cheboksary, Russia) 

2Russian State Agrarian University – Moscow Timiryazev Agricultural Academy (Moscow, Russia) 
 
The composition of somatic cells in colostrum of healthy mares and its changes in breast inflammation were 

studied. In the first days after vegerable content of somatic cells in colostrum of mares healthy significantly low, to 7 
day of lactation appear eosinophils, stab neutrophils, lymphocytes and other epithelial cells in an amount corresponding 
normal. In patients with mares, the picture of the cellular composition of colostrum indicates an inflammatory process, 
the number of lymphocytes, eosinophils increases, basophils and epithelial cells containing large milk fat balls appear. 

Key words: сolostrum, somatic cells, mastitis, cellular composition, mammary gland 
 
Введение. Молозиво, это секрет молочный железы в первые 7 дней лактации. С молозивом 

матери, которое богато лактозой и обладает иммунными и профилактическими свойствами, ново-
рожденные получают все необходимое для роста и развития их молодого организма (Корякина, 2011; 
Дубинина, 2015; Корзеннкова, 2016; Федорова, 2017). Воспаление молочной железы (мастит) являет-
ся одной из серьёзных проблем продуктивного коневодства. Определение количества соматических 
клеток в молоке дает верное представление о наличии воспалительной реакции и изменениях молока, 
сопровождающих маститы. Количество соматических клеток в молоке является критерием оценки 
условий содержания животных, полноценности кормления, качества доения животных, от которых, в 
свою очередь, зависит качество производимых из него продуктов, а как следствие, здоровье их по-
требителей (Сергеева, 2015; Федорова, 2016; Павлова, 2017; Задорова, 2018; Курак, 2019). 

Целью работы ставилось изучение состава соматических клеток в молозиве здоровых кобыл и 
при развитии воспаления молочной железы. Задачи предусматривали исследовать молозиво здоровых 
и больных кобыл на наличие соматических клеток и составить лейкограмму. 

https://elibrary.ru/item.asp?id=27417475
https://elibrary.ru/item.asp?id=27417146
https://elibrary.ru/item.asp?id=27417146
https://elibrary.ru/item.asp?id=32250319
https://elibrary.ru/item.asp?id=32250301
https://elibrary.ru/item.asp?id=32250301
https://elibrary.ru/item.asp?id=35041562
https://elibrary.ru/item.asp?id=35041562
https://elibrary.ru/item.asp?id=35041418
https://elibrary.ru/author_items.asp?authorid=557077
https://www.google.ru/search?newwindow=1&q=Chuvash+State&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLSz9U3MCo3LakyX8TK65xRWpZYnKEQXJJYkgoAFYSOfh4AAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjKtteL56_jAhVKlYsKHbpiDWQQmxMoATAXegQIFBAD
https://en.wikipedia.org/wiki/Kliment_Timiryazev


315 

Материалы и методы. Объектом исследования стало молоко и молозиво, полученное от ко-

был – помесей русской и советской тяжеловозных пород, содержащихся на кумысной ферме 

ВНИИКоневодства Рязанской области. Лошади находились в конюшенно-пастбищных условиях, в 

типовом помещении, там же проводилась машинная дойка аппаратом типа ДДА2-М в соответствии с 

технологией. Первичная обработка молока, его хранение до поступления в переработку и производ-

ство кумыса осуществлялось в молочном блоке кумысного цеха. Сформировано 2 группы по 4 кобы-

лы в каждой. Животные подбирались по принципу аналогов по живой массе, возрасту и происхожде-

нию. В первую группу входили клинически здоровые кобылы. Во вторую группу входили кобылы с 

клиническими признаками мастита. За период исследований все опытное поголовье дойных кобыл 

находились в одинаковых условиях кормления, содержания, зооветеринарного обслуживания.  

Микробиологические исследования проб молозива проводили в соответствие в лаборатории 

ВНИИКоневодства. В первый и седьмой день лактации были получены образцы молозива. Мазки 

готовились нанесением образцов на предметное стекло, с последующей фиксацией клеток парами 

формальдегида (окрашивание по методике Май-Грюнвальда), затем под микроскопом проводили 

подсчёт клеток и определяли лейкограмму. Результаты микроскопии фотофиксировали с помощью 

цифровой камеры DCM 300. Объектив камеры вставлялся вместо окуляра в окулярную трубку мик-

роскопа и фиксировался крепежом. Изображение выгружалось в компьютер с помощью программы 

«ScopePhoto».  

Результаты и их обсуждение. По внешним характеристикам секрета молочной железы не 

всегда можно выявить признаки мастита, поэтому диагноз ставят на основании клинических симпто-

мов и исследования проб. Результаты микробиологических исследований показали, что клеточный 

состав молозива первого дня после выжеребки весьма беден. В мазках замечены лишь следы сомати-

ческих клеток (рис. 1). На седьмой день лактации клеточный состав молозива кобыл немного меняет-

ся, обнаружено наличие эозинофилов, палочкоядерных нейтрофилов, лимфоцитов и других эпители-

альных клеток в небольшом количестве, соответствующем нормальному.  

 

  
 

Рис. 1 – Клеточный состав молозива здоровой 

кобылы 

(1-й день лактации) 

 

Рис. 2 – Клеточный состав молозива кобылы  

с признаками клинического мастита  

(1-й день лактации) 

 
Во второй группе в молозиве из маститной доли отмечено наличие большого количество 

лимфоцитов, что свидетельствует о воспалительном процессе, протекающем в поражённой доле. Все 

эти клетки есть и в молоке здоровых кобыл, однако при воспалении тканей вымени их число растет, 

увеличивается доля лейкоцитов, выполняющих фагоцитарную (защитную) функцию (Корякина, 

2011; Смирнов, 2012; Корзенников, 2016; Курак, 2019).  

Обращает на себя внимание тот факт, что наряду со значительным количеством лейкоцитов в 

поле зрения микроскопа присутствуют и клетки эпителия, содержащие крупные молочные жировые 

шарики (рис. 2). На основании проведенных исследований составлена лейкограмма образцов кобыль-

его молозива (табл.). Лейкограмма, или лейкоцитарная формула, это процентное соотношение раз-

личных видов лейкоцитов, определяемое при их подсчёте в окрашенном мазке под микроскопом.  
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Таблица 1 – Клеточный состав (лейкограмма) молозива здоровых и больных маститом кобыл, 

(%) 
Период  

лактации 

Нейтрофилы 

(Н) 

Эозинофилы 

(Э) 

Базофилы (Б) Лимфоциты 

(Л) 

Моноциты 

(М) 

Молозиво от клинически здоровых кобыл (n = 4) 

1 день лактации 0 1 0 2,3 3,2 

7 день лактации 66,9 0 0 0 0 

Молозиво от кобыл с клиническими признаками мастита (n = 4) 

1 день лактации 20,51 0 1 75,9 0 

7 день лактации 18,2 8,9 4,0 77,1 0 

 
Морфологические особенности клеточного состава в молозиве соответствуют данным коли-

чественного анализа лейкограммы молозива. Молозиво от здоровых кобыл по клеточному составу 

существенно отличается наличием соматических клеток, по сравнению с молозивом из воспаленного 

вымени. Это подтверждает данные Л.П. Корякиной (2011), что в первые дни лактационного цикла 

клеточный состав молозива характеризуется выраженной агрегацией лейкоцитов и наглядно иллю-

стрирует иммунобиологические свойства молозива. 

Выводы: В молозиве здоровых кобыл количество соматических клеток существенно низкое, 

обнаруживаются различные формы лейкоцитов в количестве, соответствующем нормальному. В мо-

лозиве больных кобыл увеличивается количество лимфоцитов, эозинофилов, появляются базофилы, 

присутствуют и клетки эпителия, содержащие крупные молочные жировые шарики 

Рекомендуем проводить мониторинг лейкограммы молозива, по результатам корректировать 

зооветеринарную работу с поголовьем продуктивных кобыл.  
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технологии и безопасности пищи (Истра, Россия) 

 
В данной статье рассматривается растительное сырье, в качестве ингредиента богатого источника био-

логически активных веществ, для использования в пищевой продукции. Продукты питания, содержащие такие 
ингредиенты необходимы для употребления человеком для поддержания здоровья  организма в любом воз-
расте. 
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This article discusses plant materials, as an ingredient of a rich source of biologically active substances, for use 

in food products. Foods containing such ingredients are necessary for human consumption to maintain the health of the 
body at any age. 

Keywords: vegetable raw materials, biologically active components, baby food, healthy food, feijoa, extract, 
Siberian fir, Ácca sellowiána, Abies sibirica 

 
Продолжительность и качество жизни, а также укрепление здоровья населения страны стоит в 

приоритете  государственной политики Российской Федерации. Обеспечение безопасности, в том 
числе и качества продуктов питания, являются первостепенными задачами в области переработки 
сырья и продуктов растительного происхождения. Приоритетным направлением в области питания 
населения, как в России, так и во всем мире, являются новые разработки пищевых продуктов, а также 
детские, с помощью обогащения их биологически активными компонентами. 

Природные объекты растительного происхождения часто содержат комплекс биологически 
активных соединений благодаря чему, некоторые из них могут использоваться в качестве сырья и 
ингредиентов в продуктах питания как в нативной форме, так и в форме различных экстрактов или 
концентратов. Для производства продуктов питания рационально использовать натуральное сырье. 
Таким сырьём могут служить растительные компоненты (фруктовые, ягодные, овощные, злаковые и 
пр.), обладающие высоким содержанием витаминов, минеральных веществ, аминокислот, пищевых 
волокон и других не менее важных нутриентов. Важную роль играет понятие о «здоровой пище» и 
здоровье нации, что может определить продовольственную безопасность. У большинства населения 
нашей страны, организм испытывает нехватку в витамине С, также понижены уровни витаминов А, 
В1, В2, В6, в дефиците находятся в организме и минеральные вещества, все это связано с неполно-
ценным, неправильным питанием. 

Существуют факторы, влияющие на здоровье человека, одним из которых является экологи-
ческий фактор. Пища является самым главным экологическим фактором. От ее качества и количества 
зависит продолжительность жизни, развитие и смертность всех живых существ, в том числе и чело-
века. Разнообразие в рационе ставит задачи производителям продуктов питания в расширении их ас-
сортимента (Денисов и др., 2002). В связи с повышенным спросом потребителей на продукцию сба-
лансированного питания и увеличивающийся ассортимент на рынке таких продуктов, большой инте-
рес представляют напитки и продукты с использованием растительного сырья в виде различных 
наполнителей, добавок, экстрактов и пр., такие ингредиенты являются источниками минеральных 
веществ и витаминов, повышают пищевую ценность продуктов. Например, для приобретения напит-
ками еще большей привлекательности и полезности в рецептуру наряду с фруктовыми соками в по-
следнее время предлагается вводить всевозможные растительные экстракты (женьшень, зверобой, 
мелисса, зеленый чай, лимонника, имбиря и ромашки и пр.) 
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Поиск природных биологически активных соединений, способных повысить устойчивость ор-
ганизма к воздействию неблагоприятных факторов окружающей среды, поддерживающих и коррек-
тирующих здоровье, остается актуальной задачей. При производстве новых продуктов для детского 
питания рационально использовать натуральное растительное сырье. Проведенные исследования по 
изучению продуктов переработки плодов фейхоа в качестве сырьевого источника биологически ак-
тивных веществ дают возможность дальнейшего использования при создании продуктов питания для 
различных групп населения, в том числе для детского питания (Локтев, Зонова, 2010). 

По ценности химического состава плоды фейхоа являются источником важных в биологиче-
ском отношении веществ, в том числе – йода, поступление которого в организм с другими плодами и 
ягодами весьма ограничено. В состав фейхоа входят макро- и микронутриенты. В состав углеводов 
входят сахара, пектиновые вещества и другие соединения, которые на 80% формируют количествен-
ный состав сухих веществ (Сосюра и др., 2015). В фейхоа установлен комплекс фенольных соедине-
ний, в котором имеются в основном катехины и лейкоантоцианы, обусловливающие Р-витаминную 
активность плодов и придающие им терпкий и оригинальный вкус (Сосюра и др., 2013). В плодах 
фейхоа содержится большое количество минеральных веществ, в том числе калия и кальция, которое 
превосходит степень их накопления в плодах яблони, груши и большинства косточковых культур. 
Плоды фейхоа содержат пектиновые вещества, целлюлозу и водорастворимый йод (10-40 мкг/100 г), 
до 12,4% сахаров, 3,5% кислот, витамин С (40 мг/100 г). Среди минеральных  элементов эти плоды 
отличаются содержанием йода (соответственно – 18,7% суточной нормы), кремния (56,7%), бора 
(47%), кобальта (14%), хрома (14%),рубидия (10%), молибдена (8,6%), калия (6,9%). Фейхоа богата 
фитостеролами (50%), моно- и дисахаридами (16,4%), в составе которых преобладают глюкоза 
(23,2%) и фруктоза (8,4%), а также клетчаткой (25,6%) и пектином (40,0%); не содержат крахмал, но 
содержат сахарозу (2,93 г) (Абшилава, 2013). 

Богатый и разнообразный химический состав плодов фейхоа делает их весьма перспективны-
ми для использования в рецептурах продуктов не только массового потребления, но и в других видах 
специализированной пищевой продукции, в том числе позволяет рассматривать их перспективными 
для изучения с целью использования в продуктах детского питания. К сожалению, плоды фейхоа яв-
ляются скоропортящимися, что резко ограничивает время их использования в условиях промышлен-
ного производства. Эта ситуация может быть изменена путём применения современных технологий, 
таких как вакуумная сублимационная сушка, которая в свою очередь может обеспечить сохранность 
нативных свойств сырья растительного происхождения. 

НИИ детского питания проведены исследования химического состава экстрактов плодов фей-
хоа, исследования по отработке процессов переработки фруктового сырья с использованием высоко-
эффективных комплексных технологий, обеспечивающих совершенствования хранения субтропиче-
ских плодов фейхоа, а также проведены исследования по получению экстрактов из плодов фейхоа и 
путем отработки экспериментальной технологии получения порошкообразного экстракта плодов 
фейхоа. По завершению работы сформированы перспективные направления по использованию полу-
ченных образцов экстрактов плодов фейхоа в пищевых продуктах, в том числе для детского питания. 

Все фрукты, ягоды, овощи и другое растительное сырье имеет в своем составе более или ме-
нее полноценный набор биологически активных веществ. В настоящее время все большее внимание 
интерес вызывает применение в производстве древесной зелени хвойных деревьев. Ввиду того, что 
зелень, древесина хвойных пород всегда являлась доступным, дешевым растительным сырьем, кото-
рое можно использовать на переработку круглогодично, это дает широкие возможности для исследо-
ваний и использования содержащихся в ней биологически активных веществ (Костеша и др., 2010). 
Одним из перспективных видов сырья, являются экстракты хвойных растений, в том числе пихты 
сибирской. Хвоя пихты сибирской (Abies sibirica) по своему составу представляется ценным источ-
ником биологически активных веществ. Продукты переработки хвои пихты применяются в таких об-
ластях как медицинская и пищевая промышленность, производство парфюмерно-косметической про-
дукции, производство кормовых добавок, производство средств защиты сельскохозяйственных куль-
тур и других.  

Экстракт пихты сибирской имеет в своем составе большое разнообразие групп химических 
соединений: от органических кислот и микроэлементов до соединений флавоноидной природы и по-
лифенольных комплексов. Ряд исследователей отмечают наличие в экстракте витаминов, каротинои-
дов, антоцианов, простых сахаров (Гринкевич, 1991). Хвоя и мелкие ветви пихты сибирской содержат 
3,09-3,27% эфирного масла, в состав которого входят борнилацетат (30-60%), борнеол, камфен (10-
20%), апинен (10%), дипентен, а-фелландрен, сантен, безаболен. Свежая хвоя содержит до 0,32% ас-
корбиновой кислоты. В семенах пихты обнаружено до 30% жирного масла, богатого витамином Е. 



319 

Кора содержит 10-13% дубильных веществ, а также 15-16 % пихтового бальзама (Ушанова, 2012; 
Ефремов, Ефремов, 2010). 

Проведенный анализ литературных источников, дает возможность отметить, что при приме-
нении экстракта пихты при профилактике ОРЗ, гриппе, хронических ЛОР- и бронхолегочных заболе-
ваниях, поражениях желудочно-кишечного тракта, сердечно-сосудистых заболеваниях, а так же при 
глазных и кожных заболеваниях, наблюдается улучшение общего состояния организма. Входящее в 
состав экстракта пихты железо, имеет свойство повышать сниженное содержание гемоглобина и 
эритроцитов в крови (Костеша, Мусий, 1991; Костеша, Лукьянёнок, 2010; Сафонова, Сафонова, 
2012). 

Экстракт пихты сибирской используется в производстве ряда продуктов пищевой продукции 
и БАД под различными торговыми марками. Безопасность пихтового экстракта и биологическое дей-
ствие исследовано многочисленными предклиническими исследованиями. 
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ОЦЕНКА УРОВНЯ МИКРОБНОГО ТОКСИКОЗА ПОЧВОГРУНТА 
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Представлены результаты биоэкологического исследования качества почвогрунта в тепличном ком-

плексе, используя метод оценки уровня микробного токсикоза. Установлена высокая степень микробного ток-
сикоза и средняя фитотоксичность в варианте почвогрунта, отобранного под рассадой цветов каллы сорта 
«Литл Джем» при индукции развития микроорганизмов крахмалом, а также под рассадой хризантем сорта «Да-
вин» при внесении в субстрат раствора глюкозы. Рекомендовано в данных вариантах применять оптимальные 
дозы пестицидов и обоснованно использовать удобрения, контролировать уровень микробного токсикоза, ак-
тивно внедрять биологические способы борьбы с вредителями и болезнями. 

Ключевые слова: почвогрунт, микробный токсикоз, оценка, состояние, культуры, анализ 
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EVALUATION OF THE LEVEL OF MICROBIAL TOXYCOSE OF THE SOIL GROUNDS  
IN THE HEATING COMPLEX 

 
N.V. Fomina 

Krasnoyarsk State Agrarian University Krasnoyarsk, Russia) 
 

An ecological study of the quality of the soil in the greenhouse complex was carried out using the method of 
assessing the level of microbial toxicosis. A high degree of microbial toxicosis and medium phytotoxicity in the soil-
soil variant selected under the seedlings of the Calla “Little Jam” flowers upon induction of the development of micro-
organisms with starch, as well as under the seedlings of the Chrysanthemum “Davin” variety when glucose solution is 
introduced is established. It is recommended to apply optimal doses of pesticides and use fertilizers reasonably, control 
the level of microbial toxicosis, actively introduce biological methods of controlling pests and diseases. 

Key words: soil, microbial toxicosis, assessment, condition, culture, analysis 
 

Введение. В промышленных грунтовых теплицах, используемых под монокультуры, реко-
мендуют полностью заменять грунт минимум раз в 5-6 лет, что очень затратное мероприятие. При 
этом необходимо ежегодно обновлять часть субстрата и проводить обеззараживающие процедуры – 
пропаривание, промораживание и обработку фунгицидами. Данные мероприятия необходимо прово-
дить, так как почвогрунт постоянно уплотняется, в нем накапливаются вредители и возбудители бо-
лезней, характерные для основной культуры, которая годами выращивается на одном и том же месте. 
С целью определения качества объектов окружающей среды в настоящее время широко используют-
ся биологические методы, позволяющие оценить состояние как биоценозов в целом, так и его от-
дельных компонентов. Биологические методы позволяют установить степень общего загрязнения и 
общей токсичности объектов окружающей среды и целесообразность их дальнейшего детального 
анализа химическими, физико-химическими и физическими методами. Для интегральной оценки сте-
пени токсичности используют метод биотестирования, принцип которого взят за основу при выявле-
нии уровня микробного токсикоза почвы [1-3]. 

Объекты и методы. Объектом исследования являлся почвогрунт, отобранный в тепличном 
комплексе УЗС города Красноярска. Для выращивания рассады используется смешанный почвогрунт: 
дерновая земля, листовой перегной и песок (1:1:1). Подготовленная смесь проливается 
биофунгицидом «Трихоцин» для подавления возбудителей грибных заболеваний. Норма расхода для 
однократного полива 30 г на 500 м2 почвогрунта. Первый раз препарат вносится общим проливом 
почвы перед или сразу после высадки рассады. Затем 1-2 раза с интервалом 1,5-2 месяца в период 
вегетации для подавления фузариозных и корневых гнилей. Варианты опыта были следующими: 1 
вариант – почвогрунт, используемый для выращивания цветочных культур (дерновая земля, торф и 
песок 1:1:1); 2 вариант - почвогрунт, отобранный под рассадой розы сорта «Конкорд»; 3 вариант – 
почвогрунт, отобранный под рассадой розы сорта «Карина»; 4 вариант – почвогрунт, отобранный под 
рассадой каллы сорта «Литл Джем»; 5 вариант – почвогрунт, отобранный под рассадой розы сорта 
«Голден Таймс»; 6 вариант – почвогрунт, отобранный под рассадой хризантемы сорта «Давин»; 7 
вариант – почвогрунт, отобранный под рассадой хризантемы сорта «Нептун». 

Почвенные пробы отбирали с глубины 0-10 см согласно ГОСТ 17.4.3.01. – 83 и ГОСТ 
17.4.4.02-84 [4, 5]. Масса среднего образца составляла 0,5-1,0 кг, отбор проводили по диагонали. 
Микробный токсикоз определяли методом почвенных пластин с инициированным микробным 
сообществом (ИМС) по В.С. Гузееву (1980), которое получают после обогащения образца почвы 
крахмалом и 1% раствором глюкозы. При определении микробного токсикоза почвы методом ИМС 
использовали в качестве тест-объекта кресс-салат сорта «Витаминный». Разница в результатах, 
полученных в почве с инициированным и не инициированным микробным сообществом, 
свидетельствуют о наличии микробного токсикоза. По проценту всхожести выделяются три степени 
микробного токсикоза: низкая – всхожесть 76 % и выше, средняя – от 50 до75 % и высокая – 49 % и 
ниже. Согласно Т.С. Мирчинк (1988), токсичными считаются почвы, вызывающие подавление 
прорастания семян на 20-30 % и более [6-8]. 

Результаты и их обсуждение. Повышение численности почвенных микромицетов 
способствует росту утомляемости почвы, в этом случае ее фитотоксичность проявляется уже в период 
всходов, при этом изменяется соотношение между отдельными группами и сообществами 
микроорганизмов с доминированием фитопатогенных видов.  

Определение микробного токсикоза позволяет установить токсичность почвы, возникающую в 
результате действия микробиологических метаболитов (когда вводится субстрат, инициирующий 
развитие микрофлоры). В нашей работе использовался крахмал и глюкоза для индукции развития 
гидролитических и копиотрофных групп микроорганизмов. 
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Анализ микробного токсикоза доказывает наличие ее высокой степени в 4-ом опытном 
варианте (почвогрунт, отобранный под рассадой каллы сорта «Литл Джем») при индукции крахмалом 
и в 6-ом варианте (почвогрунт, отобранный под рассадой хризантемы сорта «Давин») при добавлении 
в субстрат раствора глюкозы, при этом всхожесть проростков тест-культуры, учитываемая на 7 сутки 
составила 45 % и 43 % соответственно (табл. 1).  

 
Таблица 1 – Оценка микробного токсикоза почвогрунта 

Варианты опыта Добавление для ИМС Всхожесть семян, % Степень токсичности почвы 
1 контроль (без субстрата) 95±0,5 низкая 

крахмал 79±0,6 средняя 
р-р глюкозы 81±1,1 низкая 

2 контроль (без субстрата) 91±0,5 низкая 
крахмал 91±0,4 низкая 

р-р глюкозы 78±2,0 низкая 
3 контроль (без субстрата) 78±7,0 низкая 

крахмал 75±1,7 средняя 
р-р глюкозы 81±1,1 низкая 

4 контроль (без субстрата) 77±0,5 низкая 
крахмал 45±4,4 высокая 

р-р глюкозы 68±2,6 средняя 
5 контроль (без субстрата) 81±2,5 низкая 

крахмал 60±3,3 средняя 
р-р глюкозы 76±4,0 низкая 

6 контроль (без субстрата) 59±0,5 средняя 
крахмал 62±4,6 средняя 

р-р глюкозы 43±4,4 высокая 
7 контроль (без субстрата) 70±6,0 средняя 

крахмал 61±4,4 средняя 
р-р глюкозы 63±5,1 средняя 

 
Следовательно, существует угроза гибели рассады цветочных растений в данных вариантах. 

Кроме того, выявлена средняя степень микробного токсикоза в двух последних вариантах опыта, 
причем в контроле (без использования индукции субстратом) также происходит снижение всхожести 
семян тест-культуры до 59 и 70 % соответственно. Потенциальный микробный токсикоз, 
определяемый микромицетами (добавление крахмала) присутствует и в исходном грунте (1 опытный 
вариант), а также 3-ем и 5-ом вариантах – всхожесть при этом составила 75 и 60 %. 

Низкая степень токсичности установлена только при анализе почвогрунта под рассадой розы 
сорта «Конкорд» (2 опытный вариант), в первом исходном без индукции крахмалом (1 опытный 
образец) и под рассадой розы сорта «Карина» (3 опытный образец). Визуальное изменение состояния 
проростков тест-растения наблюдалось, особенно, в 4-м и 6-м вариантах, в частности интенсивное 
загнивание проростков. 

Компенсации развития не происходит. В 7-ом опытном варианте наблюдается явное развитие 
грибной микрофлоры, что обуславливает среднюю степень токсичности. Таким образом, при 
исследовании микробного токсикоза исследуемых образцов почвогрунта, установлен средний, 
высокий и низкий уровень микробиологической токсичности.  

Заключение. Подход, реализованный в данной программе оценки состояния почвогрунта, 
позволил получить актуальную информацию о его экологическом состоянии (уровне токсичности и 
зараженности (путем выявления уровня  микробного токсикоза)). Высокая степень микробного 
токсикоза установлена в почвогрунте, отобранном под рассадой цветов каллы сорта «Литл Джем» при 
индукции развития микроорганизмов крахмалом, а также под рассадой цветов хризантем сорта 
«Давин» при добавлении в субстрат раствора глюкозы, при этом всхожесть проростков тест-культуры 
составила 45 и 43 % соответственно. Рекомендовано применять оптимальные дозы пестицидов и 
обоснованно использовать удобрения, контролировать уровень микробного токсикоза, активно 
внедрять биологические способы борьбы с вредителями и болезнями. 
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КОНЦЕПЦИЯ ПОЛНОЦЕННОГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ СЫРЬЯ ДАЛЬНЕВОСТОЧНОГО  

РЕГИОНА ДЛЯ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ 
 

Н.А. Фролова 
ФГБОУ ВО «Амурский государственный университет» (Благовещенск, Россия) 

 
Повсеместно произрастающее плодово-ягодное сырье является ценным  источником незаменимых нут-

риентов в питании человека. Предложена комплексная схема переработки растительного и животного сырья. 
Исследован химический состав сока, фитопорошка ягод и порошка пантов, который позволил обнаружить ши-
рокий  спектр физиологически ценных ингредиентов, оставшихся в фитопрошке (витамины, фосфолипиды, 
полифенольные вещества и т.д.), введение в пищевые продукты которых, будет способствовать расширению 
ассортимента и дополнительному обогащению продукта обнаруженными элементами. Предложенная ком-
плексная схема переработки растительного и животного сырья, которая рекомендуется к внедрению в произ-
водственный процесс. 

Ключевые слова: ягоды, панты, сок, переработка, фитопорошок, химический состав 
 

THE CONCEPT OF FULL USE OF RAW MATERIALS OF THE FAR EAST REGION  
FOR FUNCTIONAL FOOD 
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Everywhere growing fruit and berry raw materials is a valuable source of essential nutrients in human nutri-
tion. The complex scheme of processing of vegetable and animal raw materials is offered. The chemical composition of 
the juice of filiperocha berries and antlers powder, which allowed to detect a wide range of physiologically valuable 
ingredients remaining in vitaprost (vitamins, phospholipids, polyphenol substances, etc.), introduction to food which 
will contribute to the diversification and a further enrichment of the product of the detected elements. The proposed 
complex scheme of processing of plant and animal raw materials, which is recommended for implementation in the 
production process. 

Keywords: berries, antlers, juice, processing, itapororoca, chemical composition 
 

Введение. Амурская область Дальневосточного региона России содержит широкий диапазон 
представителей плодово-ягодного сырья, в том числе ягоды калины (Vibúrnum ópulus), голубики 
обыкновенной (Vaccínium uliginósum) и брусники обыкновенной (Vaccinium vitis idaea), которые со-
держат витамин А (каротин), В1 (тиамин), В6 (фолиевую кислоту), С (аскорбиновую кислоту), К (ка-
лий), группу Р-активных веществ и т.д. [1]. Кроме того, ягоды содержат флавоноиды, органические 
кислоты и минеральные вещества (железо, кальций, марганец, фосфор и т.д.) [2, 3]. 

Перспективным сырьем животного происхождения являются панты северного оленя, кото-
рые относят к отходам [4, 5]. На севере области имеются многочисленные оленеводческие хозяй-
ства, имеющие в своем подворье тысячи голов северных оленей (Rangifer tarandus). Доказано, что 
панты северного оленя обладают антистрессовым, тонизирующим и имунностимулирующим дей-
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ствием, что приобретает более существенное значения в условиях производства функциональных 
продуктов питания.  

Использование растительного и животного сырья в технологиях пищевых продуктов может 
способствовать не только повышению биологической ценности готовых изделий, но и исключению 
из рецептуры синтетических красителей и ароматизаторов за счет специфических органолептиче-
ских показателей, в том числе  вкуса и цвета. 

Матералы и методы исследований. Объектом исследований явилось плодово-ягодное сырье 
– ягоды калины, голубики и брусники, а также сок и фитопорошок, полученный из ягод. В качестве 
животного сырья выбраны панты северного оленя. Содержание витамина С в ягодах и фитопорошке 
определяли методом, основанном на экстрагировании витамина С раствором фосфорной кислоты с 
последующим титрованием раствором 2,6 дихлорфенолининдофенолята натрия. Определение гидро-
оксикоричневых кислот проводили спектрофотометрическим методом, дубильных веществ – титро-
метрически. Определение витаминов В1, В2, В6 проводили флуорометрическим методом. Определе-
ние витамина Е проводили методом дифференциальной вольтамперометрии. Фосфолипиды анализи-
ровали одномерной микро-ТСХ, для использовали стандартные пластинки на силуфоле и систему 
растворителей: хлороформ-метанол-аммиак (112:48:28), обнаружитель – вода. Содержание полифе-
нольных веществ методом осаждения полигалактуроновой кислоты и гидролиза в виде пектата каль-
ция. 

Результаты исследований. Переработка растительного и животного сырья приобретает всё 
более существенные обороты среди производителей. Отходы, полученные при переработке, являются 
перспективным материалом для дальнейшего использования, особенно если они содержат в своем 
составе ценные биологически активные вещества. В ходе выполнения исследований был предложен 
«Неспециализированный процесс» актуализации комплексной переработки сырья для функциональ-
ных продуктов, представленный на рисунке 1, включающий выбор сырьевой базы Амурской области, 
индивидуальные варианты извлечения физиологически ценных ингредиентов из выбранного сырья 
(экстрагирование, высушивание, измельчение, прессование и т.д.), переработка отходов, оставшихся 
после извлечения и последующее использование сырья и отходов в пищевых продуктах для функци-
онального питания. 

 
Рис. 1 – «Неспециализированный процесс» актуализации комплексной переработки сырья для введе-

ния в пищевые продукты 
 
Сбор ягод проводился в 2017 году. Ягоды калины были собраны в Благовещенском районе в 

июле, ягоды брусники в Зейском районе в конце августа-начале сентября, ягоды голубики в Се-
лемджинском районе в середине июля. Консервированные панты северного оленя предоставлены 
оленеводческим хозяйством Тындинского района Амурской области.  

Анализ микробиологических показателей  собранных ягод и пантов северного оленя свиде-
тельствуют о том, что исходное растительное и животное сырье соответствует  требованиям Техни-
ческого регламента Таможенного союза 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», следова-
тельно, может быт использовано в кондитерской промышленности. Перед получением сока ягоды 
проходили инспектирование, которое заключается в отборе целых, очищенных от примесей ягод. Со-
гласно схеме комплексной переработки растительного и животного сырья, представленной на рисун-
ке 1, ягоды калины, брусники и голубики обрабатываются водой при температуре 25-28°С в течение 2 
минут, затем подсушивают при температуре 18-22°С в течение 30 минут. Извлечение сока из ягод 
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проводят соковыжимателем по отдельности [6], после чего жом ягод калины, голубики и брусники, 
оставшийся после извлечения сока высушивают при температуре 35-40°С в течение 30 минут, далее 
измельчают до диаметра частиц 0,01~0,04. мм. 
 

Таблица 1 – Содержание биологически активных веществ в соке и фитопорошке растительно-
го сырья (X ± m; p ≤ 0,05) 

Ягоды Дубильные ве-
щества, % Гидроксикоричные кислоты, % Полифенольные вещества, % 

Сок ягод: 
Калины 4,84±0,2 0,354±0,004 1,124±0,002 
Брусники  4,28±0,4 0,342±0,002 0,982±0,002 
Голубики 2,42±0,2 0,238±0,003 1,040±0,004 

Фитопорошок: 
Калины 0,86±0,08 0,012±0,004 0,044±0,002 
Брусники 0,48±0,10 0,024±0,002 0,012±0,001 
Голубики 0,74±0,09 0,020±0,001 0,008±0,001 

Наибольшее содержание дубильных и полифенольных веществ было обнаружено в ягодах ка-
лины, при этом ягоды брусники не на много уступают ягодам калины всего на 0,56% и 0,012%. Фи-
топорошок ягод калины также содержит  больше дубильных веществ, гидрооксикоричевых кислот и 
полифенольных веществ, что, безусловно, связано с химическим составом исходного сырья. Витами-
ны группы В действуют как кофермент и способствуют высвобождению энергии углеводов, белков и 
жиров, особенно если речь идет о пищевых продуктах с высокой энергетической ценностью. Поэтому 
представляло интерес выяснить содержание витаминов и витаминоподобных соединений в ягодах 
калины, лимонника и винограда (табл. 2). 

 
Таблица 2 – Содержание витаминов в соке и фитопорошке ягод калины, брусники и голубики 

(X ± m; p ≤ 0,05) 
Год сбора Витамины, мг/100г 

B1 B2 B6 C Е 
Сок ягод: 

Калины 0,030±0,002 0,015±0,003 
 

0,032±0,004 86,2±0,4 0,42±0,12 

Брусники  0,022±0,001 0,010±0,002 0,020±0,002 67,8±0,6 1,66±0,06 
Голубики 0,010±0,003 0,008±0,001 0,024±0,001 53,2±0,2 0,77±0,10 

Фитопорошок: 
Калины 0,010±0,001 0,008±0,02 0,010±0,01 42,0±0,6 0,78±0,2 
Брусники 0,014±0,002 0,004±0,01 0,010±0,03 42,8±0,8 0,86±0,1 
Голубики 0,013±0,001 0,002±0,03 0,0105±0,02 43,9±0,4 0,83±0,2 

 
Максимальное содержание витаминов B1, B2, B6 отмечено в ягодах калины. Ягоды голубики  

по содержанию витамина B1 втрое уступают ягодам калины. Высокое содержание аскорбиновой кис-
лоты также отмечено в ягодах калины, что характеризует более кислый вкус ягод. Минимальное зна-
чение содержания аскорбиновой кислоты определено  в ягодах голубики составило 53,2±0,2 мг/100г. 
Ягоды брусники по содержаниию витамина Е превосходят другие ягоды. 

В порошке из пантов северного оленя было исследовано содержание фосфолипидов, среди 
которых обнаружены следующие фракции: ФЭ – фосфатидилэтаноламин, ФХ-фосфатидилхолин, 
ДФГ – дифосфоглицерат, СФМ – сфингомиелин, ФС – фосфатидилсерин, ФИ – фосфатидилинозит, 
ФК – фосфатидиловая кислота (табл. 3). 

Таблица 3 – Содержание фосфолипидов (ФЛ) в порошке пантов северного оленя 
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Максимальное значение фосфолипидных фракции содержит фосфатидилхолина, обладающе-
го липолитическим действием. Минималное значение – дифосфоглицерат, образующий в эритроци-
тах из 1,3-дифосфоглицерата, промежуточный метаболитагликолиз. Таким образом, исследование 
растительного и животного сырья и продуктов их  комплексной переработки позволило обнаружить 
широкий спектр физиологических ингредиентов, введение которых в кондитерские изделия может 
способствовать расширению ассортимента функциональных продуктов, систематическое употребле-
ние которых может способствовать частичному удовлетворению потребностей организма человека в 
физиологически ценных ингредиентах (витаминах, фосфолипидах, полифенольных веществ и т.д.). 
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ПРОБИОТИЧЕСКИЙ МЯГКИЙ СЫР «ГЛОБОЗУМ» 
 

И.А. Функ, Е.Ф. Отт 
Федеральный Алтайский научный центр агробиотехнологий (Барнаул, Россия) 

 
В настоящее время одной из основных государственных задач является обеспечение населения страны 

продуктами питания, способствующих активному и здоровому образу жизни, за счет употребления в пищу 
пробиотических продуктов функционального назначения. Разработка мягких пробиотических сыров является 
актуальной задачей на сегодняшний день. В работе представлены данные по подбору пробиотических микроор-
ганизмов в состав комбинированной закваски для сыра, а также динамика численности этих микроорганизмов в 
процессе хранения готового продукта. В ходе работы установлено, что содержание пробиотических микроорга-
низмов в процессе хранения было на уровне не менее 1х106 КОЕ/см3, что соответствует требованиям, предьяв-
ляемым к данному виду продукта. Новый мягкий сыр получил творческое название «Глобозум». На готовый 
продукт разработана и утверждена нормативно-техническая документация (ТУ 10.51.40.111-078-00419710-
2016).    

Ключевые слова. функциональный продукт, мягкий пробиотический сыр, бактериальная закваска  
 

PROBIOTIC SOFT CHEESE «GLOBOZUM» 
I.A. Funk, E.F. Ott 

Federal Altai Scientific Center for Agrobiotechnology (Barnaul, Russia) 
 
Currently, one of the main state objectives is to provide the population of the country with food products that 

promote an active and healthy lifestyle by eating probiotic products of a functional purpose. The development of soft 
probiotic cheeses is relevant today. The paper presents data on the selection of probiotic microorganisms in the compo-
sition of the combined starter for cheese, as well as the dynamics of the number of these microorganisms during storage 
of the finished product. In the course of the work, it was established that the content of probiotic microorganisms was at 
least 1x106 CFU/cm3, which meets the requirements for this type of product. New soft cheese got the creative name 
"Globozum". For the finished product developed and approved regulatory and technical documentation. 

Key words: functional product, probiotic soft cheese, bacterial starter culture 
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Введение. Среди большого разнообразия продуктов питания одно из главных мест занимают 
сыры. В настоящее время в России проводятся исследования по разработке новых видов мягких сы-
ров, что связано с наличием у них целого ряда преимуществ по сравнению с твердыми сырами. Мяг-
кие сыры не требуют созревания, более экономичны и данный продукт приобретает большую биоло-
гическую ценность при включении в состав бактериальных заквасок пробиотических микроорганиз-
мов. В Российской Федерации принята стратегия повышения качества пищевой продукции до 2030 
года. Одной из основных государственных задач является обеспечение населения страны продуктами 
питания, способствующих активному и здоровому образу жизни, за счет употребления в пищу про-
биотических продуктов функционального назначения. Особая роль отводится профилактике заболе-
ваний, связанных с нарушениями питания и устранения причин наиболее распространенных заболе-
ваний, где функциональные продукты (в том числе сыр) являются не только источником питательных 
веществ и энергии для организма, но и выполняют функцию немедикаментозного средства. (Остору-
мов и др., 2010, 2015).  

Классическими пробиотиками считаются лактобактерии, бифидобактерии и пропионовокис-
лые бактерии. Из лактобактерий, применяемых в пищевых биотехнологиях, можно выделить Lacto-
bacillus plantarum. Эта культура обладает иммуностимулирующей активностью, стимулирует разви-
тие собственной микрофлоры кишечника. Кроме того, L. plantarum обладает антагонистической ак-
тивностью по отношению к технически-вредной, условно-патогенной и патогенной микрофлоре 
(Salminen et al., 1996). Пропионовокислые бактерии обладают уникальными иммунностимулирую-
щими и антимутагенными свойствами, они приживаются в кишечнике людей, животных и способны 
к снижению геннотоксического действия ряда химических соединений и УФ-лучей. Положительная 
роль пропионовокислых бактерий как пробиотиков обусловлена образованием ими пропионовой 
кислоты, минорных органических кислот, бактериоцинов, ферментов и витаминов. Пропионовокис-
лые бактерии продуцируют витамин В12, который регулирует основные обменные процессы в орга-
низме, способствует повышению иммунного статуса организма, улучшает общее самочувствие за 
счет активизации белкового, углеводного и жирового обмена, повышает резистентность к инфекци-
онным заболеваниям (Воробьева, 1995). Ведущая роль в нормализации и поддержании микробиоце-
ноза кишечника, улучшении процессов обмена веществ и повышении неспецифической резистентно-
сти принадлежит бифидобактериям. Они участвуют в ферментативных процессах, выполняют вита-
минообразующую и антагонистическую функции, улучшают показатели белкового, липидного и ми-
нерального обмена. Кроме того, к полезным свойствам бифидобактерий можно отнести способность 
к эффективной усваиваемости лактозы, стимулирование иммунной системы, снижение уровня холе-
стерина в крови, антиканцерогенный эффект. Также бифидобактерии играют многофункциональную 
роль в поддержании гомеостаза макроорганизма. Бифидобактерии обладают выраженными анатаго-
нистическими свойствами по отношению к патогенной и условно-патогенной микрофлоре, что обу-
славливает эффективность использования именно комбинированной закваски при производстве про-
дуктов функционального назначения (Salminen et al., 1996; Каган, 2009; Свириденко, 2015). Исходя из 
вышеизложенного, разработка пробиотических мягких сыров функционального назначения является 
актуальной задачей на сегодняшний момент, что и стало целью данной работы. 

Материалы и методы. В качестве объектов исследования выступали пробиотические штам-
мы микроорганизмов (Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium adolescentis, пропионовокислые бакте-
рии), взятые из Сибирской коллекции микроорганизмов (СКМ) лаборатории микробиологии молока 
и молочных продуктов ФГБНУ ФАНЦА отдел СибНИИС. Показатели свойств штаммов и готового 
продукта определялись по стандартным методам: антагонистическая активность – диффузионным 
методом по ТУ 9229-026-04610209-94, количество молочнокислых микроорганизмов – по ГОСТ 
33951-16, количество бифидобактерий – по ГОСТ Р 56139-14, количество пропионовокислых бакте-
рий – по ГОСТ Р 56139-14, активная кислотность – потенциометрическим методом по ГОСТ 32892-
14.  

Результаты и их обсуждение. Основной задачей при разработке мягкого сыра функциональ-
ного назначения был подбор пробиотических микроорганизмов в состав комбинированной закваски. 
Микроорганизмы отбирали из СКМ лаборатории микробиологии молока и молочных продуктов 
ФГБНУ ФАНЦА отдел СибНИИС по технологически ценным свойствам: активность кислотообразо-
вания, антагонистическая активность. Кислотообразующая активность – важное свойство микроорга-
низмов. Кроме того, высокое кислотообразование является одним из наиболее распространенных ме-
ханизмов проявления антагонистической активности многих микроорганизмов. В связи с этим, важ-
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ным критерием отбора L. plantarum для включения в состав комбинированной закваски для пробио-
тического мягкого сыра явилась интенсивность кислотообразования.  

Результаты эксперимента показали, что из 12 коллекционных штаммов наилучшим кислото-
образованием обладала культура СКМ-694, предельная кислотность которого была 3,49 ед.рН. Еще 
одним критерием при отборе как L. plantarum так и B. adolescentis была антагонистическая актив-
ность по отношению к тест-штамма Escherichia coli. Антагонистическую активность L. plantarum и 
бифидобактерий в отношении тест-штаммов E. coli определяли методом перпендикулярных штрихов. 
В результате эксперимента установлена прямая зависимость между активностью кислотообразования 
и антагонистической активностью (чем ниже рН, тем сильнее подавление роста тест-культуры). 
Штаммы лактобактерий и бифидобактерий, обладающие наилучшей антагонистической активностью 
были включены в состав комбинированной закваски для пробиотического мягкого сыра.  

В состав бактериальной закваски дополнительно были включены пропионовокислые бактерии 
(ПКБ), как продуценты витамина В12. Витамин В12 выполняет важные функции (профилактика ане-
мии, профилактика разрушения эритроцитов, профилактика жирового перерождения печени, почек, 
селезенки, сердца и многое другое) [9]. Молочнокислая микрофлора (МКБ) пробиотического мягкого 
сыра была представлена лактококками (концентрат лиофилизированный БК-Углич-4 (ТУ 9229-074-
04610209-2003)).  

Разработанный мягкий сыр относится к группе кислотно-сычужных сыров без созревания. 
Содержание пробиотической микрофлоры в готовом продукте обуславливает его функциональные 
свойства. Так как современные стандарты в области функциональных пищевых продуктов регламен-
тируют, чтобы содержание пробиотических микроорганизмов было не ниже 106 КОЕ/г, то в ходе ра-
боты было важно определить численность пробиотических микроорганизмов в процессе хранения 
мягкого сыра (ГОСТ Р 52349-2005, 2008). Мягкий сыр хранили при температуре 4-6 Со, влажности – 
80-85 %. Динамика развития пробиотической микрофлоры в мягком сыре представлена на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1 – Динамика численности микроорганизмов в процессе хранения пробиотического мягкого сыра 
 
Результаты эксперимента показали, что к концу срока хранения сыра (10 суток) численность 

мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов составила 5,7 × 109 КОЕ/г, L. 
plantarum – 5,9 × 108 КОЕ/г. Содержание пропионовокислых бактерий и бифидобактерий по истече-
нии 10 суток хранения оставалось на физиологически значимом уровне (106 КОЕ/г). Наличие пробио-
тических микроорганизмов повлияло на органолептические показатели пробиотического мягкого сы-
ра. Готовый продукт характеризовался чистым кисломолочным вкусом с наличием сливочного при-
вкуса. Пробиотическая микрофлора в готовом сыре находилась в пределах 106 – 108 КОЕ/г на конец 
срока годности (10 суток).  

Заключение. В результате проведенной работы были подобраны пробиотические микроорга-
низмы в состав комбинированной закваски для мягкого сыра функционального назначения. Разрабо-
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тана технология мягкого сыра. Новый мягкий сыр получил творческое название «Глобозум». На го-
товый продукт разработана и утверждена нормативно-техническая документация (ТУ 10.51.40.111-
078-00419710-2016). 
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Представлен анализ сырья для приготовления смузи на основе молочной сыворотки и пророщенной 
пшеницы. Изучены органолептические, физико-химические показатели, содержание витаминов и минералов в 
сухой подсырной молочной сыворотке и пророщенном зерне пшеницы. 
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APPLICATION OF DAIRY SERUM AND SPRAYED WHEAT GRAIN IN THE RECIPE  

OF SMOOTHIES 
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The article presents the analysis of raw materials for the preparation of smoothies based on whey and wheat 

germ. Organoleptic, physico-chemical parameters, the content of vitamins and minerals in dry whey and sprouted wheat 
have been studied. 

Key words: smoothies, milk serum, sprouted wheat 
 

Введение. Смузи – это густой напиток в состав которого, как правило, входят свежие фрукты, 
ягоды, овощи, зелень, злаки и жидкая основа, часто это молочные продукты, соки. Обычно смузи яв-
ляется напитком функционального назначения, предназначенным для диетического или профилакти-
ческого питания. Данный напиток изготавливают с помощью стационарного или погружного бленде-
ра, компоненты предварительно измельчают до небольших кусочков и помещают в ёмкость бленде-
ра. Продолжительность измельчения блендером зависит от сырья для получения однородной густой 
массы. Название «смузи» происходит от английского smoothie, которое означает сразу несколько по-
нятий: мягкий, гладкий, приятный. В настоящее время этот напиток очень популярен, а появился он 
сравнительно не так давно. Смузи ценен тем, что при его приготовлении продукты не проходят губи-
тельной термической обработки, в нем нет консервантов и красителей, он  сохраняет все волокна, 
витамины и другие важные компоненты ингредиентов, входящих в состав его рецептуры. В разрабо-
танную рецептуру смузи с заданными свойствами входят такие важные ингредиенты, как пророщен-
ное зерно пшеницы и сухая молочная сыворотка. 

Пророщенные зерна пшеницы – это натуральные природные продукты, которые содержат по-
лезные вещества в сбалансированных сочетаниях и количествах, что способствует более полному 
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усвоению их организмом человека [4]. Проросшее зерно характеризуется увеличением зародыша, 
появлением зародышевого корешка и колеоптиле [3]. В процессе проращивания зерна в нём образу-
ется дополнительное количество витаминов, аминокислот, минеральных веществ, повышается биодо-
ступность пищевых нутриентов.  

Проросшие зерна пшеницы и их экстракты рекомендуются диетологами для диетологическо-
го и лечебного питания, так как они обладают бактерицидными свойствами, высокой биологической 
активностью, способствуют улучшению пищеварения, эвакуаторной функции кишечника, оптимизи-
руют обмен веществ, стабилизируют нервную систему, стимулируют, повышают физиологическую 
работоспособность [4]. 

Молочная сыворотка – это побочный продукт при производстве творога, сыров и казеина, она 
является ценным пищевым продуктом, из которого можно производить целый ряд полноценных дие-
тических молочных изделий, а также полуфабрикатов. Основным компонентом сухих веществ сыво-
ротки является молочный сахар – лактоза, польза которой заключается в восстановлении полезной 
микрофлоры кишечника, а также подавлении жизнедеятельности гнилостных бактерий[6]. Добавле-
ние сухой подсырной молочной сыворотки в состав смузи делает этот напиток диетическим и обога-
щенным аминокислотами, витаминами и минералами. 

Материалы. В рецептуре смузи используются следующие основные материалы: сухая под-
сырная молочная сыворотка производства АО "Белебеевский молочный комбинат", зерно пшеницы 
сорта «Ватан». 

Результаты и обсуждение. Определены физико-химические показатели сухой подсырной 
молочной сыворотки в соответствии с ГОСТ 33958-2016 «Сыворотка молочная сухая. Технические 
условия» (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Физико-химические показатели сухой подсырной молочной сыворотки  

Наименование показателя Сухая подсырная молочная сыворотка в 100 г  
Массовая доля общего белка, % 11,5 
Массовая доля влаги, % 3,5 
Массовая доля лактозы, % 78 
Массовая доля жира, % 0,5 
Активная кислотность, pH 11 
Индекс растворимости, см3 сырого осадка 0,3 
Группа чистоты 1 
Энергетическая ценность, ккал 338 

 
Результаты, приведенные в таблице 1, свидетельствуют о высоком содержании белка и лакто-

зы, но низком содержании жира, что делает продукт на основе сыворотки диетическим. Определены 
некоторые макроэлементы в сухой подсырной молочной сыворотке (табл. 2). 

 
Таблица 2 – Макроэлементы сухой подсырной молочной сыворотки, мг/% 

Наименование показателя Значение 
Натрий (Na) 45,5 
Калий (К) 123 
Кальций (Ca) 36,6 
Магний (Mg) 6,5 

 
Установлено, что сухая подсырная молочная сыворотка содержит в своем составе натрий, ка-

лий, кальций и магний. Средняя суточная потребность человека в натрие составляет - 550 мг, в калие 
– 2000 мг, в калицие 1000 мг, в магние – 350 мг. То есть в 100 граммах сухой молочной подсырной 
сыворотки содержится  натрия – 8, 27%, калия – 6,15%, кальция – 3,66%, магния – 1,8 % от суточной 
нормы. 

Зерно пшеницы содержит целый комплекс полезных для организма человека веществ. По срав-
нению с цельным зерном, пророщенное зерно пшеницы содержит во много раз больше витаминов и 
ферментов [3]. Проращивание зерна производят при комнатной температуре, до появления ростка 
длиной около 2 мм. Для предотвращения плесневения зерна в процессе проращивания производится 
дезинфекция с помощью замачивания зерна в растворе KMnO4 в течении 30 минут. После дезинфек-
ции зерно помещают в емкость для проращивания и заливают водой комнатной температуры до 
уровня на 1.5-2 см выше уровня зерна и оставляют на 3 часа. Затем воду необходимо слить, накрыть 
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емкость с зерном смоченной хлопчатобумажной тканью и оставить на 16-18 часов. За это время зерно 
прорастает до нужного состояния. Органолептическую оценку пророщенного зерна пшеницы сорта 
«Ватан» оценивали по пятибалльной шкале. Результаты приведены в таблице 3. 

 
Таблица 3 – Органолептические показатели пророщенного зерна пшеницы 

Показатели Характеристика Общий балл (по 5-бальной 
системе) 

Внешний 
вид 

Зерновая масса выравнена. Форма зерна: шарообразная, 
имеются проростки белого цвета длиной не более 2 мм. 
Крупность зерна: крупное. Поверхность зерна: матовая, 

влажная с трещинками 

4,9 

Цвет Светло-коричневый 4,7 
Запах Свойственный здоровому зерну данного типа 4,8 
Вкус Сладковатый, свойственный здоровому зерну данного типа 4,9 

 
Пророщенное зерно обладает приятным вкусом и запахом, светло-коричневым цветом. Сред-

ние баллы (4,7-4,9) говорят о высоких органолептических показателях. Также были определены фи-
зико-химические показатели пророщенного зерна пшеницы (табл. 4). 

Таблица 4 – Физико-химические показатели пророщенного зерна пшеницы 
Показатели Не пророщенное зерно, % Пророщенное зерно, % 

Содержание сухих веществ  84,4 52,7 
Зола 1,88 1,22 
Белок 11,51 14,5 
Жир 2,7 2,25 
Крахмал 66,7 30,8 
Клетчатка 1,9 2,12 
Сахар 1,38 1,93 

 
В ходе проращивания изменяется белковый состав зерна, увеличивается ферментативная ак-

тивность, что в итоге сопровождается увеличением уровня незаменимых аминокислот, уменьшением 
общего содержания жиров при увеличении содержания полиненасыщенных жирных кислот, сниже-
нием уровня нерастворимых пищевых волокон при одновременном повышении растворимых пище-
вых волокон [3]. 

Содержание витамина В1 увеличилось на 45%, витамина В2 на 24,4%, витамина В6 на 
52,17%, витамина А на 55,23%, витамина Е на 79,64%, железа на 5,4%, магния на 10,21% и калия на 
26% после проращивания (табл. 5). 

 
Таблица 5 – Содержание витаминов и минералов в 100 г проросшего зерна пшеницы 

Показатель Не пророщенное зерно Пророщенное зерно 
Витамин В1, мг 0,29 0,4 
Витамин В2, мг 1,36 1,8 
Витамин В6, мг 0,22 0,46 
Витамин А, мг 2,74 6,12 
Витамин Е, мг 0,68 3,34 
Железо, мкг 3,5 3,7 
Магний, мкг 123 137 
Калий, мкг 1850 2500 

Выводы: Исходя из этих данных, можно судить о высоком фитохимическом потенциале мо-
лочной сыворотки и пророщенного зерна пшеницы и необходимости использования в рецептуре сму-
зи. Используя сухую молочную сыворотку и пророщенное зерно пшеницы в тандеме, получаем от-
личный современный напиток наполненный множеством витаминов, минералов, аминокислот, фер-
ментов. При комбинировании наполнителя (фруктов и овощей) так же можно регулировать свойства 
смузи, делать его слаще или же наоборот, гуще или более жидким в зависимости от вкуса потребите-
ля. 
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Представлены сведения по наилучшим доступным технологиям (НДТ) в сфере производства пищевых 

продуктов. Рассмотрены возможности реализации НДТ молочной отрасли пищевой индустрии АПК на основе 
технологических решений промышленной переработки молочной сыворотки, раскрыты основные направления 
дорожной карты НДТ продуктов на ее основе. 
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Information on the best available technologies (BAT) in the field of food production is presented. Possibilities 
of realization of BAT of dairy branch of the food industry of agrarian and industrial complex on the basis of technologi-
cal decisions of industrial processing of whey are considered, the main directions of the road map of BAT of products 
on its basis are opened. 

Keywords: best available technologies, milk whey, waste-free production 
 

В соответствии c тематическим содержанием международной научно-практической конфе-
ренции «Пища. Экология. Качество» рассмотрим возможности реализации наилучших доступных 
технологий молочной отрасли пищевой индустрии АПК по результатам наших научно-методических 
разработок [1, 2] и с учетом опыта внедрения НДТ в России и Европейском Союзе [3, 4]. 

На основании подписанных международных конвенций и соглашений по уменьшению име-
ющихся и потенциальных негативных воздействий хозяйственной деятельности на окружающую 
среду в РФ разработаны и утверждены нормативные акты, которые устанавливают требования к по-
этапному внедрению НДТ в нашей стране, а также государственной поддержке хозяйственной и/или 
иной деятельности в целях охраны окружающей среды. В соответствии со «Стратегией экологиче-
ской безопасности Российской Федерации на период до 2025  года», утвержденной Указом Прези-
дента РФ от 19.04.2017 № 176, стимулирование внедрения НДТ относится к основным механизмам 
реализации государственной политики в сфере экологической безопасности. 
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С 2021 года государство не позволит работать предприятию пищевой промышленности, если 
оно не будет соблюдать требования НДТ, основной целью которых является рациональное использо-
вание ресурсов, минимизация затрат на топливо и энергию при обеспечении высокой энергоэффек-
тивности производства и снижении эмиссии основных загрязняющих веществ [4]. 

К «наилучшим доступным технологиям» относят: технологические процессы, методы, поря-
док организации производства продукции и энергии, выполнения работ или оказания услуг, включая 
системы экологического и энергетического менеджмента, а также проектирования, строительства и 
эксплуатации сооружений и оборудования, обеспечивающие уменьшение и (или) предотвращение 
поступления загрязняющих веществ в окружающую среду, образования отходов производства по 
сравнению с применяемыми и являющиеся наиболее эффективными для обеспечения нормативов 
качества окружающей среды, нормативов допустимого воздействия на окружающую среду при усло-
вии экономической целесообразности и технической возможности их применения. 

При разработке и оценке технологических решений на соответствие требованиям НДТ необ-
ходимо проводить анализ технической документации для каждой конкретной технологии. При этом 
объектом анализа могут быть технологические регламенты, инструкции, схемы, проекты на строи-
тельство и эксплуатацию,  которые определяют параметры технологического процесса и в соответ-
ствии с которыми реализуется процесс. В результате  анализа  технической документации выявляют-
ся и описываются сырьевые потоки и вспомогательные материалы, расходуемые в процессе произ-
водства, характеристики основных, побочных продуктов и полупродуктов, газовоздушных потоков, 
наличие систем рекуперации газов, очистки отходящих газов и сточных вод, методы, процессы и 
оборудование для повышения энергоэффективности, снижения расходов и достижения технологиче-
ских показателей НДТ [3]. 

В соответствии с положениями информационно-технического справочника ИТС 45-2017 
«Производство напитков, молока и молочной продукции» [5], технологии продуктов на основе пере-
работки молочной сыворотки (универсального сельскохозяйственного сырья – по академику Н.Н. 
Липатову) соответствуют определению НДТ. Дорожная карта реализации и внедрения уже принятых, 
а также перспективных НДТ на базе промышленной переработки биотехнологической системы кла-
стеров молочной сыворотки включает следующие основные направления. 

Производство напитков на основе молочной сыворотки – является идеализированной целью 
любого молочного производства. Уже сегодня такие напитки постепенно занимают постоянное (до-
стойное) место в меню россиян [2]. Необходима дальнейшая системная проработка проблематики с 
направленной рекламой на уровне брендовых кисломолочных напитков. Поэтому молочная сыворот-
ка (как природой данный продукт) и напитки на ее основе, естественно, с модификацией по запросам 
потребителей и рекомендациям диетологов, должны заменить заполонившие потребительский рынок 
синтетические суррогаты. 

Концентраты молочной сыворотки востребованы на современном рынке и используются в 
производстве молочных и мясных продуктов, хлебобулочных и кондитерских изделий, смесей для 
детского питания, лечебно-профилактических препаратов и кормовых добавок нового поколения. По 
результатам исследований, направленных на повышение биологической ценности концентратов с 
пребиотическими свойствами, разработаны инновационные технологии функциональных пищевых 
продуктов с бифидогенными свойствами [2], которые, несомненно, займут свою собственную товар-
ную нишу и будут пользоваться популярностью у потребителей, придерживающихся здорового обра-
за жизни. 

Получение продуктов из белкового комплекса молочной сыворотки – в настоящее время реа-
лизовано путем извлечения сывороточных белков в виде альбуминного молока при так называемом 
«отваривании» (главным образом в производстве молочного сахара), белковой массы и ультрафиль-
трационных (УФ) концентратов.  

Анализируя уровень спроса на молочный сахар (общепринятый в России термин), производи-
телям следует обратить особое внимание на лактозу пищевой категории качества — лактозу пище-
вую, или пищевой молочный сахар. В Ставропольском крае (Молочный комбинат Ставропольский), 
благодаря совместным усилиям власти, производственников и ученых Северо-Кавказского федераль-
ного университета, уже запущено производство лактозы, подходящей для её применения не только в 
пищевой, но и в фармацевтической отрасли [2]. 

Молочная сыворотка должна рассматриваться как идеальная композиция для биотрансформа-
ции в производные – углеводные и азотсодержащие. Именно на лактозе молочного сырья были син-
тезированы первые антибиотики, поставлены и решены проблемы лактозного оперона (англ. lac 
operon), удостоинные Нобелевской премии. На практике, в настоящее время, отработаны процессы 
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протеолиза сывороточных белков и детерминации аномеров лактозы, отработан регламент получения 
лактулозы [2]. Кроме гидролизатов лактозы и лактулозы ждут своей очереди лактитол, лактосахаро-
за, галактоолигосахариды и еще десятки необходимых и востребованных изомеров, бактериоцинов и 
биогенных элисторов.  

На рисунке 1 представлены направления промышленной переработки и обозначен ассорти-
мент вырабатываемой из молочной сыворотки продукции, который, по профессиональной оценке, 
превышает 10000 наименований и постоянно пополняется. 

Таким образом, комплексный подход к промышленной переработке молочной сыворотки от-
вечает всем установкам парадигмы «Пища. Экология. Качество» и позволяют реализовать концепцию 
безотходной технологии по законченному технологическому циклу, что в принципе может являться 
основой модернизации современного пищевого производства, увеличения выпуска новых высокока-
чественных и безопасных продуктов для здорового питания, включающих широкий спектр физиоло-
гически востребованных нутриентов и обеспечивающих высокую конкурентоспособность, социаль-
но-экономическую значимость и импортозамещение.  

 

 
Рис. 1 – Направления промышленной переработки и ассортимент продукции из молочной сыворотки 
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В работе нашло отражение применение льняной муки в производстве мучных кондитерских изделий, 

для повышения их пищевой ценности. На основании результатов проведенных лабораторных исследований 
выявлены оптимальные дозировки льняной муки в рецептуре печенья «Лимонное» – 20 – 60 % к массе пшенич-
ной муки, обеспечивающие формирование лучших органолептических и физико-химических свойств печенья, 
отвечающим требованиям стандарта. 
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FLAX FLOUR IN THE PRODUCTION OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 
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The paper reflects the use of flax flour in the production of flour confectionery products to increase their nutri-

tional value. Based on the results of laboratory studies, the optimal dosages of flax flour in the formulation of the cookie 
"Lemon" – 20 – 60 % to the mass of wheat flour, ensuring the formation of the best organoleptic and physico-chemical 
properties of cookies that meet the requirements of the standard. 

Key words: flaxseed flour, cookies, quality, nutritional value 
 

Введение. Мучные кондитерские изделия (МКИ), в частности печенье, обладают особыми, 
высокими вкусовыми достоинствами и пищевой ценностью, и поэтому относятся к наиболее востре-
бованным среди потребителей. В настоящее время ассортимент мучных кондитерских изделий пред-
ставлен очень широко, что обусловлено увеличением спроса на данный сегмент товаром. Поэтому не 
удивительно, что насыщенность рынка мучными изделиями максимальна.  

Для коррекции структуры питания населения России, производители МКИ, сегодня стремятся 
все больше производить новые виды изделий относящихся к группе здорового питания и содержащие 
в своих рецептурах функциональные ингредиенты растительного происхождения. Все больше вы-
пускается изделий, обогащенных дефицитными элементами, пониженной сахароемкости, изделий 
лечебно-профилактического назначения, с длительным сроком хранения. При разработке рецептур 
мучных кондитерских изделий функционального, профилактического и лечебного направления глав-
ным образом используется сырье растительного происхождения. Одним из важных критериев ис-
пользования в пищевой промышленности нетрадиционного растительного сырья в качестве обога-
щающих ингредиентов является наличие в их составе макро- и микроэлементов, пищевых волокон, 
витаминов, жиров, незаменимых аминокислот и других составляющих. 

С этой точки зрения особый интерес представляют семена льна, как источник биологически 
ценных веществ, таких как незаменимые аминокислоты, пищевые волокна, витамины, антиоксидан-
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ты, полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК). Лен является сырьем для масложировой промыш-
ленности. Семена льна и льняная мука являются незаменимым источником ω-3 полиненасыщенных 
жирных кислот, относящихся к дефицитным ингредиентом в рационе питания населения России.  

Особо ценным является витаминный состав продуктов переработки льна. В льняной муке в 
достаточно больших количествах содержатся витамины группы В (B1, B2, B6, фолиевая кислота), ви-
тамин Е. Также льняная мука отличается высоким содержанием пищевых волокон – их в 4,9–6,1 раз 
выше, чем в традиционных видах муки [1, 4, 5]. 

Материалы и методы. Для исследования влияния муки льняной на свойства МКИ, в частно-
сти печенья, была выбрана унифицированная рецептура печенья «Лимонное». В объектах исследова-
ния – опытных образцах печенья – пшеничную муку высшего сорта заменяли на льняную в следую-
щих количествах: 20, 40, 60, 80% к общей массе муки по рецептуре. В качестве контрольных служили 
образцы из пшеничной муки высшего сорта без добавления льняной муки. Технологический процесс 
производства печенья состоял из традиционных основных этапов производства: подготовка сырьевых 
ингредиентов к пуску в производство, приготовление рецептурной смеси, замес теста, формование, 
выпечка, охлаждение. Анализ качества по органолептическим и физико-химическим показателям 
экспериментальных изделий проводили согласно ГОСТ 24901-2014. 

Результаты и обсуждение. Органолептическая оценка качества объектов исследования пока-
зала, что с увеличением количества льняной муки становится сильным и более выраженным вкус 
льна, одновременно вкус печенья становится более нежным и пластичным при разжевывании, что 
вероятно обусловлено увеличением содержания жировой части в изделиях. Цвет печенья также изме-
няется с изменением дозировки льняной муки в рецептуре: желтый – при 20-%-ном замещении пше-
ничной муки на льняную, постепенно переходя в коричневый – при 80 %-ном содержании льняной 
муки. Объясняется это изначально более темным цветом льняной муки из-за наличия темноокрашен-
ных пигментов, а также, наличием значительного количества сахаров и азотистых веществ, обуслав-
ливающих более интенсивное образование меланоидинов во время выпечки печенья. 

Также была произведена дегустационная оценка качества выпеченных образцов печенья, ре-
зультаты которой позволили сделать вывод, что наилучшими оказались варианты с 40 и 60 % добав-
лением льняной муки. Выделенные образцы получили максимальные оценки при сенсорном анализе, 
так как характеризовались наилучшими органолептическими показателями, отличались правильной 
формой, хорошим подъемом, ровной гладкой поверхностью, выраженным цветом, вкусом и ароматом 
(рис. 1). 

 
Рис. 1 – Органолептические показатели качества печенья 

 
Физико-химические показатели готовых мучных изделий обусловлены соотношением рецеп-

турных компонентов и правильностью ведения технологического процесса производства.  
В результате проведенных исследований было установлено, что в опытных образцах печенья 

наблюдалось снижение влажности и намокаемости (оно обратно пропорционально увеличению кон-
центрации льняной муки в рецептуре). В образце печенья № 5 установлено отклонение от требований 
ГОСТ по показателю намокаемость. На изменение содержания влаги и намокаемости печенья оказало 
влияние высокое содержание липидов в льняной муке, обладающих гидрофобными свойствами. 

Выводы. Таким образом, проведенные экспериментальные исследования доказали целесооб-
разность введения льняной муки в рецептуру мучных кондитерских изделий. Экспериментально 
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установлены оптимальные дозировки льняной муки в рецептуре печенья «Лимонное» – 40 – 60 % к 
массе пшеничной муки, обеспечивающие формирование лучших органолептических свойств изделий 
и их высокую пищевую ценность. 
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ПРОИЗВОДСТВО ПОДСОЛНЕЧНОГО МАСЛА С ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЙ ОБРАБОТКОЙ 
ИМПУЛЬСНЫМ ЭЛЕКТРИЧЕСКИМ ПОЛЕМ 

 
Д.А. Худяков, И.А. Шорсткий 

Кубанский государственный технологический университет (Краснодар, Россия) 
 
Исследовали эффективность использования импульсного электрического поля (ИЭП) в процессе экс-

трагирования масла из структуры мезги подсолнечника с применением биоэтанола и оценкой основных показа-
телей качества получаемого масла. Установлено, что обработка ИЭП на стадии предварительной подготовки 
материала позволила увеличить выход масла на 6,5%, при этом коэффициент диффузии увеличился с D = 
9,8943E-12 до 11,05E–11 м2/с. Количество предварительно вскрытых клеток увеличилось на 42,9%. Определено, 
что ИЭП незначительно влияет на показатели качества масла (P > 0,05), что в первую очередь связано с харак-
тером применяемых импульсов и отсутствием нагрева в зоне обработки. Полученные результаты могут быть 
использованы в разработке технологий совершенствования производства подсолнечного масла без применения 
углеводородных растворителей. 

Ключевые слова: электрофизическая обработка, импульсное электрическое поле, экстракция, маслич-
ный материал 

 
SUNFLOWER OIL PRODUCTION WITH PULSED ELECTRIC FIELD PRE-TREATMENT 

 
D.A. Khudyakov, I.A. Shorstkii 

Kuban State University of Technology (Krasnodar, Russia) 
  

The perspectives of pulsed electric field (PEF) application using bio-ethanol as a solvent for the extraction pro-
cesses of oil-contain materials considered in current paper. It was found that PEF processing at the preliminary prepara-
tion stage allowed to increase the yield of oil up to 6,5%, while the diffusion coefficient increased from D = 9.8943E-12 
to 11,05 E-11 m2/s. The number of pre-opened cells increased by 42.9% after treatment by PEF. It was determined that 
the PEF has a slight effect on oil quality parameters (P > 0.05), which is primarily due to the nature of the applied puls-
es and, as a consequence, to the absence of heating in the treatment zone. The obtained results can be used for upscaling 
technology of electrophysical processing by using pulsed electric field treatment for non-hydrocarbon solvents technol-
ogy. 

Key words: electric field treatment, pulsed electric field, extraction, oilseeds 
 

Введение. Основным промышленным методом получения подсолнечного масла в маслоэкс-
тракционном производстве на сегодняшний день является твердо-жидкая экстракция с применением 
способов противоточного погружения и многоступенчатого противоточного орошения [1]. Суще-
ствует множество разнообразных методов и способов интенсификации процесса экстрагирования как 
на стадии подготовки материала, так и при непосредственном воздействии в самом процессе экстра-
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гирования. К таким методам можно отнести СВЧ обработку, сверхкритическую СО2 экстракцию, об-

работку с использованием ультразвука и электроразрядную обработку в жидкости [2-3]. В предыду-

щих работах [4-5] отмечены данные реологических параметров мятки в этаноле, необходимые для 

расчета. Применение данного метода к процессам интенсификации выхода масла из масличных куль-

тур, а также влияние на содержащиеся в их составе многочисленные функциональные компоненты, 

были изучены в работах [6-9]. Обобщая вышеизложенное, можно утверждать, что исследования в 

области электрофизических воздействий (а именно импульсным электрическим полем) на раститель-

ные материалы являются новым вектором развития техники и технологии, позволяющим интенсифи-

цировать процессы массопереноса в существующих условиях развития энергетически целесообраз-

ных и эффективных по производительности технологий, сохраняя высокое качество получаемого 

продукта.  

Цель данной работы – исследование эффективности использования импульсного электриче-

ского поля в процессе экстрагирования масла из структуры мезги подсолнечника с применением био-

этанола с оценкой основных показателей качества получаемого масла.  

Материалы и методы. В качестве объекта исследования была выбрана мезга семян подсол-

нечника после этапа влаготепловой обработки перед отжимом, приобретенная у местного производи-

теля (г. Краснодар). Все образцы хранились в защищенном от солнца месте, при температуре 4°C до 

последующего использования. Для экстрагирования мезги подсолнечника использовались два вида 

растворителя: биоэтанол (абсолютный этанол, 99,8%, Sigma Aldrich, USA) и н-гексан (Криохром, 

Россия).  

Предварительная обработка ИЭП. Подготовленная мезга массой 5 гр сначала подогревалась 

до температуры 40°C для увеличения показателя электропроводности и далее помещалась в камеру 

обработки ИЭП с плоскопараллельно расположенными электродами [10]. Используя полученные ра-

нее данные режимов обработки [11] показатель напряженности электрического поля устанавливался 

в диапазоне 7–10 кВ/см. Зазор между электродами в камере обработки устанавливался 1 см. Обработ-

ка электрическими импульсами осуществлялась следующим образом. Настройки амплитуды и шири-

ны импульсов осуществлялись с помощью функционального генератора Agilent 33220A (Agilent 

Technologies, USA). Далее генерируемый импульс подавался в высоковольтный усилитель Matsusada 

(Matsusada Precision Inc, Japan), где усиливался по амплитуде в 2500 раз и поступал на электроды ка-

меры обработки, выполненные из титана. Основным преимуществом использования высоковольтно-

го усилителя Matsusada является скорость роста выходной амплитуды, равная 1200 В/мкс. Данное 

условие необходимо для формирования качественных импульсов прямоугольной формы. Оцифровка 

и контроль характера подаваемых на обработку импульсов осуществлялась с помощью осциллографа 

Tektronix TDS 220 через высоковольтный делитель (Х1000, Tektronix). После обработки материал 

сразу подавался на стадию экстрагирования. 

Результаты и обсуждение. По спецификации используемых образцов мезги подсолнечника, 

содержание масла в них составляло 50,2±0,5%. Начальное влагосодержание составляло 7,9±0,5%. С 

применением предварительной обработки ИЭП максимальное значение выхода масла составило 46,9%, 

по сравнению с показателем выхода масла без обработки 40,4%. Обработка проводилась при следую-

щих параметрах: напряженность поля 8,0 кВ/см, количество подаваемых импульсов – 200, время обра-

ботки 10 с. Показатель количества вскрытых клеток составил I = 42,9%. Результаты сравнительных 

кривых выхода масла с предварительной обработкой ИЭП и без, с использованием различных раство-

рителей представлены на рисунке 1. Время экстракции – 240 минут потребовалось для проведения 

сравнительной оценки. Все эксперименты проводились при комнатной температуре равной 25°С. 

 

 
Рис. 1 – Сравнительные кривые выхода масла: слева – кривые кинетики экстрагирования; справа – 

зависимость концентрационного симплекса от обратного времени экстракции 
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Для определения коэффициента A из уравнения построен график зависимости концентраци-

онного симплекса E от обратного времени с выводом уравнения для определения нулевой точки 

(точки пересечения кривой с осью концентрационного симплекса (рис. 1)).  

Для проведения сравнения двух кривых кинетики экстрагирования приравняем значения β до 

и после обработки через уравнения Аксельруда [12]: 
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где 
β

– соотношения объема пор и объема внешнего растворителя после обработки; Bи 'C  – 

коэффициенты кинетического уравнения после обработки. 

По данным на рисунке 2, значения коэффициентов A, B, C и приравненные значения Bи 'C

через уравнения (1) и (2) занесены в таблицу 1. Связь между показателем K и концентрационным 

симплексом E можно представить, как 1 .Е К   
Значение критерия Био (Bim), представляющего собой отношение интенсивности внешней и 

внутренней массоотдачи, согласно [12] Bim и это определяет выбор соответствующих зависимо-
стей для расчета параметров кинетического уравнения. 

 
Таблица 1 – Значения коэффициентов и параметры кинетических зависимостей 

Без обработки 
Совместно с обработкой ИЭП 

Гексан Биэтанол 

A 0,9346 β 0,0132 A 0,9983 β 0,0017 A 0,988 β 0,0015 

B 0,302 µ 6,612 Bʹ 0,031295 µ 7,473 Bʹ 0,06219 µ 7,120 

C 6,54E–05 D 9,89E–12 Cʹ 5,166E–05 D 1,55E–11 Cʹ 5,66E–05 D 1,05E–11 

 

Одной из дальнейших перспективных задач в области совершенствования процессов перера-
ботки масличных материалов представляется создание испытательного комплекса для непрерывной 

обработки материала импульсным электрических полем, в основу которого лягут данные кинетики 
процесса экстрагирования, методология Галеркина [13], а также данные реологических свойств тече-

ния масличного материала и конструкция узла обработки [14]. 
Выводы. В работе проведена оценка эффективности предварительной обработки ИЭП на по-

казатель выхода масла из мезги подсолнечника после экстрагирования. По результатам эксперимен-
тальных данных, предварительная обработка ИЭП позволила увеличить выход масла на 3,5%. Кине-

тические зависимости экстракции с использованием гексана и биоэтанола в качестве растворителя 
показали, что коэффициент диффузии для образцов после обработки увеличился более чем в 1,5 раза, 

с D = 9,8943E–12 до 11,045–11 м
2
/с для биоэтанола. За счет предварительной обработки ИЭП удалось 

увеличить коэффициент диффузии, при экстрагировании мезги биоэтанолом до уровня гексана. На 

основе полученных результатов можно сделать вывод, что обработка ИЭП является перспективным 
направлением в области совершенствования процесса переработки масличных материалов с сохране-

нием высокого качества получаемого продукта. Отмечено, что технология обработки импульсным 
электрическим полем может быть расширена на другие масличные культуры в качестве стадии под-

готовки перед основными процессами экстрагирования.  
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Представлены результаты применения ферментных препаратов на стадии замачивания в процессе со-

лодоращения пивоваренного ячменя. Изучено влияние различных концентраций ферментных препаратов на 
амилолитическую активность ячменя. Подобраны оптимальные дозы биокатализаторов позволяющие интенси-
фицировать процесс солодоращения на трое суток.  
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The results of the use of enzyme preparations at the stage of soaking in the process of malting barley are pre-

sented. The effect of different concentrations of enzyme preparations on the amylolytic activity of barley was studied. 
Optimal doses of biocatalysts have been selected that allow to intensify the malting process for three days. 
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Введение. Основным сырьем в технологии производства пива служит сухой светлый солод, 
изготовляемый из пивоваренных сортов ячменя. Ежегодно в Россию импортируется более 40 % соло-
да, что является экономически не выгодным для пивоваренных предприятий. Сдерживающим факто-
ром использования пивоваренного ячменя отечественного производства является недостаток мощно-
стей действующих солодовенных заводов, а также проблема в качестве зерна. На сегодняшний день 
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важным аспектом в развитии отечественной солодовенной промышленности является совершенство-
вание технологии солодоращения, позволяющей сократить длительность технологического процесса, 
увеличить выход готового продукта и повысить его качество. В технологии производства солода са-
мым длительным и ответственным этапом является процесс проращивания зерна, который проходит 
успешно при условии, что качество зерна ячменя является удовлетворительным. По классической 
технологии в зависимости от сорта ячменя солодоращение проводят в течение 7–8 суток. 

В настоящее время ведется поиск новых способов воздействия на зерно с целью увеличения 
всхожести, сокращения времени проращивания пивоваренного ячменя, повышения ферментативной 
активности и улучшения качества готового солода. Один из эффективных путей наращивания соло-
довенных мощностей действующих заводов – использование ферментных препаратов, содержащих 
амилолитические, протеолитические и цитолитические ферменты. Ферменты, проникая в зерно при 
замачивании или его проращивании, воздействуют на мучнистое тело, способствуя разрыхлению 
клеточных оболочек и самого эндосперма, тем самым ускоряя процесс солодоращения. Использова-
ние ферментных препаратов позволяет не вносить значительных изменений в технологическую схему 
производства, при этом совершенствуя технологические режимы солодоращения (Дамдинсурэн и др., 
2003; Нарцисс, 2007). Целью исследования являлось изучение влияния различных концентраций 
ферментных препаратов отечественных производителей, а именно «ЦеллоЛюкс-А» и «Амилосубти-
лин» на амилолитическую активность ячменя в процессе солодоращения. 

Материалы и методы. Объектом представленной работы был выбран пивоваренный ячмень 
сортов Диспина, Маргарет, Грейс, Ворсин урожая 2017-2018 гг., районированных в Алтайском крае. 
Для определения физико-химических показателей сырья для получения солода, использовались стан-
дартные и традиционные методы, принятые в пивобезалкогольной промышленности. Согласно мето-
ду Виндиша-Кольбаха велся контроль по накоплению амилолитической активности (АС) ячменя в 
процессе солодоращения. Данный метод основан на титриметрическом определении количества 
нерасщепленного крахмала после обработки крахмального раствора амилолитическими ферментами, 
содержащимися в солодовой вытяжке. АС выражается в единицах Виндиша-Кольбаха, что соответ-
ствует количеству граммов мальтозы, образовавшейся из крахмала под действием 100 г солода в те-
чение 30 мин при 20 °С (Ермолаева, 2004). Для сравнения эффективности стимулирующего влияния в 
процессе солодоращения на активность амилолитических ферментов и продолжительность процесса 
в работе использовали ферментные препараты отечественного производства «ЦеллоЛюкс-А», а также 
«Амилосубтилин Г3х» (производитель: ООО ПО «Сиббиофарм», г. Бердск). 

«ЦеллоЛюкс-А» содержит в своем составе комплекс ферментов целлюлазно-глюканазно-
ксиланазного действия и применяется в производстве пива и спирта. Данный фементный препарат 
осуществляет эффективное разрушение некрахмалистых полисахаридов зерна, оказывает существен-
ное влияние на реологические свойства сусла, позволяет повысить доступность крахмала к действию 
амилаз, способствует снижению вязкости сусла и пива, способствует повышению выхода экстракта 
на стадии приготовления пивного сусла и улучшению фильтрующей способности. «Амилосубтилин 
Г3х» содержит в своем составе ферменты: α-амилазу, нейтральные и слабощелочные протеиназы, β-
глюканазу, целлюлазу, ксиланазу, повышает эффективность использования сырья за счет более глу-
бокого гидролиза, способствует снижению вязкости и более глубоко осахаривает сусло, позволяет 
сократить процесс брожения, способствует повышению выхода экстракта на стадии приготовления 
пивного сусла, увеличивает выход спирта. 

Результаты и обсуждение. На начальном этапе исследования был проведен анализ качества 
ячменя различных сортов, полученные результаты представлены в таблице 1. Данный этап необхо-
дим, для подтверждения, что качество зерна ячменя будет являться удовлетворительным для даль-
нейшего проращивания и не скажется отрицательно на качестве получаемого солода и на длительно-
сти технологического цикла солодоращения. 

 
Таблица 1 − Показатели качества различных сортов ячменя 

Показатели Требования 
отрасли 

Сорта ячменя 
Диспина Маргарет Грейс Ворсин 

Влажность, %, не более 15-15,5 13,3 14 14 14,3 
Белок, %, не более не более 12 9,6 10,5 10,6 9,5 

Крупность, %, не менее 60-85 (сход с 
сита 2,5×20 мм) 96,29 88,4 87,39 88,75 

Мелкие зёрна, %, не более 5-7 0,26 0,74 0,18 0,48 
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Анализ проведенных исследований выявил, что все образцы имели хорошую способность 

прорастания, влажность, пленчатость и крупность. У зерна сортов Грейс, Ворсин и Диспина отмечена 

недостаточная для пивоварения экстрактивность (61,59 %, 61,34 % и 72,3 % соответственно). Следует 

также подчеркнуть, что у всех исследуемых образцов был превышен такой показатель, как кислот-

ность. 

По результатам исследований четырех сортов зерна, для дальнейшей работы, направленной 

на  изучение влияния биокатализаторов на процесс солодоращения, был выбран пивоваренный яч-

мень сорта Маргарет. Данный сорт наиболее соответствует требованиям пивоваренной промышлен-

ности по таким показателям как: экстрактивность, содержание белка, абсолютная масса, крупность и 

пленчатость, что позволяет его отнести к ячменю первого класса по ГОСТ 5060-86 «Ячмень пивова-

ренный. Технические условия».  

Приготовление опытных и контрольных образцов солода проводили из ячменя сорта Марга-

рет по режимам, принятым в пивоварении для производства светлого пивоваренного солода в лабо-

раторных условиях (Кунце, 2001). После предварительной очистки от грязи и пыли, удаления сорной 

и зерновой примесей ячменя, а также сортировки зерна, его замачивали с использованием воздушных 

пауз, до достижения влажности 43,5 %. Температура в слое зерна при проращивание солода состав-

ляла от 18 °С до 14 °С.  

Так как, основной целью солодоращения является накопление в зерне максимального количе-

ства активных ферментов, а именно амилаз, далее в работе изучали динамику изменения в зерне при 

проращивании амилолитической активности (рис. 1). 

Первоначально в процессе солодоращения использовали ферментный препарат «ЦеллоЛюкс-

А», биокатализатор добавляли в последнюю замочную воду и выдерживали в течение шести часов, в 

количестве 0,05 %; 0,10 %; 0,15 % к массе замачиваемого зерна. 

 

 
Рис. 1 – Динамика изменения амилолитической активность ячменя при использовании различ-

ных концентраций ферментного препарата «ЦеллоЛюкс-А»  

 

Следует отметить, что при замачивании ячменя с ферментным препаратом «ЦеллоЛюкс-А» 

значительно увеличивается скорость накопления амилолитических ферментов уже на третьи сутки 

проращивания. Проведенные опыты показали, что максимальная амилолитическая активность солода 

Сорная примесь, %, не более 1-2 

 
0,26 0,23 

 

0,23 

 

0,21 

 Зерновая примесь, %, не более 2-5 2,00 0,35 1,74 0,82 

Абсолютная масса, г 37-48 40,64 40,3 38,5 39,57 

Натура, г/дм³ – 719 710 704 698 

Способность прорастания %, не менее 90-95 97,0 99,4 99 97,6 

Экстрактивность,% 78-82 72,3 78,5 61,59 61,34 

Пленчатость, %, не более 9 3,69 4,3 4,89 3,88 

Кислотность, ° 

 
1,8-2,5 3,8 2,7 4,1 3,1 
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наблюдалась на пятые сутки проращивания в опытных образцах с внесением ферментного препарата 

при замачивании в количествах 0,1 %  и 0,15 %. Поскольку показатели ферментативной активности в 

данных образцах достоверно не различались, следовательно, оптимальной была принята концентра-

ция 0,1 %, при этом максимальная амилолитическая активность солода, полученного при замачива-

нии с данной концентрацией составила 508,23 ед. W-K. Дальнейшее проращивание ячменя вело к 

снижению его амилолитической активности.  

Используя полученные данные, при проведении ряда опытов, методом регрессионного анали-

за (Дрейпер, 2016) была получена следующая математическая модель: 

y = 462,38 + 1,69x1 + 180,27x2,  
𝑅2 = 0,59 

2 < x1 < 7 

0 < 𝑥2 < 0,15 

где y − амилолитическая активность солода, ед.W-K;  x1 − день проращивания, сутки; 

        x2 − концентрация вводимого фермента, %; 𝑅2 − множественный коэффициент аппроксимации.  

Методом поиска решения при заданных ограниченных условиях нашли оптимальные значе-

ния факторов x1 = 5, x2 = 0,15 при которых функция достигает максимального значения y =
497,87 ед. W-K. Также корреляционный анализ подтвердил, что показатель амилолитической актив-

ности положительно связан с показателем длительности проращивания 𝑟(x1) = 0,54 и с изменением 

концентрации вводимого фермента 𝑟(x2) = 0,59. 

В дальнейшей работе было изучено влияние различных доз ферментного препарата «Амило-

субтилин Г3х», в количествах 0,10 %; 0,20 %; 0,30 % к массе замачиваемого зерна на динамику изме-

нения амилолитической активности ячменя при внесении в последнюю замочную воду (рис. 2). 

 
Рис. 2 – Динамика изменения амилолитической активность ячменя при использовании различных 

концентраций ферментного препарата «Амилосубтилин Г3х» 

 

В данном случае скорость накопления амилолитических ферментов, значительно превышает 

контрольный образец, начиная уже со вторых суток. Максимальная амилолитическая активность со-

лода с применением ферментного препарата «Амилосубтилин Г3х» наблюдалась на четвертые сутки 

проращивания при замачивании ячменя в количествах 0,20 % и 0,30 % к массе замачиваемого зерна. 

Также, как и в первом опыте, показатели ферментативной активности в данных образцах достоверно 

не различались, поэтому оптимальной была принята меньшая концентрация 0,20 %, при этом макси-

мальная амилолитическая активность солода составила 563,13 ед. W-K. Дальнейшее проращивание 

ячменя вело к снижению его амилолитической активности. 

В результате статической обработки экспериментальных данных была получена математиче-

ская модель, методом регрессионного анализа, адекватно описывающая процесс солодоращения с 

применением ферментного препарата «Амилосубтилин Г3х»: 

 

y = 490,16 − 0,69x1 + 267,91x2,  
𝑅2 = 0,66 

2 < x1 < 7 

0 < 𝑥2 < 0,3 



343 

где y − амилолитическая активность солода, ед.W-K;  x1 − день  проращивания, сутки; 
        x2 − концентрация вводимого фермента, %; 𝑅2 − множественный коэффициент аппроксимации.  

Методом поиска решения при заданных ограниченных условиях нашли оптимальные значе-
ния факторов x1 = 4, x2 = 0,30 при которых функция достигает максимального значения y =
573,33 ед. W-K. Также корреляционный анализ подтвердил, что показатель амилолитической актив-
ности положительно связан с показателем длительности проращивания 𝑟(x1) = 0,63 и с изменением 
концентрации вводимого фермента 𝑟(x2) = 0,66. 

Выводы. При использовании комплексных ферментных препаратов «ЦеллоЛюкс-А» и «Ами-
лосубтилин Г3х» АС достигает контрольных величин на 4-5 сутки. Величина длины корешков, заро-
дышевого листа и степень растворения эндосперма у опытных образцов, относительно контроля под-
тверждают высокую степень стимулирующего эффекта ферментных препаратов и позволяют интен-
сифицировать процесс солодоращения ячменя на двое-трое суток, а следовательно сократить затраты 
на производство солода. Полученные данные можно объяснить тем, что действие ферментных препа-
ратов направлено, в первую очередь, на семенную оболочку, вследствие чего она становится более 
проницаемой. Следовательно, увеличивается приток воды и интенсифицируется процесс растворения 
зерна, в том числе за счет гидролиза гемицеллюлоз оболочек крахмальных зерен, за более короткий 
срок проращивания. В связи с этим, можно утверждать, что внесение биокатализаторов на стадии за-
мачивания, оказало стимулирующее действие на ферментный комплекс солода, однако наибольший 
прирост амилолитической активности солода обеспечивал препарат «Амилосубтилин Г3х» в концен-
трации 0,2 % к массе замачиваемого зерна. Активность амилаз в опытном образце с данным препара-
том оказалась на 90 ед. W-K выше, по сравнению с контролем и на 50 ед. W-K выше, по сравнению с 
использованием биокатализатора «ЦеллоЛюкс-А».  
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Представлены результаты исследования влияния основных технологических факторов (производитель-
ности сепаратора, жирности исходной сыворотки и температуры сепарирования) на эффективность выделения 
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позволяют оптимизировать процесс с целью снижения жирности просепарированного продукта. 
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Введение. Как показали исследования, поведенные совместно с А.Т.Борисовым (Чеботарев, 
Борисов, 1981) основными технологическими факторами, влияющими на эффективность обезжири-
вания молочной сыворотки, являются производительность сепаратора, жирность и температура ис-
ходного продукта. Для сепаратора, работающего с постоянной производительностью номинальной 
величины, на результат сепарирования будут непосредственно влиять два последних фактора. 

На практике жирность сыворотки может изменяться в интервале от 0,2% до 1%, т.е. в 5 раз 
(Храмцов, 2011). Для сравнения: жирность исходного для сепарирования молока может изменяться 
максимум в 1,8 раза. Нормальная температура свежей сыворотки составляет 30…45 °С, но может 
быть и ниже за счет охлаждения при некотором резервировании или выше в случае применения 
нагрева перед сепарированием, т.е. реально следует учитывать влияние температуры в интервале от 
20 °С до 60 °С. 

Материалы и методы. Исследование влияния жирности и температуры исходной сыворотки 
на эффективность обезжиривания проводилось на примере подсырной сыворотки с использованием 
экспериментальной установки, включающей сепаратор с двухсекционным барабаном. Исследования 
проводили в соответствии с композиционным планом второго порядка. Жирность сыворотки изменя-
ли нормализацией её подсырными сливками. Содержание молочного жира в исходном и просепари-
рованном продукте определяли стандартным кислотным методом. 

Результаты и их обсуждение. В результате математической обработки экспериментальных 
данных определено, что влияние технологических факторов на содержание жира в просепарирован-
ной в двухсекционном барабане подсырной сыворотке может быть описано следующим эмпириче-
ским уравнением: 

Жос = 0,16 – 5,37⋅10-3 t - 87,02 Ж + 59,03⋅10-6 t2 + 0,28 Ж2 – 1,26⋅10-3 Ж t,                (1) 
где Жос – массовая доля молочного жира в просепарированной подсырной сыворотке, %; t – 

температура исходной сыворотки, оС; Ж – массовая доля молочного жира в исходной сыворотке, %. 
Запишем данное выражение в следующем виде: 

Жос = 0,16 + Жос1 + Жос2 ,                                                      (2) 
где Жос1  = – 5,37⋅10-3 t – 87,02 Ж – 1,26⋅10-3 Ж t и Жос2  = 59,03⋅10-6 t2 + 0,28 Ж2. 
Тогда можно заметить, что значение Жос1 уменьшается с возрастанием t и Ж, а Жос2  наоборот 

увеличивается. При минимальных значениях t и Ж можно считать Жос = Жос1, а при максимальных 
значениях переменных влияние Жос2 на Жос заметно возрастает. 

Можно также отметить, что жирность обезжиренного продукта уменьшается с повышением 
температуры и снижением содержания жира в исходном продукте. Так при температуре 50 оС и жир-
ности сыворотки 0,2% содержание жира в просепарированной сыворотке может составить 0,02%, то-
гда как при температуре 30 оС и жирности исходного продукта 0,6% эта величина предположительно 
будет равна 0,08%. При жирности сыворотки 0,2% изменение температуры сепарирования с 30 оС до 
50 оС позволяет почти в 2 раза снизить содержание жира в просепарированном продукте. А для более 
высокого значения жирности исходного продукта, например 0,6%, повышение температуры сепари-
рования позволяет достичь обезжиривание сыворотки до содержания молочного жира 0,05%. 

Исходя из того, что содержание жира в просепарированной молочной сыворотке не должно 
превышать 0,05%, можно сделать вывод о том, что сепарировать сыворотку жирностью 0,4% необхо-
димо при температуре не ниже 30 оС, а с повышением жирности температура сепарирования должна 
повышаться. 

Полноту обезжиривания сыворотки можно также охарактеризовать величиной относительных 
потерь жира, представляющей собой отношение количества жира в обезжиренном продукте к коли-
честву жира в исходной сыворотке 

ос100 ОС Ж
П

С Ж
⋅ ⋅

=
⋅

,                                                                (3) 

где П – потери жира, %; ОС– количество (масса) обезжиренной сыворотки, кг; С – количество 
(масса) исходной сыворотки, кг. 

Учитывая, что при сепарировании сыворотки ОС ≈ С, относительные потери жира можно 
определить по формуле: 

ос100 Ж
П

Ж
⋅

= .                                                              (4) 

Исследования показали, что наименьшие потери жира при всех температурах достигаются 
при сепарировании сыворотки жирностью около 0,4%. Уменьшение или увеличение этой величины 
повышает потери жира. 
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Необходимо также отметить, что при температуре сепарирования 30 оС изменение жирности с 
0,2% до 0,4% сопровождается более резким изменением потерь, чем увеличение жирности с 0,4% до 
0,6%. При температурах сепарирования 40 оС и 50 оС потери жира при жирности 0,2% и 0,6% близки 
по величине, и только при жирности 0,4% возрастают почти в 1,5 раза. Исследование влияния техно-
логических факторов (температуры и жирности исходной сыворотки) на эффективность обезжирива-
ния позволило определить наиболее оптимальные значения этих параметров при сепарировании сы-
воротки в двухсекционных барабанах сепараторов. Эти же исследования позволяют рекомендовать 
режимы сепарирования концентратов молочной сыворотки. Но при этом исходили из следующего. 
Учитывая возрастание в процессе сгущения молочной сыворотки её вязкости и, несмотря на то, что 
разделяемость системы «жировые шарики-плазма» в концентрированной сыворотке ещё достаточно 
велика, температуру сепарирования для этих продуктов следует устанавливать в пределах 50…60 оС.  

Дальнейшее увеличение температуры сепарирования нецелесообразно с точки зрения дроб-
ления жировых шариков непосредственно в барабане сепаратора (Липатов, 1971). Таким образом, 
исключается возможность варьирования температурой сепарирования в зависимости от жирности 
исходного продукта и единственным технологическим фактором, регулирующим процесс обезжири-
вания, в этом случае, становится производительность сепаратора.  

Очевидно, что при обезжиривании концентрированной сыворотки в двухсекционном бара-
бане сепаратора, предназначенном (и рассчитанном) для натуральной сыворотки производительность 
аппарата должна быть снижена.  

На основе анализа свойств концентратов молочной сыворотки как объектов сепарирования 
производительность указанного сепаратора рекомендуется определять по формуле: 

1
к с кМ 9М С−= ,                                                                (5) 

где Мк – производительность сепаратора при обезжиривании концентрата молочной сыворот-
ки, м3/ч; Мс – производительность сепаратора для неконцентрированной сыворотки, м3/ч; Ск – массо-
вая доля сухих веществ в концентрате молочной сыворотки, %. 

Выводы. Исследовано влияние основных технологических факторов (температуры и жирно-
сти исходного продукта) на процесс сепарирования молочной сыворотки и её концентратов. Опреде-
лены оптимальные параметры исследуемых факторов и их взаимосвязь. Так для натуральной сыво-
ротки жирностью 0,2% температура сепарирования может не превышать 30 ºС, тогда как при жирно-
сти 0,6% и более она должна быть не менее 50 ºС. 

Предложены рекомендации по снижению производительности сепаратора с двухсекционном 
барабаном при сепарировании в нем концентрированной сыворотки в зависимости от массовой доли 
сухих веществ в последнем. 
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Проведены определения влияния водных растворов и водных растворов ацетоновых экстрактов неко-
торых выделенных с продуктов медоносных пчёл микромицетов на выживаемость культуры простейших Sty-
lonychia mytilus. Из пенициллов  наибольшей токсичностью по отношению к простейшим обладали штаммы 
вида Penicillium lanosogriseum: водный экстракт –79,6%, ацетоновый экстракт – 25,2%, Penicillium puberulum 
68,4% и 32,8% соответственно. Необходимо отметить, что у некоторых видов рода Penicillium действие ацето-
новых экстрактов была выше, чем водных Penicillium clavigerum – 76,4% и 51,8%, Penicillium roqueforti – 84,5% 
и 17,3%, Penicillium martensii – 41,5% и 37,6% соответственно. Из 15 образцов водных экстрактов микромице-
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тов, обнаруженных в микобиоте продуктов медоносных пчёл, 53,3% обладали высокой токсичностью по отно-
шению к выживаемости простейших Stylonychia mytilus. 

Ключевые слова: токсинообразующая способность, микромицеты, экстракты водных растворов, 
водные растворы ацетоновых экстрактов 
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The determination of the influence of aqueous solutions and aqueous solutions of acetone extracts of some of 

the micromitetes from honeybees on the survival of the culture of the simplest Stylonychia mytilus was carried out. 
From penicillin most toxicity in relation to the simplest possessed strains of the kind Penicillium lanosogriseum: Water 
extract – 79.6%, acetone extract – 25.2%, Penicillium puberulum 68.4% and 32.8% respectively. It should be noted that 
in some species of Penicillium the action of acetone extracts was higher than water Penicillium clavigerum – 76.4% and 
51.8%, Penicillium roqueforti – 84.5% and 17.3%, Penicillium martensii – 41.5% and 37.6% respectively. Of the 15 
samples of water extracts of micromitetes found in Mycobiota of honey bee products, 53.3% were highly toxic to the 
survival of the simplest Stylonychia mytilus. 

Key words: toxic-forming ability, micromitettes, extracts of aqueous solutions, aqueous solutions of acetone 
extracts 
 

С санитарно-гигиенических позиций интерес представляют потенциально токсигенные мик-
ромицеты и их метаболиты – токсины (Богородицкая, 1969; Frisvad, 2006). Большинство микотокси-
нов относятся к группе экзотоксинов, выделяющихся в процессе жизнедеятельности грибов в окру-
жающую среду, чаще всего непосредственно в субстрат, на котором они растут. Микотоксины долгое 
время могут оставаться в субстрате, даже после гибели образовавших их грибов. Существующие хи-
мические методы, как выделения, так и определения микотоксинов сложны, трудоёмки и не отвечают 
запросам массового анализа. Одним из существующих аспектов исследования микотоксикозов у че-
ловека и животных является необходимость точной характеристики изолятов токсинообразующих 
видов грибов не только для установления их таксономического положения, но и для выявления сте-
пени токсичности. 

Образование микроскопическими грибами токсинов – разнообразных по химическому строе-
нию видоспецифических метаболитов, обладающих токсигенными свойствами, осуществляется гри-
бами разных видов различными путями (Fischer et al., 1998, 2000). Знание отличий, между представи-
телями различных видов грибов и их точная идентификация, необходимые для диагностики заболе-
ваний, имеют огромное значение при изучении теоретических и прикладных вопросов микотоксико-
логии – науки, одним из основных направлений которой является изучение таксономии, экологии и 
физиологии грибов, вызывающих микотоксикозы. 

Материалы и методы. Для оценки токсического действия в качестве исходной методики был 
использован ГОСТ Р 52337-2005 Корма, комбикорма, комбикормовое сырьё (методы определения 
общей токсичности).  

Влияние водных растворов и водных растворов ацетоновых экстрактов на выживаемость 
культуры простейших Stylonychia mytilus использовали 10-суточную культуру гриба. Скальпелем вы-
резали два участка колонии (культуры) размером 1×1 см, захватывая слой среды до дна чашки. Пер-
вый участок помещали в колбу и заливали 100 мл дистиллированной воды, встряхивали (шейкер) в 
течение 20 минут, после чего жидкую часть фильтровали фильтром «красная лента». Фильтрат ис-
пользовали для разбавления культуры простейших.  

Второй участок помещали в колбу и заливали 15 мл ацетона не токсичного для культуры про-
стейших, встряхивали (шейкер) в течение 20 минут, после чего пипеткой отбирали 0,5 мл ацетона и 
переносили в колбу, содержащую 40 мл дистиллированной воды. Полученный водный раствор аце-
тонового экстракта использовали для разбавления культуры простейших.  

Определяли влияние экстрактов в 96-луночном стерильном плексигласовом планшете, для че-
го в лунку помещали 20 мкл среды с простейшими и добавляли 20 мкл экстракта. Каждое определе-
ние проводили в пяти повторностях. В качестве отрицательного контроля использовали водный рас-
твор ацетона (0,5 мл на 40 мл дистиллированной воды) и дистиллированную воду. В качестве поло-
жительного контроля использовали модельный токсикант, приготовленный согласно ГОСТ Р 52337-
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2005. Планшет с разведенной культурой простейших помещали в термостат при температуре 25оС. 
Влияние водного экстракта ацетонового раствора оценивали через 1 час, влияние водного экстракта 
оценивали через 3 часа. Влияние экстрактов оценивали по проценту выживаемости простейших, со-
гласно ГОСТ Р 52337–2005.  

Результаты исследований. Проведены определения влияния водных растворов и водных 
растворов ацетоновых экстрактов некоторых выделенных с продуктов медоносных пчёл микромице-
тов на выживаемость культуры простейших Stylonychia mytilus. Наиболее токсичны водные и водные 
растворы ацетоновых экстрактов эдафитных штаммов Aspergillus nidulans – 95,4% и 88,7%, 
Aspergillus niger – 93,3% и 49,4% соответственно (табл.). 

 
Таблица – Токсичность микромицетов выделенных с пчелопродуктов 

№ Вид 
Частота встре-

чаемости, 
% 

Токсичность на простейших 
Общая токсичность 
(водный экстракт), 

% 

Общая токсичность 
(ацетон. экстракт), 

% 
1 Aspergillus flavus Link 21,7 87,2 12,3 

2 Aspergillus nidulans (Eidam) G. 
Winter 3,3 95,4 88,7 

3 Aspergillus niger Tiegh. 16,7 93,3 49,4 
4 Aspergillus ochraceus G. Wilh. 3,3 23,4 45,6 
5 Penicillium roqueforti Thom 6,7 17,3 84,5 
6 Penicillium cyclopium Westling 8,3 42,1 20,5 
7  Penicillium clavigerum Demelius 18,3 51,8 76,4 
8 Penicillium lanosogriseum Thom  1,7 79,7 25,2 
9  Penicillium duclauxii Delacr. 5,0 79,6 25,4 
10 Penicillium martensii Biourge 1,7 37,6 41,5 
11 Penicillium puberulum Bainier   5,0 68,4 32,8 
12 Penicillium stoloniferum Thom 1,7 35,7 9,3 
13 Penicillium expansum Link 10,0 29,1 33,7 
14 Alternaria alternata (Fr.) Keissl. 41,7 86,9 83,5 

15 Fusarium sporotrichiella var. spo-
rotrichioides (Sherb.) Bilaĭ 6,7 40,8 29,7 

 
Следующим по токсичному действию на простейших был эпифитный вид Alternaria alternata, 

токсичность водного экстракта, которого составляла 86,9%, а водного раствора ацетонового экстрак-
та 83,5%, необходимо учесть, что частота встречаемости этого вида в продуктах медоносных пчёл 
довольно высокая и равна 41,7%.  

Из пенициллов  наибольшей токсичностью по отношению к простейшим обладали штаммы 
вида Penicillium lanosogriseum: водный экстракт –79,6%, водный раствор ацетонового экстракта – 
25,2%, Penicillium puberulum 68,4% и 32,8% соответственно. Необходимо отметить, что у некоторых 
видов рода Penicillium действие водного раствора ацетоновых экстрактов была выше, чем водных 
Penicillium clavigerum – 76,4% и 51,8%, Penicillium roqueforti – 84,5% и 17,3%, Penicillium martensii – 
41,5% и 37,6% соответственно. Из 15 образцов водных экстрактов микромицетов, обнаруженных в 
микобиоте продуктов медоносных пчёл, 53,3% обладали высокой токсичностью по отношению к вы-
живаемости простейших Stylonychia mytilus 
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Введение. Высокое качество продукции – это необходимый фактор для поддержания конку-

рентоспособности предприятия (Voloshina, Dunchenko, 2017). Чтобы пользоваться высоким спросом 
выпускаемая продукция должна не только соответствовать требованиям нормативной и технической 
документации, но и оправдывать ожидания покупателей относительно них (Купцова, 2012). Требова-
ния потребителя достаточно быстро меняются с течением времени, а потому производителям прихо-
дится чутко воспринимать новые требования покупателей и в кратчайшие сроки реализовывать их в 
новой продукции (Гинзбург, 2016). В последнее время люди все чаще задаются вопросами правиль-
ного питания и все более актуальным направлением в пищевой промышленности становится созда-
ние пищевых продуктов функционального назначения (Dunchenko, Yankovskaya, 2013), в частности, 
творожных продуктов или продуктов на основе творога (Дунченко, 2004). 

Маркетинговые исследования являются базой для разработки задания при проектировании 
новых видов продуктов или корректировки производимой продукции. Любые ошибки и неточности 
на данном этапе могут свести на нет результаты работ на последующих этапах жизненного цикла 
продукции (Барзов, Корнеева, Корнеев, 2018). При этом качество анкеты, формулировок вопросов 
играет ключевую роль в маркетинговых исследованиях (Янковская, 2008). В связи с чем, разработка 
анкет и выявление с их помощью предпочтений потребителей в отношении показателей качества 
продукции, в частности, глазированных творожных сырков, является актуальной. 

Материалы и методы. Для разработки анкет была сформирована группа экспертов, состав 
которой формировался с применением метода взаимных рекомендаций и документального. Разработ-
ка анкет осуществлялась с применением метода «мозговая атака», а также метода Дельфи – для выяв-
ления перечня открытых и закрытых вопросов анкеты. Маркетинговые исследования проводились в 
два этапа: методом собеседования (для выявления общего мнения потребителей о качестве и ассор-
тименте творожных сырков, привлекалось 35 человек) и методов письменного анкетирования с при-
влечением сети Интернет (для ранжирования показателей качества продукции, в опросе участвовало 
75 человек). Полученные результаты обрабатывались методами математической статистики. 

Результаты и обсуждение. На начальном этапе исследований были разработан план прове-
дения опроса, предполагающий форму беседы с покупателем продукции. Опрос с применением дан-
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ной формы позволили выявить основные опасения и пожелания потребителей к качеству творожных 
сырков. Выявлено 7 основных показателей качества творожных сырков: вкус, шоколадное покрытие 
сырка, умеренная сладость, целостность глазури, цена, полезность, пониженная калорийность. Далее 
эти показатели качества учитываются при разработке анкеты для проведения ранжирования показа-
телей качества. 

На данном этапе исследований дополнительно было установлено, что более 9 % опрошенных 
выразили требование к безопасности продукции, т.к. были случаи пищевых травлений творожными 
сырками. К сожалению, это указывает существующие проблемы в сфере строгого соблюдения режи-
мов производства и/или транспортиовки и/ или хранения творожных сырков, особенно в теплое вре-
мя года. Кроме того, выявлено пожелание потребителей к экологичности упаковочных материалов – 
либо разлагаемые, либо съедобные, либо пригодные для вторичной переработке (в т.ч. и принимае-
мые в большинстве пунктах приема вторичного сырья) материалы. 

Данные требования потребителей необходимо учесть при организации и контроле производ-
ства продукции и товародвижения, а также при разработке упаковки продукта. 

На следующем этапе маркетинговых исследований было проведено ранжирование по важно-
сти для потребителей выявленных семи показателей качества творожных сырков (рис. 1). 

 

 
Рис. 1 – Ранжирование потребительских предпочтений к качеству творожных сырков 

 
Согласно рисунку, наиболее важными для потребителей показателями качества являются: 

вкус (22,9 %), невысокую цену (18,1 %), наличие именно шоколадного покрытия (16,9 %), а также 
умеренная сладость (14,5 %), целостность глазури (12,0 %), полезность (10,8 %) и пониженная кало-
рийность (4,8 %). 

Выводы. Разработаны план опроса и анкета для проведения маркетинговых исследований 
требований потребителей к качеству глазированных творожных сырков. Проведенные исследования 
позволили выявить номенклатуру потребительских показателей качества творожных сырков и ран-
жировать требования потребителей, что позволяет производителю правильно ставить акценты при 
разработке продукции, планировать ассортиментный ряд выпускаемой продукции и целенаправленно 
улучшать наиболее важные для потребителя показатели качества продукции. В частности, основны-
ми путями повышения удовлетворенности потребителя является разработка творожных сырков, со-
держащих пониженное содержание сахара, что снижает калорийность продукта, и использование 
настоящего шоколада вместо кондитерской глазури, внесение полезных для здоровья компонентов 
(например, пищевых волокон, витаминов, антиоксидантов и др.). Реализовав выявленные требования 
потребителя в производимой продукции, получает конкурентное преимущество и повышение спроса 
на производимую продукцию.  
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разрезе основных товарных групп. Дана оценка потребительских мотиваций и предпочтений в отношении 
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Введение. Экология и неправильное питание оказывают отрицательное влияние на показате-
ли состояния здоровья населения нашей страны. Питание считается важным фактором, обуславлива-
ющим состояние здоровье населения. Правильное питание обеспечивает нормальный рост и разви-
тие, способствует профилактике заболеваний, продлению жизни людей, повышению их работоспо-
собности. Неполноценное питание – недостаточное потребление пищевых веществ: белков, витами-
нов, макро- и микроэлементов (кальция, йода, железа, фтора и др.) или нерациональное их соотноше-
ние - приводят к ухудшению показателей здоровья населения. Вопросы расширение отечественного 
производства основных видов продовольственного сырья, отвечающего современным требованиям 
качества и безопасности, развитие производства пищевых продуктов, обогащенных незаменимыми 
компонентами, специализированных продуктов детского питания, продуктов функционального 
назначения, диетических (лечебных и профилактических) пищевых продуктов и биологически актив-
ных добавок к пище, в том числе для питания в организованных коллективах (трудовые, образова-
тельные и др.), а так же  разработка и внедрение в сельское хозяйство и пищевую промышленность 
инновационных технологий, включая био- и нанотехнологии являются приоритетными задачами гос-
ударственной политики в области здорового питания [1]. 

Рынок продуктов «здорового питания» можно разделить на три крупных сегмента: 
1. органические продукты: продукты питания, выращенные только на натуральных удобре-

ниях, в экологически чистой местности, изготовленные без использования искусственных и вредных 
для здоровья ингредиентов (овощи, фрукты, мясо и рыба, молочные продукты, крупы, соки и другие 
изделия) [7];  

2. функциональные продукты: продукты питания, обогащенные витаминами и полезными 
добавками, позволяющие улучшить здоровье человека (кисломолочные продукты, хлебобулочные 
изделия, напитки и другие продукты питания) [2];  

https://elibrary.ru/item.asp?id=17976041
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3. специализированные продукты: продукты питания, разработанные с учетом необходимо-
сти придерживаться определенной диеты по медицинским показаниям и индивидуальным мотивам 
(безуглеводные продукты, продукты с низким содержанием сахара, обезжиренные продукты, безглю-
теновые продукты и другие подобные категории) [2]. 

Все сегменты рынка «продуктов здорового питания» имеют примерно равные доли, однако 
наибольший объем продаж в 2015 году приходился на органические продукты – 43% в стоимостном 
выражении, тогда как по прогнозу к 2020 году ожидается рост продаж продуктов функционального 
назначения, и снижение доли органических продуктов. Однако необходимо отметить, что деление на 
сегменты достаточно условно, так как зачастую органические продукты являются продуктами функ-
ционального назначения, и на оборот. 

 

 
 

2015 год 

 
2020 год (прогноз) 

 
Рис. 1 – Структура рынка продуктов «здорового питания», в стоимостном выражении, % 

 
Материалы и методы. Основной блок исследований проведен в марте-апреле 2018 г. в круп-

нейших торговых сетях Свердловской области: «Монетка» и «Райт», «Пятерочка», «Мегамарт», 
«Верный», «Магнит», которые насчитывают более 700 магазинов. 

На первом этапе для мониторинга присутствия функциональных продуктов в торговых пред-
приятиях в разрезе товарных групп использован метод ритейл-аудита; на втором этапе проведен со-
циологический опрос жителей г. Екатеринбурга с целью изучения отношения потребителей к функ-
циональным продуктам питания, степени осведомленности о пользе различных ингредиентов для 
здоровья, и определения наиболее значимых свойств, оказывающих наибольшее влияние на покупку 
функциональных продуктов. 

Результаты и обсуждение. За последние годы функциональные пищевые продукты приобре-
ли широкую известность. Об их популярности в европейских странах, США, Японии свидетельствует 
рост объема продаж и статистика качественных изменений продовольственного рынка. Так, напри-
мер, во Франции объем производства функциональных продуктов за последнее десятилетие вырос в 
350 раз. В настоящее время объем продаж на мировом рынке функциональных продуктов превышает 
1 трлн. долл. США, а потенциал сектора функциональных продуктов питания на данный момент со-
ставляет 15 % от всего объема. Это является отражением мирового потребительского тренда – в сто-
рону здорового образа жизни и здорового питания. Аналитики предполагают, что к 2030 г. рынок 
функциональных продуктов превысит 40 % всех реализуемых продуктов питания [3].  

Производство функциональных продуктов питания в России по итогам 2015 г. составляло 
около 350 млн. руб. в стоимостном выражении и около 2 млн. кг в натуральном, а по прогнозам в 
2020 г. может превысить 380 млн. руб. В России производство функциональных пищевых продуктов 
с 2009 г. по 2018 г. увеличилось в натуральном выражении практически на 165 %. В настоящее время 
рынок функциональных продуктов в России динамично развивается за счет продуктов как отече-
ственного, так и импортного производства. Для удовлетворения потребностей заинтересованного в 
данном виде продукции населения и насыщения внутреннего рынка Россия импортирует определен-
ное количество функциональных продуктов питания [4]. Географическая структура производства 
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функциональных пищевых продуктов не сильно диверсифицирована, специализированное производ-
ство продуктов «здорового питания» представлено двенадцатью основными производителями.  

На данном рынке в России наблюдается явное стремление крупных игроков к формированию 
вертикально и горизонтально интегрированных структур. Так, крупнейшими предприятиями, опери-
рующими сегодня на рынке функциональных продуктов, являются группы компаний «Валио», 
«Нестле», «Эрманн» и «Кампина». В числе лидеров также «Данон» и «Юнимилк», «Вимм-Билль-
Данн», «Пармалат», «Золотые луга», «Велле» и прочие. Предприятия, которые занимаются производ-
ством продуктов питания функционального назначения на территории нашей страны, являются либо 
представительствами, либо филиалами зарубежных компаний. Необходимо отметить, что в цен-
тральном федеральном округе находятся производственные мощности восьми из перечисленных 
компаний. 

Стоить отметить, что наибольшая доля функциональных продуктов приходится на продукты 
растительного происхождения до 70 %, в которую входят хлебобулочные и кондитерские изделия, 
безалкогольные напитки, чай и чайная продукция, тогда как ассортимент функциональных продуктов 
животного представлен, в основном, продуктами молочной промышленности. В целом потребление 
функциональных продуктов питания увеличивалось последние пять лет, и при благоприятной эконо-
мической обстановке будет происходить дальнейший рост данного показателя. Распределение функ-
циональных продуктов по основным группам продаж представлено на рис. 2. 

 

 
Рис. 2 – Производство функциональных продуктов в Свердловской области в разрезе групп  

товаров, год исследования – 2018, % 
 

Однако, что касается молочных продуктов и напитков, то в последнее время наблюдается не-
значительное снижение их доли в сегменте. Уменьшение роста потребления молочных функциональ-
ных продуктов может быть связано с относительной насыщенностью данного сегмента рынка. Для 
определения потребительских предпочтений в отношении функциональных продуктов, которые впо-
следствии необходимо учитывать при разработке новой продукции, изучены основные требования, 
предъявляемые потребителями в отношении потребительских свойств функциональных пищевых 
продуктов (рис. 3). 
 

 
Рис. 3 – Требования, предъявляемые потребителями в отношении потребительских свойств  

функциональных пищевых продуктов 
 

Установлено, что респонденты разных социально-демографических групп в качестве приори-
тетных отмечают разные свойства товара и придают разную значимость, как различным группам 
продуктов питания, так и их функциональным особенностям. К наиболее важным показателям, ока-
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зывающим влияние на приобретение функциональных продуктов питания,  можно отнести профи-
лактическое воздействие, безопасность и полезность. Для ряда респондентов (28-47%) важнейшим 
показателем при принятии решения о покупке функциональных продуктов являются органолептиче-
ские показатели. Доверие к производителю и цена покупки имеют решающее значение для 28% 
опрошенных респондентов  

Выводы. Стоит отметить, что в последние 15–20 лет на мировом рынке пищевых продуктов 
наблюдается тенденция роста производства и потребления функциональных продуктов в среденем 30 
%. К основным мировым производителям функциональных пищевых продуктов можно отнести 
США, Канаду, Японию и Австралию. Рост производстава функциональных пищевых продуктов в 
зарубежных странах связан с выпуском продукции характеризующейся рекомендуемыми 
достоинствами и потребительским спросом. 

В настоящее время на российском рынке наиболее активно производство продуктов функци-
онального питания развивается среди таких категорий, как печенье, мюсли, батончики с раститель-
ными волокнами, безглютеновый хлеб. Чаще всего продукты обогащаются пробиотиками, пищевыми 
волокнами. В системе мер, направленных на защиту человека от воздействия пищевых дефицитов, 
существенная роль принадлежит полноценному, сбалансированному питанию и использованию 
функциональных продуктов [6]. Сохранение и укрепление здоровья населения является важнейшей 
задачей любого государства.  

Основным критерием качества функциональных продуктов питания, оказывающим влияние 
на приобретение продуктов, большинство респондентов относят профилактическое воздействие, без-
опасность и полезность. Степень удовлетворенности потребителя оценивается положительным эф-
фектом от действия приобретенной продукции, улучшением здоровья за счет обеспечения организма 
необходимыми функциональными ингредиентами. 

Для ряда респондентов важнейшим показателем при принятии решения о покупке функцио-
нальных продуктов являются органолептические показатели.  
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РАЗРАБОТКА МЕМБРАННОЙ УСТАНОВКИ ОЧИСТКИ ПИТЬЕВОЙ ВОДЫ СЕТЕЙ  
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Рассмотрена актуальная проблема соответствия качества водопроводной питьевой воды сетей холодно-
го водоснабжения крупного города (на примере г. Екатеринбурга) требованиям СанПин 2.1.4.1074 - 01. Про-
анализированы современные методы водоподготовки, на основе чего разработана многоступенчатая мембран-
ная установка дополнительной очистки водопроводной питьевой воды сетей холодного водоснабжения. Экспе-
риментально установлено, что общее количество минеральных веществ  в очищенной воде приближается к ре-
комендуемым нормам Всемирной организации здравоохранения.  
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DEVELOPMENT OF MEMBRANE INSTALLATION OF PURIFICATION OF DRINKING  
WATER OF COLD WATER SUPPLY NETWORKS WITH MINERALIZATION MODULE 

 
A. Churakova, V.A. Lazarev 
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The actual problem of complying with the quality of drinking drinking water of the cold water supply networks 

of a large city (by the example of Yekaterinburg) to the requirements of SanPin 2.1.4.1074 - 01 is considered. Modern 
water treatment methods are analyzed, on the basis of which a multi-stage membrane unit for the additional purification 
of cold drinking water supply networks is developed. It was established experimentally that the total amount of mineral 
substances in purified water is close to the recommended standards of the World Health Organization. 

Key words: filtration, mineralization, membrane technology, reverse osmosis, water purification 
 
В последние годы на предприятиях пищевых производств, особенно в крупных городах, остро 

стоит проблема водоподготовки, так как в технологию производства большинства продуктов питания 
входит чистая вода, соответствующая определенным требованиям. К сожалению, качество воды из 
водопроводной сети, зачастую, оставляет желать лучшего, а это влияет не только на вкус производи-
мых продуктов, но и на показатели качества и безопасности продуктов питания, а, следовательно, и 
на здоровье человека.  

Загрязнения вод делятся на физические, химические, биологические и тепловые. При физиче-
ском загрязнении в водоемы попадают плохо растворимые примеси, такие как песок, глина или раз-
личный мусор. Тепловое загрязнение обычно выделяют в отдельный вид, так как основным загряз-
няющим компонентом является тепловая энергия, косвенно влияющая на окружающую среду. До-
полнительный подогрев водоема способен сильно изменить протекающие в нем биологические про-
цессы, что может привести к массовой гибели рыб и других водных обитателей, или же наоборот 
стать причиной бурного роста водорослей или простейших, необходимость очистки от которых мо-
жет значительно усложнить последующий процесс водоподготовки. Химическое загрязнение – это 
попадание в водоемы химических веществ, специфических для различных производств или отраслей 
промышленности и сельского хозяйства. В особенности стоит выделить загрязнение нефтепродукта-
ми, соединениями тяжелых металлов, поверхностно-активными веществами и нитратами, главным 
источником которых является смыв сельскохозяйственных удобрений. В случае биологического за-
грязнения речь идет о засорении органическими веществами и микроорганизмами (в том числе бо-
лезнетворными и паразитическими).  

Для устранения влияния вышеперечисленных загрязнений воду необходимо очищать, исполь-
зуя различные методы (механические, биологические, химические, физико-химические) [1, 2]. Дан-
ные методы позволяют довести качество воды до требований ГОСТ Р – 57164-2016. 

К сожалению, даже хорошо подготовленная вода поступает к потребителю по трубам, физи-
ческое состояние которых оставляет желать лучшего. В воду попадает ржавчина и другие, не менее 
вредные для здоровья человека микроэлементы. 

Поэтому, в настоящее время актуальность приобретает дополнительная очистка воды непо-
средственно потребителем или предприятием пищевых производств. Самым популярным способом 
доочистки воды являются фильтры. Для получения  питьевой воды первой категории используют 
ступенчатые системы фильтрования воды высшей степени очистки с мембранной фильтрацией – си-
стемы обратного осмоса, фильтры с ультрафильтрационной мембраной, нано-фильтры. Стоит выде-
лить систему обратного осмоса, так как она способна очистить воду от таких загрязнений как: соли 
тяжелых металлов, пестициды, гребициды, нитраты, вирусы и бактерии. В методе обратного осмоса 
основным фильтрующим элементом является обратноосмотическая мембрана, на которой происхо-
дит глубокая очистка воды. 

Для полноценного очищения необходимо правильно подобрать фильтрующую установку. На 
кафедре пищевой инженерии УрГЭУ было принято решение разработать и собрать малогабаритную 
мембранную установку доочистки водопроводной питьевой воды.  

Рассмотрим подробнее принцип работы установки для очистки водопроводной питьевой воды 
сетей холодного водоснабжения. 
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Рис. 1 – Установка для доочистки водопроводной воды 

 
В открытом положении кран 1 проводит поток воды через модуль грубой очистки 2, где за-

держиваются такие загрязнения, как: глина, известь, хлор, ржавчин, песок и другие инородные ком-
понентов (Pentek P5, тонкость фильтрации 5 микрон). Затем вода проходит через угольный фильтр 
продольного потока 3,  в котором основным рабочим веществом является активированный уголь 
(Pentek GAC-10). На этой стадии вода избавляется от посторонних запахов, мутности, а также от не-
которых видов микроорганизмов. После этого вода проходит через фильтр тонкой очистки 4 для уда-
ления мелкодисперсных загрязнений (Pentek P1, тонкость фильтрации 1 микрон). Насос 5 повышает 
давление воды до 6,5 атмосфер, после чего вода проходит через две параллельно соединенные мем-
браны 6. Наличие двух мембран позволяет повысить производительность установки примерно в два 
раза. С помощью обратноосмотических мембран происходит частичная деминерализация, в результа-
те получается два потока – концентрат и пермеат. Концентрат – это вода с повышенным содержанием 
минеральных веществ, которую можно использовать для технических нужд, или пустить на рецикл. 
Пермеат – это доочищенная и частично деминерализованная вода со сниженным количеством солей 
жесткости. Ультрафиолетовая лампа 7 осуществляет бактерицидное воздействие на возможные виру-
сы и бактерии, содержащиеся в воде. Угольный постфильтр 8 позволяет убрать посторонние запахи. 
Финальным этапом доочистки является минерализатор на основе кокосовых волокон 9. Вода, прохо-
дящая через обогащенный кальцитом кокосовый активированный уголь, насыщается кальцием и маг-
нием, что придает ей приятный свежий вкус. После этого вода поступает к потребителю с помощью 
пурифайера для подачи воды 10. Пурифайер имеет функцию нагрева, охлаждения и дозирования во-
ды комнатной температуры.  

В лабораторных условиях был проведен анализ минерального состава питьевой воды сетей 
холодного водоснабжения до и после очистки с помощью TDS-метра. Данные результатов анализа 
приведены в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Данные результатов анализа питьевой воды сетей холодного водоснабжения до и 

после очистки 
Показатель Питьевая вода сетей холодного 

водоснабжения до очистки 
Питьевая вода сетей холодного 
водоснабжения после очистки 

Количество минеральных ве-
ществ, мг/л ≈ 130 ≈ 50 

 
Стоит отметить, что по нормам СанПиН [3], общая минерализация не должна превышать 1000 

мг/л. Однако, по нормам ВОЗ, общая минерализация питьевой воды не должна превышать 50 мг/л. 
Таким образом, разработана установка, позволяющая очищать воду сетей холодного водоснабжения 
в полном соответствии с действующими государственными стандартами в области качества и без-
опасности питьевой воды. 
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В статье написано о важности разработки стандарта на продукты козьего молока. Также приведены 
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The article describes the importance of developing a standard for goat milk products. The goals and procedure 

of development and problems of standardization are also given. 
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Введение. В современном мире очень актуальной считается проблема качества пищевых про-
дуктов. Основным источником всех питательных веществ необходимых человеку является сельско-
хозяйственная продукция. Перед обществом стоит задача по улучшению качества производимой 
сельскохозяйственной продукции [1]. Обеспечение граждан Казахстана качественными и безопасны-
ми продуктами питания на основе совершенствования нормативной базы стандартизации и повыше-
ния научно-технического потенциала пищевых производств является в настоящее время одной из 
наиболее актуальных проблем, стоящих перед страной [2]. Всеобще признанными направлениями 
деятельности стандартизации являются: качество, безопасность, здоровье человека, экологическая 
безопасность, ресурсосбережение, информационные технологии, повышение конкурентоспособности 
продукциии и устранение технических барьеров в торговле [3].  

Качество продукции представляет собой материальную основу удовлетворения как производ-
ственных, так и личных потребностей людей, и этим определяется его уникальная общественная, 
экономическая и социальная значимость. Чем выше качество продукции, тем большим богатством 
обладает общество и тем большими материальными возможностями оно располагает для своего 
дальнейшего прогресса [4]. За последние 10 лет практически все отрасли пищевой промышленности 
перешли от производства моносырьевых продуктов к производству продукции со сложным сырьевым 
составом. Управленческие структуры, отвечающие за систематизацию, классификацию и кодирова-
ние продукции, оказались не готовы к отслеживанию динамики ассортимента, соответственно это 
отразилось и на дальнейшем прогнозировании развития процессов на продовольственном рынке. 

Документ по стандартизации – документ, устанавливающий нормы, правила, характеристи-
ки, принципы, касающиеся различных видов деятельности в сфере стандартизации или ее результа-
тов. 

Целями стандартизации являются: 
– повышение конкурентоспособности отечественной продукции, процессов и услуг; 
– экономия природных и энергетических ресурсов; 
– обеспечение национальной безопасности и социально-экономического развития государ-

ства; 
– повышение безопасности и качества продукции, процессов и услуг; 
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– устранение технических барьеров в торговле для создания условий интеграции в между-
народную систему стандартизации; 

– предупреждение действий, вводящих в заблуждение потребителей относительно безопас-
ности и качества продукции, процессов и услуг; 

– поддержка эффективного внедрения инноваций и развития высокотехнологичных произ-
водств, а также содействие трансферту технологий и наилучших лабораторных практик; 

– создание условий для улучшения безопасности и качества жизни населения. 
Стандартизация является одним из ключевых факторов, влияющих на модернизацию, 

технологическое и социально-экономическое развитие Казахстана, а также наповышение 
обороноспособности государства. 

Материалы и методы. В Казахстане разрабатываются годовые планы государственной стан-
дартизации и разрабатываются сотни стандартов. Анализ показал что в государственном плане стан-
дартизации на 2014, 2015-2017, 2018-2020 годы и плане на 2019-2020 годы разработка стандартов на 
продукцию из козьего молока не предусмотрена или почти отсутствует. На официальном сайте Ка-
захстанского института стандартизации и сертификации есть только три стандарта, которыми, в 
частности, являются: 1. Напитки кисломолочные из козьего молока с фитонаполнителями, 
обработанными ионоозонным методом, Знак: ПСТ РК 36-2014, 2. Молоко козье сырое. Технические 
условия, Знак: ГОСТ 32940-2014, 3. Молоко цельное питьевое козье. Технические условия, Знак: 
ГОСТ 32259-2013. Если учесть, что в Казахстане развивается козоводство, то понятно, что важно 
разработоть стандарт на продукты из козьего молока. Конечно, имеется сложность работы по 
разработке стандартов. Планирование работ по стандартизации должно отвечать основным направ-
лениям социально-экономического развития Республики Казахстан, учитывать результаты научных 
исследований и требования, установленные нормативными правовыми актами Республики Казах-
стан. 

Результаты и обсуждение. Разработка национальных стандартов осуществляется в соот-
ветствии с национальным планом стандартизации и (или) в инициативном порядке. 

Национальные стандарты разрабатываются с учетом: 
1) результатов научных исследований (испытаний) и измерений; 
2) международных, региональных стандартов, стандартов организаций, стандартов ино-

странных государств и иных документов, устанавливающих требования к объекту стандартизации; 
3) приобретенного практического опыта применения новых видов продукции, процессов и 

услуг. 
Период разработки национальных стандартов, разрабатываемых на основе научных иссле-

дований и измерений, не должен превышать три года. Разработка национальных стандартов осу-
ществляется заинтересованными субъектами национальной системы стандартизации. Разработка 
основополагающих национальных стандартов, национальных и межгосударственных стандартов, 
включаемых в перечни стандартов к техническим регламентам как взаимосвязанных, финансируе-
мых за счет бюджетных средств, осуществляется национальным органом по стандартизации. 

Уведомления о начале и завершении разработки национальных стандартов, а также проекты 
национальных стандартов размещаются на интернет-ресурсе национального органа по стандарти-
зации. Публичное обсуждение проектов национальных стандартов на интернет-ресурсе националь-
ного органа по стандартизации осуществляется в течение шестидесяти календарных дней. Перед 
утверждением национального стандарта разработчик направляет его проект в национальный орган 
по стандартизации на экспертизу. 

Обязательным условием утверждения национальных стандартов в порядке, определенном 
уполномоченным органом, является достижение консенсуса, за исключением национальных стан-
дартов, затрагивающих вопросы безопасности объектов стандартизации. 

Решение об утверждении национальных стандартов, затрагивающих вопросы безопасности 
объектов стандартизации, принимается уполномоченным органом по согласованию с заинтересо-
ванным государственным органом. 

В период публичного обсуждения проекты национальных стандартов проходят обязатель-
ное техническое обсуждение в профильном техническом комитете по стандартизации, а в случае 
его отсутствия – в национальном органе по стандартизации. 

В настоящее время одной из актуальных проблем социальной сферы является разработка 
стандартов организаций. Стандартизация объемов, форм, видов услуг и их качества, процесса обслу-
живания является приоритетным направлением деятельности многих организаций 
сельскохозяйственной сферы. Стандарты организаций разрабатываются на продукцию, процессы 
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или услуги и не подлежат учету и регистрации в реестре национальной системы стандартизации. 
Стандарты организаций могут быть приняты в виде технических условий, в том числе содержащих 
технические требования к продукции. 

Стандарты организаций принимаются: 
– одной организацией; 
– отраслевой ассоциацией (неправительственный); 
– консорциумом; 
– саморегулируемой организацией. 
Стандарты организаций передаются в пользование только с разрешения организации – дер-

жателя подлинника соответствующего стандарта. 
Порядок разработки, принятия, регистрации, учета, изменения, пересмотра, отмены, изда-

ния, распространения, применения стандартов организаций определяется организацией. 
Не допускается финансирование разработки стандартов организаций за счет средств рес-

публиканского или местных бюджетов [5]. Организации разрабатывают и утверждают стандарты 
организаций на основе Закона РК «О стандартизации» и СТ РК 1.2 – 2004 «Порядок разработки 
государственных стандартов и стандартов организаций». В общем случае стандарт организации со-
держит следующие элементы: титульный лист, предисловие, содержание, введение, нормативные 
ссылки, определения, обозначения и сокращения (при необходимости) и текст стандарта. При разра-
ботке и утверждении стандартов организаций социального обслуживания представляется важным 
соблюдение ряда условий, среди которых:  

• разработка планов и программ стандартизации организации;  
• создание возможностей для свободного участия в обсуждении проектов стандартов широко-

го круга сотрудников, заинтересованных структурных подразделений организации и потребителей 
услуг;  

• утверждение стандарта приказом руководителя организации за личной подписью в установ-
ленном в организации порядке;  

• необходимость соблюдения принципа непротиворечивости положениям национальных 
стандартов;  

• отсутствие ограничения срока действия стандартов организации;  
• необходимости обязательного соблюдения требований стандарта организации всеми со-

трудниками организации с момента введения стандарта в действие.  
Выводы. Стандартизация на современном этапе определяет суть технической политики вна-

родном хозяйстве всех стран мира и по существу является техническим законодательством [6]. Стан-
дарт предназначен для организаций и потребителей, предъявляющих претензии, и других заинтере-
сованных сторон [7]. Таким образом, несмотря на определенную сложность процедуры, для 
обеспечения безопасности продукции, необходимо разработать эти стандарты. Учитывая что 
стандарты организации не являются правительственными, каждое предприятие производящее 
продукцию из козьего молока, должна разработать свой стандарт организации, который в 
определенной степени отвечает требованиям безопасности. 
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Научно обоснована и разработана технология пшеничного хлеба с применением продуктов переработ-

ки крупяного производства (осахаренная мука рисовой дробленки, мучка гречихи), обеспечивающая повыше-
ние качества, пищевой ценности изделия. Установлено повышение пищевой ценности разработанного изделия,  
определены оптимальные дозировки осахаренной рисовой дробленки, мучки гречихи, обеспечивающих интен-
сивность созревания теста, улучшение органолептических и физико-химических показателей качества хлеба. 
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The technology of wheat bread has been scientifically substantiated and developed with the use of products 
from the processing of cereal production (sugar crushed rice flour, buckwheat), which provides an increase in the quali-
ty and nutritional value of the product. An increase in the nutritional value of the developed product has been estab-
lished, the optimal dosages of sugar crushed rice flour, buckwheat flour, which ensured the intensity of the maturation 
of the dough, improved organoleptic and physico-chemical indicators of the quality of bread, are determined. 

Key words: technology, wheat bread, rice flour, buckwheat flour 
 
Введение. Разработка и внедрение в производство новых продуктов повышенной пищевой 

ценности является одной из важных задач кластерного развития хлебопекарной отрасли. Наиболее 
эффективным способом борьбы с дефицитом микронутриентов является обогащение хлебобулочных 
изделий продуктами переработки крупяных культур. 

Из всего комплекса зерноперерабатывающей промышленности крупяное производство харак-
теризуется низкой степенью использования побочных продуктов переработки зерна в крупу. Рис – 
один из важнейших хлебных злаков. Вместе с пшеницей он служит важным источником питания для 
населения земного шара. В зерне риса содержится больше липидов, сахаров, гемицеллюлозы по 
сравнению с зерном пшеницы. Отсутствуют научнообоснованные решения по разработке ресурсо-
сберегающих технологий переработки вторичных продуктов крупяной промышленности такие как 
рисовая дробленка и мучка гречихи. Идея создания безотходного производства, основанного на 
принципе наиболее полного использования сырья, включая отходы, по-прежнему остается значимой 
[1, 2]. Гречневая мучка имеет высокую биологическую ценность. Она содержит 30 % белка, доста-
точно много жира с ценным жирнокислотным составом (7,5 %), клетчатки (4,2 %), значительное ко-
личество минеральных веществ и витаминов. Высокое содержание жира приводит к росту кислотно-
го числа липидов при хранении. 

Материалы и методы. Было проведено исследование влияния муки рисовой дробленки  на 
качество хлеба. Заваривание муки из рисовой дробленки, мучки гречихи проводили водой темпера-
турой 85-900С с последующим осахариванием полуфабриката в течение от 0 до 5 часов при темпера-
туре 30-320С. Тесто готовили безопарным способом, с применением мезофильной закваски, в количе-
стве 4-6% к массе муки в тесте, для предотвращения картофельной болезни хлеба. Расстойку и вы-
печку проводили при общепринятых режимах. Качество хлеба анализировали в соответствии с нор-
мами НТД. 

Результаты и их обсуждение. Замачивание и осахаривание муки рисовой дробленки приво-
дило  к увеличению доли общих сахаров крупы в 2,7 раза по сравнению с мукой рисовой дробленки 
без замачивания и в 4,8 раз – по сравнению с мукой пшеничной I сорта. Изучали влияние муки 
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рисовой дробленки (МРД) при приготовлении пшеничного хлеба на свойства теста и качество хлеба. 
При проведении исследований тесто из муки пшеничной первого сорта и муки рисовой дробленки в 
количестве 5, 7, 10, 12 и 15% готовили безопарным способом.  

Для исследования влияния мучки гречихи (МГ) на качество хлеба из пшеничной муки перво-
го сорта с добавлением муки рисовой дробленки проводили лабораторные выпечки хлеба из смеси 
муки пшеничной первого сорта, муки рисовой дробленки, мучки гречки. Контрольными были пробы 
пшеничного хлеба, приготовленные с добавлением пшеничной муки первого сорта и с добавлением 
15% муки рисовой дробленки. Полученные  результаты исследований при изучении влияния муки 
рисовой дробленки, мучки гречихи на качество хлеба представлены в таблице 1.  

В опытных образцах хлеба при внесении муки рисовой дробленки, мучки гречихи при раз-
личных дозировках улучшаются структурно-механические свойства мякиша, физико-химические по-
казатели хлеба. Пробы хлеба, приготовленные с внесением 5, 7, 10, 12%  мукирисовой дробленки 
имели высокий удельный объем, правильную форму без трещин и подрывов, светло-коричневый цвет 
корки с приятным вкусом и ароматом, при внесении 15% муки рисовой дробленки цвет корки и мя-
киша становился коричневым. 

Опытные образцы с внесением пшеничной муки первого сорта, муки рисовой дробленки, 
мучки гречихи при соотношениях 82:15:3 были лучшими: пористость выше контрольных образцов на 
1,5 и 1,8%, соответственно,удельный объем на 2,8 и 5,8%, формоустойчивость на 2,2 и 4,5%, струк-
турно-механические свойства на 5,6 и 8,0%. В пробах с внесением муки рисовой дробленки, мучки 
гречихи пористость была равномерной, тонкостенной. Дальнейшее увеличение дозировки муки 
рисовой дробленки, мучки гречихи приводит к ухудшению основных показателей качества хлеба. 
Опытные образцы с внесением пшеничной муки первого сорта, муки рисовой дробленки, мучки гре-
чихи при соотношениях 83:15:2 и 81:15:4 также превосходили контрольные образцы.  

 
Таблица 1 – Показатели качества хлеба, приготовленного из пшеничной муки первого сорта, 

МРД, МГ 

Наименование показателей 

Показатели качества хлеба, приготовленного безопарным способом 
из пшеничной муки 

контроль 
1 

15% 
МРД 

(контроль 2) 

пшеничной муки, МРД и МГ при соот-
ношениях 

84:15:1 83:15:2 82:15:3 81:15:4 
Влажность мякиша,%  44,4 44,2 44,4 44,3 44,4 44,5 
Кислотность, град 2,4 2,3 2,4 2,4 2,5 2,6 
Пористость, % 72,8 72,6 73,1 73,5 73,9 73,2 
Удельный объем хлеба, см3/г 3,5 3,4 3,5 3,6 3,6 3,4 
Формоустойчивость Н : Д 0,45 0,44 0,45 0,46 0,46 0,46 
Структурно-механические 
свойства мякиша, ед. прибора 
                           ∆Нобщ 
                           ∆Нпл 
                           ∆Нупр 

 
 

89 
59 
29 

 
 

87 
57 
29 

 
 

90 
57 
30 

 
 

93 
60 
31 

 
 

99 
62 
32 

 
 

92 
61 
30 

Внешний вид правильная форма 

Цвет корки 
золотисто-
коричне-

вый 
светло-коричневый темно-коричневый 

Характер корки гладкая, без трещин и подрывов 
Состояние пористости равномерная тонкостенная 
Цвет мякиша белый светло-коричневый темно-коричневый 

Вкус хлеба 
свойст-
венный 
хлебу 

свойственный хлебу с приятным вкусом 

Аромат хлеба 
свойст-
венный 
хлебу 

свойственный хлебу с приятным ароматом 

 
Таким образом, определение качественных показателей хлеба от количества муки рисовой 

дробленки позволило установить, что оптимальными соотношениями пшеничной муки первого сор-
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та, муки рисовой дробленки, мучки гречихи являются 82:15:3 при безопарном способе тестоприго-
товления. Корка имеет более интенсивную окраску, вкус и аромат изделий  более ярко выражен. Су-
ществующие закономерности изменения свойств теста объясняются протеканием гидролитических 
процессов  при созревании теста, что приводит к большей податливости клейковинного каркаса теста 
к растяжению под действием образующихся пузырьков диоксида углерода в процессе спиртового 
брожения. 

Заключение. Таким образом, рекомендуется для тестоприготовления вносить 15% муки 
рисовой дробленки в виде заварки. Отсутствие в рисовой муке белков, способных образовывать мас-
су, подобную клейковине пшеницы, накладывает определенные трудности при выработке хлебных 
изделий. Диетические свойства изделий при этом повышаются. В опытных образцах изделий по 
сравнению с контролем увеличивался объем на 3-6%, пористость – на 2-3%. С увеличением количе-
ства муки рисовой дробленки интенсифицируется –кислотонакопление. Однако с внесением 10-20% 
муки рисовой дробленки наблюдалось некоторое потемнение мякиша.  
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Проведенные исследования показали эффективность использования сахара-песка и жирового продукта 

при приготовлении хлеба из муки пшеничной и муки из зерна суданской травы. Существует возможность ис-
пользования муки зерна суданской травы для повышения пищевой ценности хлеба, повышения биологической 
ценности и расширения ассортимента хлебобулочных изделий. 

Ключевые слова: зерно суданской травы, пшеничный хлеб, сахар-песок, жировой продукт 
 

THE EFFECT OF RECIPE COMPONENTS ON THE QUALITY WHEAT BREAD 
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Studies have shown the effectiveness of the use of granulated sugar and fat product in the preparation of bread 

from wheat flour and flour from the grain of Sudan grass. It is possible to use grain flour from Sudanese grass to in-
crease the nutritional value of bread, increase the biological value and expand the range of bakery products. 

Keywords: Sudan grass grain, wheat bread, granulated sugar, fatty product 
 
Введение. В настоящее время реализация задачи стабильного обеспечения населения хлебом 

хорошего качества и высокой пищевой ценности основывается на комплексном использовании сырь-
евых ресурсов, переходе на малоотходные и ресурсосберегающие технологии. 

Прогрессивные технологические схемы производства хлебных изделий разрабатываются с 
учетом современных представлений о механизмах сложных процессов, воздействующих на реологи-
ческие свойства теста, бродильную активность дрожжевой клетки, формирование качества хлеба. За-
дачи расширения ассортимента, повышения качества хлеба и производство хлебных изделий с высо-
кими потребительскими свойствами могут решаться на основе применения продуктов переработки 
злаковых культур с изменением их технологических свойств.  

Важное практическое значение имеет селекция и районирование нового высокоурожайного 
сорта суданской травы (Sorghum sudanense) Коллективная 10 в Алматинской области. Суданская тра-
ва – исключительно засухоустойчивая культура, обладающая высокой семенной продуктивностью 

https://2gis.ru/firm/9429940001138646
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(20-35 ц с 1 га), урожайность зеленой массы намного превосходит другие культуры, в т.ч. кукурузу в 
2 раза [1]. 

Сопоставительный анализ химического состава зерна пшеницы и зерна суданской травы по-
казал, что зерно суданской травы содержит больше липидов, клетчатки, моно- и дисахаридов в 1,2; в 
2,8; в 3,7 раз, соответственно, чем в зерне пшеницы. Аминокислотный состав белков зерна суданской 
травы характеризуется большей суммой незаменимых аминокислот на 17,2%, по сравнению с зерном 
муки пшеницы. Минеральный состав зерна суданской травы характеризуется большим содержанием 
железа, кальция, магния, калия [2]. Перспективы применения муки зерна суданской травы при приго-
товлении пшеничного хлеба определяются его ценным химическим составом, изучением ферментной 
активности, влияющим на белково-протеиназный, углеводно-амилазный комплексы муки, обеспечи-
вающих ускорение созревание теста.  

Как было установлено ранее, проведение оптимизации полученных зависимостей качествен-
ных показателей хлеба от количества муки зерна суданской травы, позволило установить, что опти-
мальным соотношением муки пшеничной I сорта и муки зерна суданской травы является 90:10 при 
безопарном способе тестоприготовления, улучшающих качество хлеба по органолептическим и фи-
зико-химическим показателям. 

Стабилизация качества хлеба в условиях разнообразия свойств основного и дополнительного 
сырья, расширения ассортимента хлеба и другие факторы, влияющие на процесс приготовления те-
ста, приводят к необходимости корректировки и оптимизации соотношений рецептурных компонен-
тов, во взаимосвязи с параметрами ведения технологического процесса. 

В работе изучали влияние различных количеств рецептурных компонентов, при однофазном 
способе тестоприготовления на качество хлеба, приготовленного с использованием муки зерна су-
данской травы.  

Материалы и методы. Для исследования влияния дополнительных видов сырья – сахара и 
маргарина на качество хлеба проводили пробные лабораторные выпечки хлеба безопарным способом 
из смеси муки пшеничной первого сорта и муки зерна суданской травы при соотношении 90:10. Са-
хар-песок и маргарин вносили в количествах 3-10 % к массе муки. В качестве контроля использова-
лись пробы хлеба из пшеничной муки и муки зерна суданской травы при вышеперечисленном соот-
ношении муки. Анализ качества хлеба проводили через 14-16 часов после выпечки по общепринятым 
методикам. 

Результаты и их обсуждение. Внесение жира и сахара оказывало влияние на качество хлеба 
из  муки пшеничной и суданской травы (таблица). Увеличение количества сахара-песка от 3 до 5 % к 
массе муки приводило к увеличению удельного объема, пористости и общей сжимаемости мякиша 
хлеба, в среднем на 2,4 и 2,3%; 1,2 и 1,2 %; 7,8 и 9,2 %, по сравнению с контролем. Внесение марга-
рина в количестве 3 – 5 % к массе муки также способствовало повышению удельного объема, пори-
стости и общей сжимаемости мякиша, в среднем, соответственно, на 4,7 и 4,5 %; 2,4 и 2,4 %; 12,6 и 
12,9 %, по сравнению с контролем. Совместное внесение жира и сахара также оказывало больший 
улучшающий качество хлеба эффект: удельный объем увеличивался по сравнению с контролем на 
4,5%, пористость на 3,6 %, общая сжимаемость мякиша на 14,8%. 

Проведенные исследования показали эффективность использования сахара-песка и жирового 
продукта при приготовлении хлеба из муки пшеничной и муки из зерна суданской травы. Мука из 
зерна суданской травы, обладающая высокой сахаробразующей и газообразующей способностью, в 
соответствии с разработанными на их основе технологиями, может использоваться в хлебопечении в 
качестве улучшителя муки с низкой ферментной активностью, для заварных сортов хлеба, при произ-
водстве жидких дрожжей в сочетании с сахаром и жировым продуктом. Существует возможность 
использования муки зерна суданской травы для повышения пищевой ценности хлеба, удовлетворения 
потребительского спроса и расширения ассортимента хлебобулочных изделий. 

Заключение. Установлена эффективность применения жирового продукта и сахара, показы-
вающая их высокую значимость для формирования определенных качественных показателей хлеба 
при безопарных способах тестоведения. Они значительно улучшают вкус и аромат хлеба, увеличива-
ют его объем, улучшают структурно-механические свойства. 
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C целью разработки нового ассортимента хлеба  проводилось изучение влияния солодовой суспензии 

из сорго на интенсивность созревания теста и формирования качества хлеба с использованием пивных 
дрожжей. Проведение предварительного замачивания и осахаривания солода из сорго способствует сокраще-
нию времени созревания теста на 50-60 мин, улучшению качества хлеба.  
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In order to develop a new bread assortment, we studied the effect of a malt suspension from sorghum on the in-
tensity of dough ripening and the formation of bread quality using brewer's yeast. Conducting pre-soaking and sacchari-
fication of sorghum malt helps to shorten the maturation time of the dough by 50-60 minutes, improving the quality of 
the bread. 

Keywords: brewer's yeast, wheat bread, dough fermentation, malt suspension 
 

Введение. В настоящее время реализация задачи стабильного обеспечения населения хлебом 
хорошего качества и высокой пищевой ценности основывается на комплексном использовании сырь-
евых ресурсов, переходе на малоотходные и ресурсосберегающие технологии, совершенствовании 
структуры ассортимента выпускаемых изделий.  

Наиболее ценным побочным продуктом пивоваренного производства являются пивные 
дрожжи. Анализ исследовательских работ свидетельствует о возможности замены  хлебопекарных 
дрожжей на пивные дрожжи, а также использования дрожжевых ферментных препаратов, автолиза-
тов пивных дрожжей для улучшения биологической ценности хлеба.  Пивные дрожжи содержат 
больше белка, липидов и углеводов, аминокислотный состав белков характеризуется большей на 44-
47% суммой незаменимых аминокислот, по сравнению с хлебопекарными дрожжами. Белки пивных 
дрожжей являются полноценными, так как в них представлены все незаменимые аминокислоты. От-
мечено более высокое в 2,2 и 1,5 раза присутствие ниацина и тиамина, соответственно. Пивные 
дрожжи отличаются значительным содержанием витаминов группы В, РР, минеральных веществ, 
таких как F, K, Ca, Mg и др. Пивные дрожжи обладают высокими технологическими свойствами: зи-
мазная активность была выше на 12,8%, мальтазная активность выше в 2,2 раза,  осмочувствитель-
ность на 5-15% по сравнению с хлебопекарными дрожжами [1]. 

Продукты из пророщенного зерна можно считать самыми древними хлебопекарными улуч-
шителями. Проросшее зерно – это полезный продукт, содержащий витамины С, А, В1, В2, В6 и Е. Сус-
пензии и экстракты, приготовленные из солодовых продуктов – это богатейший источник аминокис-
лот, витаминов, минералов. Они являются легкоусваиваемыми продуктами и оказывают стимулиру-
ющее и тонизирующее воздействие на клетки человеческого организма. Солодовые экстракты заняли 
прочное место в технологии хлебопекарного производства и в настоящее время не могут быть заме-
нены другими ингредиентами. Наряду с характерными вкусовыми веществами солодовые экстракты 
включают в свой состав целый ряд различных сахаров, которые под действием высокой температуры 
претерпевают изменения, усиливающие аромат, вкус и цвет готовых изделий, увеличивают срок со-
хранения свежести. Высокая пищевая ценность солодовых экстрактов позволяют использовать их для 
производства лечебно-диетического хлеба [2]. C целью, разработки нового ассортимента хлеба с ис-
пользованием пивных дрожжей, проводилось исследование влияния солодовой суспензии из сорго на 
интенсивность созревания теста для повышения качества хлеба. 

https://2gis.ru/firm/9429940001138646
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Материалы и методы. Для этого готовили тесто безопарным способом по следующей рецеп-
туре (%): мука пшеничная I сорта – 100; прессованные и пивные дрожжи (при следующих соотноше-
ниях 50:50) – 2,5; соль – 1,5; закваска мезофильная – 4; солодовая суспензия – 5, 10, 15, 20. Контроль-
ные образцы замешивали по той же рецептуре (первый – при внесении только прессованных 
дрожжей, второй – прессованных и пивных дрожжей при соотношениях 50:50), без добавления соло-
довой суспензии. Качество хлеба оценивали в соответствии с требованиями НТД. Изучали влияние 
солодовой суспензии из сорго при приготовлении пшеничного хлеба на продолжительность броже-
ния теста, ее свойства и качество хлеба. Динамику скорости газообразования теста с внесением соло-
довой суспензии из сорго в количестве 5, 10, 15, 20 %, прослеживали в течение 300 мин.  

Результаты и их обсуждение. Сбраживание сахаров в два периода с нарастанием процесса до 
максимума и его снижением характерно для контрольных образцов. Для опытных образцов характер 
изученных закономерностей газообразования теста в исследуемый период брожения значительно из-
менялся. Здесь наблюдается постепенное нарастание интенсивности газообразования до максимума с 
постепенным его снижением, т.е. не происходит перепадов в процессе перестройки ферментной си-
стемы дрожжей из-за недостатка легкоусваеваемых сахаров. Максимальная скорость газообразования 
достигается для контрольных образцов через 60 и 210 мин от начала брожения теста. Для опытных 
же образцов максимальная скорость газообразования зависит от дозировки солодовой суспензии из 
сорго. Так при внесении 5% солодовой суспензии, максимальное значение составляет 2630см3/(кг⋅ч) и 
достигается через 180 мин от начала брожения, при внесении 10, 15% - 2870 и 3020 см3/(кг⋅ч), соот-
ветственно, и прослеживается через 150 мин от начала брожения. Лучшее значение получено при 
внесении 20% солодовой суспензии и составляют 3180 см3/(кг⋅ч), соответственно, и отмечается через 
120 мин от начала брожения.  

Продолжительность наступления максимума скорости газообразования сокращалась с увели-
чением количества солодовой суспензии: с 180 мин в образце с внесением 5% солодовой суспензии 
до 120 мин в пробе с внесением солодовой суспензии в количестве 20%. Существенным фактором, 
способствующим интенсификации брожения теста в этот период, является  образование сахаров, 
аминокислот, полипептидов и других веществ под действием ферментов солодовых продуктов. 

Анализ влияния солодовой суспензии из сорго на качество хлеба, приготовленного при ис-
пользовании пивных дрожжей, показал их высокую значимость для формирования показателей для 
безопарных способов тестоведения. Так, при внесении солодовой суспензии из сорго в количестве 5 и 
10% к массе муки наблюдалось улучшение пористости хлеба, по cравнению с первым контролем, на 
2,7 и 2,9%, удельного объема на 2,3 и 2,7%, общей сжимаемости мякиша на 3,6 и 3,9 %, соответ-
ственно. А по сравнению со вторым контролем значения пористости хлеба, удельного объема, общей 
сжимаемости мякиша были выше на 2,3 и 2,7%; на 2,0 и 2,4%; на 3,1 и 3,5%, соответственно. Опыт-
ные образцы с внесением солодовой суспензии из сорго в количестве 5 и 10% к массе муки имели 
правильную форму, цвет мякиша и корки коричневый, вкус и аромат очень приятный, ярко выражен-
ный.  

Дальнейшее увеличение дозировок солодовой суспензии приводило к  появлению шерохова-
той корки, трещинам и подрывам на поверхности, неравномерным расположением пор в мякише хле-
ба, ухудшению физико-химических показателей.  

Заключение. Из проведенных исследований следует, что внесение 10% солодовой суспензии 
из сорго является наиболее оптимальной дозировкой, обеспечивающей улучшение  физико-
химических показателей качества хлеба с применением пивных дрожжей, его вкуса и аромата. Про-
ведение предварительного замачивания и осахаривания солода из сорго и использование полученной 
суспензии при производстве хлеба с применением пивных дрожжей, способствует сокращению вре-
мени созревания теста на 50-60 мин., что может быть положено в основу ускоренных технологий. 
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В мире проявляется тенденция снижения содержания белка, пищевых волокон, таких микронутриен-

тов, как витамин С, витамины группы В, бета-каротин, железо, кальций, йод, фолиевая кислота и антиоксидан-
ты. Их недостаток отрицательно сказывается на физическом развитии населения и способствует развитию хро-
нических заболеваний.  Одним из путей обогащения здорового питания являются обогащение базовых продук-
тов и разработка новых  продуктов питания. В статье представлены результаты составленной рецептуры зерно-
вой смеси «Омега-6», а также исследования свойств хлеба с добавлением зерновой смеси «Омега-6».  
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WAYS TO IMPROVE QUALITY GRAIN PRODUCTS BY POLYNESATURATED FATTY ACIDS 
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There is a tendency in the world to reduce the protein content, dietary fiber, micronutrients such as vitamin C, 

group B vitamins, beta carotene, iron, calcium, iodine, folic acid and antioxidants. Their lack affects the physical devel-
opment of the population and contributes to the development of chronic diseases. One of the ways to enrich healthy 
foods is to enrich basic foods and develop new foods. The article presents the results of the recipe of the grain mixture 
"Omega-6", as well as studies of the properties of bread with the addition of the grain mixture "Omega-6". 
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Введение. В области хлебопечения проблема недостатка питательных веществ стоит очень 
остро, т.к. переработка зерна в муку сопровождается существенными потерями полезных веществ, 
таких как витамины, минеральные вещества, удаляемые вместе с оболочкой зерна. Одним из наибо-
лее актуальных и востребованных временем путей восполнения биологически активных веществ яв-
ляется создание зерновых смесей для дальнейшего добавления их в хлебные изделия. Правильно по-
добранная рецептура и специально подготовленные зерновые смеси являются источником восполне-
ния дефицита питательных веществ.  

Жирные кислоты (Омега-3 и Омега-6) являются незаменимыми, т.к. они в организме не син-
тезируются, но необходимы для нормального функционирования человеческого организма, а полу-
чить их можно только из продуктов, т.к. они не синтезируются человеческим организмом. Широко 
известно, что Омега-3 необходимо для здоровья сердечно-сосудистой системы, хорошего функцио-
нирования иммунной системы, состояния кожных покровов. А Омега-6 полезно при невралгии, вос-
палительных процессах, заболеваниях суставов, повышенном артериальном давлении[1, 2]. 

Материалы и методы. На базе Алматинского технологического университета была создана 
рецептура зерновой смеси «Омега-6» и получен хлеб с добавлением этой смеси. В состав зерновой 
смеси вошли такие компоненты, как кукуруза пророщенная, амарант пророщенный, семена льна, 
тыквы и подсолнечника, также отруби и кунжут. Состав многокомпонентной зерновой смеси был 
подобран специально, для обогащения питательными веществами, в том числе жирными кислотами 
Омега-3 и Омега-6. Пшеничная мука была использована 1 сорта. Были проведены исследования каче-
ства хлеба с добавлением зерновой смеси «Омега»: массовая доля белка, массовая доля жира, массо-
вая доля углеводов, магния, аминокислотный состав и антиоксидантная активность, с использовани-
ем современных стандартных методов исследований. Аминокислотный состав определяли по ГОСТу 
32195-2013на высокоэффективном жидкостном хроматографе AgilentTechnologies 1200 Series. Сум-
марное определение антиоксидантной активности производили на приборе Цвет Яуза 01-АА с ампе-
рометрическим детектором.  

Результаты и обсуждение. Для нахождения оптимального соотношения ингредиентов в зер-
новой смеси было приготовлено 4 варианта процентного соотношения (табл. 1). 
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Таблица 1 – Процентное соотношение ингредиентов зерносмеси «Омега - 6» применяемого 
для выпечки зернового хлеба 

Культура Процентное соотношение ингредиентов, % 
Вариант 1 Вариант 2 Вариант 3 Вариант 4 

Кукуруза 70 50 45 63 
Амарант 1 2 2 1 
Подсолнечник 5 2 6 2 
Тыква 5 2 6 2 
Лен 4 20 10 15 
Кунжут 5 2 7 2 
Отруби 10 22 24 15 

 
В ходе проведения исследований было выявлено оптимальное соотношение зерновых добавок 

в зерносмеси и самым лучшим оказалось соотношение: кукуруза – 63%, амарант – 1%, семена под-
солнечника – 2%, семена тыквы – 2%, семена льна – 15%, семена кунжута – 2%, отруби – 15%. В таб-
лице 2 приведены органолептические данные по пробным выпечкам в зависимости от количества до-
зировок вносимой зерносмеси. Выпечки проводились в Проблемной научно-исследовательской лабо-
ратории по созданию продуктов питания нового поколения. 

 
Таблица 2 – Сравнительная характеристика зернового хлеба, с разным содержанием зернос-

меси 
Наименование 
показателей 

Содержание зерносмеси в зерновом хлебе 
5 % 10 % 20% 25% 30% 

Вкус и аромат 
Свойственный 
хлебу, прият-

ный 

Свойственный 
хлебу, прият-

ный 

Свойственный 
хлебу, прият-

ный 

Свойственный 
хлебу, приятный 

Свойственный 
хлебу, прият-

ный 

Внешний вид 

Корка светло- 
коричневого 
цвета, следов 
и вкуса зер-

носмеси почти 
не наблюдает-

ся 

Корка прият-
ного коричне-

вого хлеба, 
присутствие 

зерносмеси не 
сильно выра-

женно 

Корка приятно-
го коричневого 

цвета, с вы-
ступлениями 
зерносмеси 

Корка приятно-
го коричневого 

цвета, с частыми 
выступлениями 

зерносмеси и 
трещинами на 
поверхности 

Корка светло 
коричневого 

цвета, с часты-
ми выступле-
ниями зернос-
меси и круп-
ными трещи-

нами 
Кислотность 3 0Н 3 0Н 30Н 3,20Н 3,20Н 
Пористость  42% 43% 43% 48% 52% 

 
Лучший результат по органолептическим и физико-химическим показателям, получился при 

добавлении 20% зерносмеси. Готовые изделия были направлены на определение пищевой и биологи-
ческой ценности зернового хлеба на основе зерносмеси «Омега-6» в аккредитованную испытатель-
ную лабораторию «Пищевая безопасность». 

В таблице 3 представлена пищевая ценность хлеба на основе зерновой смеси «Омега-6». Так, 
по сравнению с контрольным образцом в зерновом хлебе увеличилось содержание магния в 2 раза, 
антиоксидантной активности в 2 раза, также было отмечено значительное увеличения содержания 
массовой доли жира. Содержание магния и антиоксидантная активность по сравнению с контролем 
на 42 % и 52 % соответственно.  

 
Таблица 3 – Пищевая ценность хлеба с добавлением зерновой смеси «Омега» по сравнению с 

контрольным образцом 
Наименование Контроль Хлеб Омега-6 

Минеральное вещество, мг/100 г: 
магний 

 
58,12 

 
138,05 

Антиоксидантная активность, 
мг/100 г 215 406,25 

Массовая доля жира, % 3,2 31,25 
Массовая доля белка, % 9,2 1,65 
Массовая доля углеводов, % 49,1 8,94 
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На рисунке 1 наглядно показаны различия между содержанием магния, антиоксидантной ак-
тивности, массовых долей белка, жира и углеводов в контрольном образце и хлебе Омега-6.  

Было также определено содержание аминокислот по сравнению с контрольным образцом (табл. 
4, рис. 2). Нужно отметить, что многие аминокислоты не присутствовали в контрольном образце. 
Особо высокое содержание, по сравнению с другими аминокислотами, имеют по ниспадающей про-
лин, аргинин, фенилаланин, лейцин и изолейцин серин, а также валин. В результате анализа таблицы 
4 было выявлено, что содержание незаменимых аминокислот увеличилось примерно на 68,5%. 

 

 
 

Рис. 1 – Пищевая ценность в зерновом хлебе «Омега-6» по сравнению с контрольным образцом 
 

Таблица 4 – Массовая доля аминокислот хлеба с добавлением зерновой смеси «Омега-6» по 
сравнению с контрольным образцом 

Наименование 
Количество 

Контроль Зерновой хлеб на основе зерносмеи 
«Омега-6» 

 Аргинин - 59 
Лизин 6 17 
Тирозин,% - 22 
Фенилаланин - 32 
Лейцин+изолейцин 36 38 
Метионин - 12 
Валин 18 31 
Пролин - 7 
Треонин 14 22 
Серин - 32 
Аланин - 27 
Глицин - 29 

 
На рисунке 2 представлены результаты  исследования массовой доли аминокислот в хлебе с 

добавлением зерновой смеси «Омега-6», где явно выражены изменения в содержании аминокислот. 
 

 
Рис. 2 – Массовая доля аминокислот хлеба с добавлением зерновой смеси «Омега-6» 

 
Выводы. В результате проведенного исследования был обоснован состав зерносмеси, уста-

новлена оптимальная рецептура зерносмеси «Омега-6»; органолептические и определены физико-
химические показатели качества хлеба с добавлением зерновой смеси «Омега-6». В ходе проведения 
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испытания было установлено, что хлеб с добавлением зерновой смеси «Омега-6» обладает в сравне-
нии с контрольным образцом значительно высоким содержанием витаминов, аминокислот, магния. 
Таким образом, зерновая смесь «Омега-6» является одним из эффективных способов разрешения 
проблем дефицита нутриентов. Смесь зерновая многокомпонентная «Омега-6» рекомендуется для 
выработки хлебобулочных изделий, обладающих пищевой и энергетической ценностью и полезными 
свойствами. 
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ВЛИЯНИЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ РАЗЛИЧНЫХ ВИДОВ ЗЕРНА НА КАЧЕСТВО ХЛЕБА 
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Зерно с древних времен используется для производства хлеба. Добавление зерна в пшеничный хлеб яв-
ляется актуальным направлением хлебопекарного производства на все времена. Использование зерна для про-
изводства хлеба позволяет получить изделия с повышенной пищевой ценностью и привлекательными потреби-
тельскими свойствами. В статье представлены результаты добавления различных видов зерен в пшеничный 
хлеб. Были использованы такие виды зерна, как лён, кукуруза, амарант, пророщенная пшеница. Результаты 
проведенных исследований показали отличный результат у образцов хлеба с добавлением пророщенной пше-
ницы и других видов хлеба, были отмечены отличные органолептические показатели у образцов с добавлением 
льна. 

Ключевые слова: зерно, зерновой хлеб, использование зерна, хлеб, органолептические свойства 
 

EFFECT OF USING DIFFERENT TYPES OF GRAIN FOR QUALITY BREAD 
 

D.A. Shansharova1, V. Sotnikova2, Zh.K. Nurgozhina3 
1Almaty Technological University (Almaty, Kazakhstan) 
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Since ancient times, grain has been used to make bread. The addition of grain to wheat bread is the actual di-
rection of the bakery production at all times. The use of grain for the production of bread allows you to get products 
with high nutritional value and attractive consumer properties. The article presents the results of adding different types 
of grains in wheat bread. The following types of grain were used: flax, corn, amaranth, wheat germ. The results of the 
studies showed excellent results in bread samples with the addition of wheat germ and other types of bread, excellent 
organoleptic characteristics were observed in samples with flax. 

Keywords: grain, grain bread, use of grain, bread, organoleptic properties 
 

Введение. Самым богатым и доступным источником неперевариваемых волокнистых компо-
нентов служат злаковые культуры, а хлеб – как продукт массового повседневного потребления – 
наиболее удобен для обогащения рациона ПВ. Перспективным направлением является, выработка 
зернового  хлеба, содержащего все морфологические части зерна, т.е. из гомогенизированного зерна, 
предварительно набухшего, или из муки крупного помола с примесью набухших зерен ценных сель-
скохозяйственных культур. Зерновой хлеб из цельного зерна богат лигнинами – это такой вид клет-
чатки, способствующий снижению уровня холестерина в крови, предотвращению образования кам-
ней в желчном пузыре, связывая желчные кислоты и удаляя холестерин еще до того, как камни начи-
нают формироваться. Лигнин полезен диабетикам и страдающим раком толстого кишечника. Цель-
ные хлебные злаки особенно богаты этим видом клетчатки. Известно о частичной потере биологиче-
ской эффективности тонкоразмолотого зерна в отличие от дробленого, что объясняется изменениями 
структуры ПВ, обусловливающими их физико-химические свойства (водопоглотительную и водо-
удерживающую способность, сорбционный эффект и др.) [1].  

https://teacode.com/online/udc/66/664.76.html
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В 1997 г. в газете «Труд» опубликована статья Попова о целебных свойствах хлеба, но не из 
муки, а зернового сырья. Ученые ведут исследования по влиянию зернового хлеба на организм. Вот 
что утверждает, к примеру, к.м.н. из Красноярского академического института биофизики 
В.Макаров: «Нормированное употребление зернового хлеба, приготовленного по технологии 
В.М.Антонова, улучшает кроветворную функцию организма, помогает связывать и выводить из кро-
ви токсические вещества, чему способствуют присутствующие в хлебе пищевые волокна, которые к 
тому же активизируют пищеварение» [1]. Производство пшеничной муки сопровождается процесса-
ми, в результате которых мука становится лишенной многих питательных веществ. Недостатком тра-
диционного пшеничного хлеба является высокая влажность и низкая титруемая кислотность мякиша. 
Что в свою очередь может привести к развитию гнилостных микроорганизмов.  

Современный мир нуждается в богатой питательными веществами пище. Таким актуальным 
направлением является производство зерновых видов хлеба. Хлеб из проращенных зерен более усво-
яем по сравнению с пшеничным хлебом. Это объясняется тем, что в проращенном зерне собственные 
ферменты уже разрушили белки и крахмал до легкоусвояемых аминокислот и моносахаридов, а фи-
тиновые соединения теряют на 40-70% способность связывать минералы [2, 3]. В данной статье мы 
рассматривали возможности добавления различных видов зерна в хлеб и их влияние на органолепти-
ческие, физико-химические свойства зерна. 

Материалы и методы. Объектами исследования являются цельносмолотая мука из зерна ку-
курузы, льна, амаранта и пророщенной пшеницы. Проращивание пшеницы проводили 24 часа до по-
лучения проростков длиной 2 мм, после чего зерно высушивали до влажности 12%. С целью получе-
ния цельносмолотой муки, предварительно очищенное зерно, измельчали на лабораторной мельнице 
CD1 (производство Chopin, Франция). Число падения определяли по ГОСТу 30498-97, влажность 
зерна по ГОСТу 13586.5-93, кислотность по ГОСТу 10844-74. Исследования проводили в научных 
лабораториях Университета Менделя, в городе Брно Чешской Республики.  

Результаты и их обсуждение. Были определены некоторые физико-химические свойства 
зерна, в дальнейшем использованного для получения хлеба. Число падения определяли на приборе 
ИЧП-1. Кислотность зерна определяли по болтушке. Данные представлены в таблице 1. Были 
исследованы 2 пробы проращенных в разное время зерен: пророщенная пшеница 24 и 48 часов.  

 
Таблица 1 – Физико-химические показатели зерен 

Наименование показате-
лей 

Виды зерен 
Проращенная 
пшеница 24 ч 

Проращенная 
пшеница 48 ч лён амарант кукуруза 

Натура, г 790 750 650 600 750 
Консистенция стекло-
видности стекловидное мучнистое   мучнистое 

Кислотность, град 2,5 3 4 3,5 4,5 
Число падения, сек 247 120 117 120 80 

 
Таким образом, показатели зерна в целом высокие. Пророщенная 24 часа пшеница обладает 

более высокими показателями, чем пророщенная 48 часов по ряду показателей. На основе этого далее 
мы использовали зерно пшеницы пророщенной 24 часа. 

Было приготовлено несколько вариантов хлеба: контрольный образец (без добавления зерен), 
а также хлеба с добавлением 30% зерна. Более подробная информация представлена в таблице 2. 
Смесь зерен льна, амарант, кукурузы и пророщенной пшеницы вошла в хлеб «Комплекс». Муку 
использовали пшеничную высшего сорта, производства Чешской Республики. Вода использовалась 
температурой 30°С, причем 250 мл воды использовалось для замешивания теста, а для растворения 
дрожжей дополнительно добавлялось 50 мл. 

 
Таблица 2 – Рецептура зернового хлеба из цельнозерновой муки 

Наименование 
показателей 

Виды хлеба 

Контроль с льном с кукурузой с амарантом с пророщенной 
пшеницей Комплекс 

Пшеничная 
мука в/с, г 500 300 300 300 300 300 

Зерно, г  - 100 100 100 100 100 
Дрожжи, г 25 25 25 25 25 25 
Соль,г 6 6 6 6 6 6 
Растительное 
масло, мл 5 5 5 5 5 5 

http://go.mail.ru/redir?src=2576e2&via_page=1&type=sr&redir=eJzLKCkpsNLXLy5JzEtJLCpJzy8u0Ssq1U_XV3UxULU0BpOuINLREEwaxRsbmFha6FqaMzAYmpqamVmYG5qbMhjHp35jc2bddjNlctuKhoXWAFtyGXo&user_type=47
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Тесто замешивали в лабораторных миксерах в течение 1 минуты, после чего отправляли в 
расстоечный шкаф при влажности в камере 80±5%, при температуре 30°С, отлежка теста 
продолжалась 10 минут, а выпечка была проведена при температуре 220°С 30 минут. 

Выпеченные хлебные изделия были определены по дегустационной шкале, которую 
заполняли на специальном бланке, выражая свою органолептическую оценку данным изделиям. 
Оценивались образцы пророщенной пшеницы в течение 24 и 48 часов. Хлеб «Комплекс» и хлеб с 
содержанием льна были признаны одними из самых понравившихся дегустационной комиссии, также 
высокой оценки удостоился хлеб с пророщенной пшеницей, обладающей высокой по сравнению с 
другими образцами высотой и объемом. На рисунке показаны органолептические показатели хлебов 
(цвет, запах, вкус, форма, поверхность) по 5 балльной шкале. 

 
Рис. – Органолептические показатели хлебных изделий 

 
Полученные хлебные изделия были исследованы также на некоторые физико-химические 

показатели, представленые ниже в таблице 3. Свойства теста были оценены по 5 бальной шкале.  
 
Таблица 3 – Физико-химические показатели зернового хлеба 

 
Определяемые свойства 

Номер образца 

Контроль с льном с 
кукурузой 

с 
амарантом 

с 
пророщенной 

пшеницей 
Комплекс 

Вес теста, г  832 834 834 840 842 822 
Свойства теста липкость 3 1 3 1 1 1 

поверхность 3 3 3 1 3 3 
гибкость 3 1 3 1 3 3 

Вес при выпечке, г 707,56 710,46 719,97 712,33 717,03 711,21 
Выход хлеба, г/100 г муки 166,41 166,75 166,75 167,91 168,45 164,40 
Потери при выпечке, % 14,97 14,79 13,65 13,09 14,87 12,76 
Объем выпечки, мл 589,57 481,55 502,67 482,62 639,03 594,92 
Потери объема выпеченных изде-
лий, мл/100 г муки 1,17 0,96 1,00 0,96 1,28 1,19 

Соотношение высоты хлеба к его 
диаметру, см 5/9 4,4/8 4/8,5 4/8,5 5/8,5 4,6/8,8 

 
Выводы. Судя по полученным данным, полученные зерновые виды хлеба, по сравнению с 

контрольным образцом обладают высокими органолептическими и физико-химическими 
показателями. Особенно выгодно отличается образец «Комплекс», содержащий все исследуемые 
образцы зерна. Опираясь на полученные результаты, можно утверждать, что существует 
необходимость более углубленно изучать данную тематику. 
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В статье представлены результаты рыбоводных мероприятий искусственного воспроизводства балхаш-

ской маринки в установках замкнутого водоснабжения. Биохимические приемы, используемые при проведении 
искусственного оплодотворения дали высокий результат - 80 % оплодотворенной икры. Для стимулирования 
овуляции использована трехкратная схема гипофизарных инъекций.  

Ключевые слова: балхашская маринка, искусственное воспроизводство, гипофизарные инъекции, инку-
бация 
 

BIOTECHNICAL ASPECTS OF ARTIFICIAL REPRODUCTION OF BALKHASH MARINKA 
 

O.A. Sharipova1, V.N. Tsoi1, E.F. Bulavin2, K.S. Kostyuchenko1 

 
1Balkhash Branch of Fisheries Research and Production Center LLP 

(Balkhash, Republic of Kazakhstan) 
2Fisheries Research and Production Center LLP (Almaty, Republic of Kazakhstan) 

 
The article presents the results of fish-breeding activities of artificial reproduction of the Balkhash marinka in 

closed water supply installations. The biochemical techniques used during the artificial insemination gave a high result - 
80% fertilized roe. Three-time scheme of pituitary injections to stimulate ovulation used. 
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Введение. Антропогенное воздействие на популяции балхашской маринки в Иле-Балхашском 
бассейне достигло таких размеров (в форме акклиматизационных работ, последствий руслового регу-
лирования и браконьерства), что поддержать ее численность и сохранить от полного уничтожения, 
можно только при помощи целенаправленных работ по искусственному воспроизводству. Для до-
стижения желаемого результата учеными ТОО "Научно-производственный центр рыбного хозяйства" 
решается комплекс задач: 1) организовать мониторинг современного состояния запасов балхашской 
маринки; 2) отработать технологию искусственного воспроизводства маринки на собственном рыбо-
водном участке в установках замкнутого водоснабжения (УЗВ), 3) оценить продуктивное действие 
естественных и искусственных кормов при кормлении маринки на различных этапах выращивания в 
УЗВ, 4) разработать и создать маточное стадо маринки с целью обеспечения гарантированного коли-
чества посадочного материала и снижения нагрузки на природные запасы; 5) провести генетическую 
паспортизацию балхашской маринки и обеспечить условия для предотвращения гибридизации близ-
кородственных видов и форм. 

Целью данной работы является разработка биотехнических приемов по получению зрелых 
половых продуктов балхашской маринки с применением гормональной стимуляции, оплодотворе-
нию, выдерживанию предличинок. 

Материалы и методы. Работы по искусственному воспроизводству маринки проводятся на 
созданном рыбоводном участке на базе Балхашского филиала ТОО "НПЦ РХ". Производители от-
ловлены в весенний период 2019 г. на р. Токыраун, расположенной в Северном Прибалхашье. Отлов 
и перевозка рыбы осуществлялись по ранее отработанным методам, способствующим снижению 
травматизации и созданию максимально комфортных условий доставки маринки на рыбоводный уча-
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сток. Отловленная рыба перевозилась в полиэтиленовых мешках с закачиванием в них кислорода, 
время доставки от естественного ареала обитания до участка не превышало 2,0-2,5 часов. Перед по-
садкой в УЗВ рыбы обрабатывалась раствором калия марганцовокислого, сортировалась по половым 
признакам и степени травмирования. В бассейнах рыбоводного участка регулярно осуществляется 
контроль температурного и газового режима, водородного показателя рН. В пробах воды анализиру-
ется содержание биогенных и органических веществ, ионно-солевой состав по общепринятым мето-
дикам и нормативным документам. Стадию созревания икры и готовности к нересту стимулировали 
проведением гипофизарных инъекций в соответствии с рекомендациями (Гербильский, 1975; Залепу-
хин, 2005; Булавин, 2017). Икру после оплодотворения помещали в аппараты Вейса.  

Результаты и их обсуждение. Размножение является одним из самых трудных периодов в 
жизни производителей и одной из самых важных технологических фаз при искусственном воспроиз-
водстве рыб. Работы, проводимые на данном этапе исследований, включали отбор подходящих самок 
и самцов для размножения, стимулирование овуляции гипофизарными инъекциями, сцеживание ик-
ры и молок, оплодотворение, выдерживание предличинок. Отловленные в р. Токыраун производите-
ли балхашской маринки адаптировались к новым условиям в течении пяти суток. Более быстрой и 
успешной адаптации балхашской маринки в искусственных условиях способствует практически 
идентичный ионно-солевой состав воды в природных местах обитания р. Токыраун и УЗВ, так как в 
бассейнах рыбоводного участка используется вода, поступающая в городские сети водоснабжения 
именно из этой реки. Вода в бассейнах пресная, с минерализацией 794-821 мг/дм3, умеренно жесткая, 
с суммарным содержанием кальция и магния 5,7 мг/дм3. По доминирующим ионам вода относится к 
сульфатному классу, натриевой группе. 

Температура воды в бассейнах варьировала в пределах 16,6-17,8°С. Реакция водной среды 
слабощелочная, с рН 8,21. Содержание растворенного кислорода, за счет дополнительной аэрации, 
высокое – 8,4-10,2 мг/дм3, что соответствует при определенных температурах 88-102 % насыщения. 
Количество биогенных элементов и органического вещества в воде находится в допустимых преде-
лах.  

Биологические показатели особей, отобранных для получения половых продуктов, представ-
лены в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Биологическая характеристика производителей балхашской маринки 
Параметры производителей Самки маринки Самцы маринки 

Количество рыб, шт. 2 4 
Возраст рыб 8-9 6-8 
Масса, г 840-880 245-385 
Длина, см 38-39 26-31 
Коэффициент упитанность, Кф 1,4-1,5  
Коэффициент зрелости, % 11,7-12,6  
Рабочая плодовитость, тыс.штук 33,990 - 61,550  
Относительная плодовитость, шт./г 38,0-46,0  
Оплодотворение, % 80  
Выход предличинок, % 18  

 
Учитывая исходное состояние самок, оцениваемое по внешним признакам, и низкий темпера-

турный режим в УЗВ (16,6-17,8°С), к ним была применена трехкратная схема инъецирования гипо-
физом карпа. Первая (предварительная) доза препарата самкам составляла 0,3 мг. Выбор такой дозы 
обеспечивает поступательный характер процесса созревания яйцеклеток при имеющемся гормональ-
ном фоне. Доза препарата для разрешающей инъекции рассчитывалась 3,0 мг на один кг массы особи 
и составила 2,22-2,34 мг. Разрешающая инъекция выполнена через 12 часов. Одновременно проведе-
на гормональная терапия самцам-производителям препаратом в дозе 2,0 мг.  

Наблюдение за состоянием инъецированных самок показало, что введенная доза разрешаю-
щей инъекции не достаточна для получения зрелых половых продуктов, и через 36 часов дополни-
тельно ввели препарат в количестве 2,0 мг.  

Овулирование икры после дополнительной инъекции произошло у одной самки через 28 ча-
сов, у второй – через 32 часа. Признаком овуляции считается увеличенное и мягкое брюшко. Икру 
можно почувствовать при аккуратном прощупывании, при этом мочеполовой бугорок выступает на 
1-2 см. В соответствии с готовностью производителей к нересту проводили прижизненный отбор 
проб методом ручного сцеживания. Икра осторожно выдавливалась из нижнего отдела брюшка, что-
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бы не повредить внутренние органы рыбе. От первой самки было получено 36 г икры, от второй – 103 
г. Сперму самцов получали аналогичным способом.  

После проведения искусственного оплодотворения, для обесклеивания икры использовали 
нежирное молоко в концентрации 150 мл на 5 л воды. Последующую инкубацию икры проводили в 
аппаратах Вейса. Длительность инкубации зависит от температуры воды и количества кислорода. В 
период инкубации температура воды составляла 18,0-18,4°С, содержание растворенного кислорода 
оптимальное - 8,8-8,9 мг/дм3 (96-98 % насыщения).  

Анализ эмбрионального развития показал, что оплодотворение составило 80 %, данный высо-
кий результат свидетельствует о правильно подобранным биотехническим методам и профессиона-
лизме проведения индуцированной овуляции и оплодотворении икры. Однако в первые сутки часть 
оплодотворенной икры погибла, и выход предличинок составил всего 18 %. При инкубации икры 
необходимо строго соблюдать температурный режим, поддерживать оптимальное количество рас-
творенного кислорода, контролировать гидрохимические параметры воды. Нестабильность показате-
лей и ухудшение качества воды негативно влияет на развитие эмбрионов, вызывая патологические 
изменения и даже гибель. Так, в природных условиях при резком понижении температуры происхо-
дит остановка развития эмбриона, в результате до выклева доживает не более 15-20 % икры.  

Наблюдение и контроль за этапами эмбрионального развития осуществляли с помощью мик-
роскопа. На рисунке 1 показан VI этап - отчленение хвостового отдела от желточного мешка. На этом 
этапе хвостовая почка, удлиняясь, образует хвостовой отдел зародыша. В нем дифференцируется 
хорда, спинной мозг, сомиты. Существенным моментом этого этапа является закладка сердца. Оно 
развивается из мезодермальных клеток, отделяющихся впереди от правой и левой боковых пласти-
нок, в месте соединения (Макеева, 1992). 
 

 
 

Рис. 1 – Эмбрион и предличинка балхашской маринки, полученные в индустриальных условиях 
 

В нашем случае выклев предличинок (свободных зародышей) - VII этап развития жаберно-
челюстного аппарата- начался на четвертые сутки (Рис.1). Предличинки появились на свет с большим 
желточным мешком, ротовой аппарат не развит. На протяжении этапа происходит быстрое развитие 
челюстного и жаберного аппаратов, а также других систем органов, подготавливающих организм к 
активному образу жизни. В период развития предличинкам не требуется особого ухода, необходимо 
удалять пустые оболочки от икринок и погибшие личинки, контролировать гидрохимический режим 
и тщательно следить за санитарным состоянием в бассейнах.  

Заключение. Первые результаты рыбоводных мероприятий показали принципиальную воз-
можность искусственного воспроизводства балхашской маринки в УЗВ. Использованная технология 
проведения искусственного оплодотворения дала высокий результат - 80 % оплодотворенной икры. 
Однако выход предличинок составил всего 18 % в связи с гибелью икры, что возможно связано с не-
стабильным температурным режимом, недостаточной обработкой икры перед инкубацией и другими 
факторами. 

Необходимо продолжить отработку схемы стимулирования овуляции посредством гормо-
нальной терапии, учитывая степень готовности самок к нересту. Для самок с высокой степенью го-
товности к нересту можно применить схему двукратной гипофизарной инъекции. Для самок со сред-
ней степенью готовности к нересту (как в нашем случае) использовать трехкратные инъекции, при-
чем интервал между первой и второй дозой составляет 12 ч, а между второй и третьей целесообразно 
уменьшить с 36 ч до 24 ч.  
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Разработка биотехники искусственного воспроизводства и товарного выращивания путем 
формирования собственного ремонтно-маточного стада в установках замкнутого цикла водоснабже-
ния, позволит сохранить находящуюся под угрозой полного исчезновения балхашскую маринку, а 
также обеспечить население ценным рыбным продуктом.  
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УДК 664.64.016 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МИНДАЛЬНОЙ МУКИ В РЕЦЕПТУРАХ МУЧНЫХ  
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Т.Л. Шевелева, А.Ю. Хотенова 

ФГБОУ ВО «Государственный аграрный университет Северного Зауралья» (Тюмень, Россия) 
 

Введение в рацион питания населения функциональных пищевых продуктов позволит восполнить не-
достаток необходимых макро- и микронутриентов. Среди полезных перспективных функциональных ингреди-
ентов для мучных кондитерских изделий, могут быть орехи и мука из них, например, миндальная. Использова-
ние в питании различных частей орехов улучшает баланс микро- и макроэлементов, аминокислот, витаминов, 
ферментов, углеводов и жиров и положительно сказывается на здоровье человека. По традиционной техноло-
гии для приготовления мучных кондитерских изделий используется пшеничная мука высшего сорта. В данной 
статье предложена технология приготовления теста для кексов на основе нетрадиционного сырья, где пшенич-
ная мука высшего сорта частично заменяется миндальной в различных соотношениях. 

Ключевые слова: миндаль, миндальная мука, кексы, мучные кондитерские изделия, влажность, щелоч-
ность, функциональные продукты 

 
USE OF ALMOND FLOUR IN RECIPES OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 

 
T.L. Sheveleva, A.Yu. Khotenova 

Northern Trans-Ural State Agricultural University (Tyumen, Russia) 
 

Introduction to the diet of the population of functional foods will make up for the lack of necessary macro- and 
micronutrients. Among the useful promising functional ingredients for flour confectionery products may be nuts and 
flour from them, for example, almond. The use in nutrition of various parts of nuts improves the balance of micro and 
macro elements, amino acids, vitamins, enzymes, carbohydrates and fats and has a positive effect on human health. Ac-
cording to the traditional technology, wheat flour is used to make flour confectionery. This article proposes a technolo-
gy for making dough for muffins on the basis of non-traditional raw materials, where the premium wheat flour is par-
tially replaced by almond in different ratios. 

Key words: almonds, almond flour, muffins, flour confectionery, moisture, alkalinity, functional foods 
 
Введение. Одним из средств, снижающих риск развития заболеваний, связанных с питанием, 

является наличие в составе продуктов питания физиологически функциональных пищевых ингреди-
ентов. К одной из категорий таких продуктов можно отнести традиционные продукты, дополнитель-
но обогащенные функциональными ингредиентами с помощью различных технологических приемов 
(Кочеткова, Тужилкин, 2003). Миндаль – кустарник или небольшое дерево из подрода Миндаль 
(Amygdalus) рода Слива. Миндаль часто причисляется к орехам, хотя на самом деле он является ко-
сточковым плодом. По величине и форме миндаль похож на персиковую косточку. Миндальная мука 
– продукт, получаемый вследствие переработки миндального ореха, путем измельчения и высушива-
ния ореховой мякоти. Эта мука гигроскопична, она способна хорошо поглощать и удерживать влагу. 
Благодаря этому выпечка из миндальной муки дольше сохраняет свежесть и не черствеет. Калорий-
ность миндальной муки довольно высокая – порядка 609 кКал на 100 граммов (табл. 1).  
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Таблица 1 – Химический состав миндаля (Скурихин, Тутельян, 2002) 
 

Пищевая ценность Содержание в 100 граммах 
Калорийность, ккал 609  
Белки, г 18,6  
Жиры, г 53,7  
Углеводы, г 13,0  
Вода, г 4,0  
Клетчатка, г 7,0  

Витамины 
Витамин А 3 мкг 
Витамин B1 0,25 мг 
Витамин B2 0,65 мг 
Витамин C 1,5 мг 
Витамин E 24,6 мг 
Витамин B3 (PP) 6,2 мг 
Витамин B4 52,1 мг 
Витамин B5 0,4 мг 
Витамин B6 0,3 мг 
Витамин B9 40 мкг 

Незаменимые аминокислоты 
Триптофан 130 мг 
Изолейцин 670 мг 
Валин 940 мг 
Лейцин 1280 мг 
Треонин 480 мг 
Лизин 470 мг 
Метионин 480 мг 
Фенилаланин 990 мг 
Аргинин 2190 мг 
Гистидин 480 мг 

 
В миндальной муке содержатся насыщенные жирные кислоты, практически вся линейка ви-

таминов группы В, Е, холин, бета-каротин, кальций, магний, фосфор, железо, хлор, сера, калий, био-
логически активные компоненты, антиоксиданты и фитоэстрогены (Жаркова, Кликонос, 2013). Уче-
ные из Италии выяснили, что регулярное употребление в пищу миндаля повышает сопротивляемость 
организма вирусным инфекциям, в частности, гриппу и простуде. Кроме того, было замечено, что 
вещества, содержащиеся в кожице миндаля, сокращают время выздоровления тех женщин, которые 
уже заразились вирусными инфекциями. В состав миндальной муки входят все ценные компоненты 
свежего орехового ядра. При этом они не утрачивают своих полезных свойств даже после термиче-
ской обработки. 

Введение миндаля в рецептуру изделий позволяет повысить их пищевую ценность и придать 
им функциональные свойства, обусловленные высоким содержанием липидов (в их состав входит 68 
% олеиновой кислоты, 12 % линолевой кислоты), фосфолипидов, стеринов, токоферолов (Кочеткова, 
Тужилкин, 2003). Особая польза миндальной муки состоит в том, что она практически не содержит 
глютена, поэтому на ее основе можно приготовить множество продуктов и кондитерских изделий, 
подходящих для чувствительных к глютену людей. Следует проявлять осторожность и ограничивать 
количество употребления страдающим избыточной массой тела – продукт весьма калориен. Однако 
сравнительно низкий гликемический индекс и отсутствие в составе глютена делает миндальную муку 
продуктом, подходящим для диетического питания, но только в умеренных количествах. 

Цель исследований: изучить возможность использования миндальной муки в рецептурах кек-
сов в качестве функционального ингредиента и выявить ее влияние на показатели качества готовых 
изделий. 

Материалы и методы. Материалы исследований – кексы с добавлением миндальной муки. 
Методы исследований – лабораторные, органолептические. Для определения щелочности кексов ис-
пользовали ГОСТ 5898-87 «Изделия кондитерские. Методы определения кислотности и щелочно-
сти». Для определения влажности кексов использовали ГОСТ 5900-73 «Изделия кондитерские. Мето-
ды определения влаги и сухих веществ». 

http://frs24.ru/st/tablica-kalorijnosti-produktov-pitaniya/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-belka-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-zhirov-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-uglevodov-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-vody-v-produktah-tablica/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-kletchatki-v-produktah/
http://frs24.ru/st/vitamin-a-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-vitamina-b1-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-vitamina-b2-v-produktah/
http://frs24.ru/st/vitamin-c-soderzhanie-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-vitamina-e-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-vitamina-pp-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-vitamina-b4-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-vitamina-b5-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-vitamina-b6-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-vitamina-b9-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-aminokisloty-triptofan-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-aminokisloty-izoleicin-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-aminokisloty-valin-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-aminokisloty-leicin-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-aminokisloty-treonin-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-aminokisloty-lizin-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-aminokisloty-metionin-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-aminokisloty-fenilalanin-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-aminokisloty-arginin-v-produktah/
http://frs24.ru/st/soderzhanie-aminokisloty-gistidin-v-produktah/
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Результаты и обсуждение. В учебной лаборатории-пекарне ГАУ Северного Зауралья (г. Тю-
мень) проведена пробная выпечка кексов с добавлением миндальной муки. В качестве контрольного 
варианта была выбрана рецептура кекса «Столичного» (Сборник рецептур и технологических ин-
струкций …, 2000). Замена пшеничной муки на миндальную составила 50 и 70 % к ее массе. Тесто 
для приготовления кексов готовилось следующим способом: в лабораторном миксере-тестомесилке 
сбивали сливочное масло, нагретое до температуры 40°С, затем добавляли сахар-песок и продолжали 
сбивать в течение 5-7 минут. После этого в миксер добавляли яйцепродукты, разрыхлитель, соль и 
миндальную муку. В последнюю очередь добавляли пшеничную муку и в течение 5 минут замешива-
ли до однородной массы. Готовое тесто раскладывали по формам и отправляли на выпечку при тем-
пературе 180ºС (Кузнецова, 2002). Продолжительность выпечки – 20 минут. После остывания гото-
вые кексы оценивали по органолептическим и физико-химическим показателям. Вкус и аромат муч-
ных кондитерских изделий зависят от состава и свойств используемого сырья. Органолептическая 
оценка качества кексов с добавлением миндальной муки проведена по следующим показателям: 
форма, поверхность, цвет, вкус и запах, вид в изломе (табл. 2). 

 
Таблица 2 – Органолептические показатели качества кексов с добавлением миндальной муки 

Показатель Контроль С добавлением 50% мин-
дальной муки 

С добавлением 70 % мин-
дальной муки 

Форма 

Правильная, с выпуклой 
верхней поверхностью. 

Нижняя и боковые поверх-
ности ровные. 

Правильная, с несколько 
выпуклой верхней поверх-
ностью. Нижняя и боковые 

поверхности ровные. 

Правильная, со слабо-
выпуклой верхней поверх-
ностью. Нижняя и боковые 

поверхности ровные. 

Поверхность 

Выпуклая, с характерны-
ми трещинами, с наличием 
явно выраженной боковой 
поверхности, без пустот, 

подгорелостей, разрывов и 
неровностей 

Выпуклая, с характерными 
трещинами, с наличием 

явно выраженной боковой 
поверхности, без пустот, 

подгорелостей, разрывов и 
неровностей 

Выпуклая, с характерными 
трещинами, с наличием 

явно выраженной боковой 
поверхности, без пустот, 

подгорелостей, разрывов и 
неровностей 

Цвет Светло-желтый Светло- коричневый Коричневый 

Вкус и запах 

Изделия со сдобным вку-
сом и характерным арома-
том, без посторонних при-

вкусов и запахов 

Со сдобным вкусом и ха-
рактерным ароматом, с 

миндальным привкусом и 
запахом 

Со сдобным вкусом и ха-
рактерным ароматом, с 
ярко выраженным мин-

дальным привкусом и за-
пахом 

Вид в изломе 

Пропеченное изделие без 
комочков, следов непроме-
са, с равномерной пористо-
стью, без пустот и закала 

Имеют менее развитую 
пористость и более влаж-
ный мякиш, без комочков, 
следов непромеса, без пу-

стот и закала 

Имеют менее развитую 
пористость и влажный мя-
киш, без комочков, следов 

непромеса, без пустот и 
закала 

 
При оценке качества кексов с миндальной мукой было установлено, что органолептические 

показатели соответствовали ГОСТ 5897-90, форма выпеченных изделий была правильной без трещин 
и деформаций, цвет изменился от светло-желтого до коричневого (табл.2). Вкус и запах кексов с 
миндальной мукой изменился и имел характерный аромат и привкус миндаля. При увеличении коли-
чества миндальной муки цвет становится более темным. Лучшим был вариант с соотношением пше-
ничной муки высшего сорта и миндальной 50:50. Кексы с добавлением миндальной муки в количе-
стве 50 и 70 % характеризуется хорошими органолептическими показателями с приятным запахом 
миндаля. По вкусовым свойствам, органолептическим и физико-химическим показателям качества 
кексы соответствовали стандарту. 

 
Таблица 3 – Физико-химические показатели качества кексов с добавлением миндальной муки 

Показатели Контроль 50% миндальной муки 70% миндальной муки 
Щелочность, не более 2,0% 1,75% 1,7% 1,8% 
Массовая доля влаги, 12,0- 24,0 % 21% 22% 24% 

 
Физико-химическая оценка проведена по следующим показателям: щелочность и влажность 

(табл. 3). Кексы с добавлением миндальной муки в количестве 50 и 70 % имели следующие физико-
химические показатели: щелочность – 1,7, 1,8 %, влажность – 24 %. Отклонение от контроля по ще-



377 

лочности составило +0,05 %, по влажности 1 и 3 % соответственно. При увеличении дозировки мин-
дальной муки до 70 % влажность готовых изделий увеличивается до верхней границы значений 
влажности, нормируемых стандартом. Объем готовых изделий при этом несколько снижается. Таким 
образом, введение в рецептуру кексов миндальной муки позволит решить проблему значение дефи-
цита необходимых организму веществ и придать готовой продукции функциональные свойства.  

 
Выводы 

1. Кексы с добавлением миндальной муки в количестве 50 и 7о % характеризуется следую-
щими физико-химическими показателями: щелочность – 1,7, 1,8 %, влажность – 22, 24 % и хорошими 
органолептическими показателями с приятным запахом миндаля. 

2. Исследование качества готовых изделий с заменой в рецептуре пшеничной муки высшего 
сорта миндальной показало, что наиболее оптимальным было их соотношение 50:50.  

3. В качестве физиолого-функционального ингредиента предложена миндальная мука, приме-
нение которой приведет к снижению гликемического индекса и позволит получить пищевые продук-
ты с более низким содержанием глютена. 
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В данной статье кратко изложен литературный обзор по современным методам сохранения жизнедея-

тельности микроорганизмов. Так же рассмотрены недостатки предложенных нами методов, что позволит вы-
явить наилучший способ хранения культур.  
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This article summarizes the literature review on modern methods of preserving the vital activity of microorgan-
isms. We also considered the shortcomings of the methods proposed by us, which will reveal the best way to store 
crops. 
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Введение. Изучением микроорганизмов занимаются более 60лет, но мы еще крайне далеки от 
их углубленного познания. На сегодняшний день известно большое количество методов по сохране-
нию жизнедеятельности микроорганизмов в целом, но так как время не стоит на месте и наука дви-
жется вперед, то и методы сохранения тоже не отстают от нее. Существуют методы длительного и 
недлительного хранения микроорганизмов. К недлительному хранению относятся такое хранение 
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как: хранению высушиванием на твердых носителях, хранение в воде и водно-солевых растворах, 
хранение под минеральным маслом и так далее. В данной работе мы приводим краткий литературный 
обзор по методам длительного сохранения жизнедеятельности микроорганизмов, а конкретно про-
биотических микроорганизмов. Оно заключается в сохранении ценных свойств пробиотика, что до-
стигается разными путями. Пробиотиками называют лекарственные препараты, БАД и так далее, ко-
торые содержат в себе живые микроорганизмы и оказывают благоприятное воздействие на организм 
человека и животного. Пробиотики поддерживают физиологические, биохимические и иммунные 
реакции организма, путем поддержания его нормальной микрофлоры [1]. 

Материалы и методы. Микрокапсулирование. Микрокапсулирование отличается хорошей 
растворимостью в воде и неорганических растворителях, так же оно не зависит от воздействия рН 
среду. Именно это делает данный метод актуальным в мире инноваций. В качестве инкапсулирующе-
го покрытия должны применяться вещества, которые могут обеспечить длительное хранение и ста-
бильность микроорганизма, так же должны обеспечивать равномерное высвобождение при его при-
менении во влажных средах организма. В основе такого вещества используется полимер – поливи-
нилпирролидон. Он не несет вреда для микроорганизмов и, следовательно, для человека. Не обладает 
токсичным воздействием и применяется в медицине. На данный момент известен получения микро-
капсулированных форм с помощью водных растворов сшитого или линейного поливинилпирролидо-
на (патент США 5733568, НПК 424-422, 1998 г.). 

Недостатками данного способа является высокий показатель потери микроорганизмов (104 
клеток). Так же пагубное воздействие оказывает полимер – дивинилбензен, который используют в 
качестве сшивания микрокапсул. Он обладает токсичными свойствами, что в свою очередь влияет на 
разрушение клеток микроорганизмов, а так же опасен для человека [2]. 

Сублимационная сушка. Данный метод заключается в том, что при обезвоживании микроор-
ганизм, когда происходит изменение клетки, сохраняет свои свойства, но заметно замедляет свою 
жизнедеятельность, а через определенный срок при восстановлении влаги он её возобновляет. Такое 
состояние, когда метаболизм обратимо заторможен или приостановлен, называют анабиозом. 

Такой сложный процесс, как сублимационная сушка, состоит из 4 пунктов: 

• подготовка биоматериала; 

• замораживание; 

• сушка сублимаций; 

• упаковка полученного вещества. 
Отрицательным фактором данного метода является то, что на каждом из этих процессов мик-

роорганизмы могут терять свою жизнеспособность. Чтобы исключить это, необходимо соблюдать 
строгий технологический процесс. Сушку по вакуумом следует проводить при остаточном давлении 
0,1-10 кПа, это позволяет повысить температуру до отметки не удовлетворяющей оптимальным 
условиям микроорганизма. Это позволяет микроорганизму сохранить жизнеспособность [3]. 

Замораживание при низких температурах. Не зависимо от рода микроорганизма, они спо-
собны храниться при низких температурах (менее -150 ̊С). Данную температуру обеспечивают такие 
сниженные газы, как: 

• воздух (-193 ̊С ); 
• азот (-256 С̊); 
• неон (-269 ̊С); 
Наиболее распространенный газ в применении криоконсервации – азот. Это доступный и без-

опасный газ, следовательно, что большинство культур криоконсервируются именно в нем. При со-
хранении жизнедеятельности установлено наилучшее выживание при медленном охлаждении клеток 
(1 ̊С /мин). Главным недостатком метода является его высокая экономическая потребность. Но это не 
мешает газу оставаться на лидирующей позиции и для него разрабатывают специальное технологиче-
ское оборудование [1]. 

Результаты и обсуждение. В ходе изучения литературу по методам сохранения жизнедея-
тельности микроорганизма, нами было установлено, что лучшим из методов является 3 метод (замо-
раживание при низких температурах). Так как метод универсален для ряда культур микроорганизмов 
и способен сохранить все жизненно необходимые свойства клетки, что является главной задачей при 
анабиозе.  
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Таблица 1 – Содержание КОЕ/см³ при выдержке 6 месяцев 

 
Таким образом, микроорганизмы сохраняют жизнедеятельность минимум от 6 месяцев, со-

держание КОЕ/см³, которые указаны в таблице 1 [1-3]. Анализ данного исследования показал, что в 
азоте жизнеспособность микроорганизмов сохраняется лучше, но основной задачей стоит сохранение 
микроорганизмов непосредственно при употреблении в живой организм, поэтому исследования по 
данной теме будут продолжаться.  

Заключение. В веке инновационных технологий, не смотря на углубленные знания в области 
биотехнологии, биологии, физиологии, мы не до конца знаем воздействие методов хранения на куль-
туры различных видов. При проведении методов сохранения необходимо учитывать факторы, кото-
рые могут как благоприятно, так и отрицательно повлиять на сохранность микроорганизма: пита-
тельная среда, аэрация, возраст культуры, температурный режим, кислотность и т.д. 
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Завершающим этапом селекционной работы является государственное испытание созданных в различ-

ных странах и регионах сортов и гибридов культурных растений. Основная задача государственного сортоис-
пытания заключается в том, чтобы в различных почвенно-климатических условиях дать  объективную и всесто-
роннюю оценку созданного сортового разнообразия, выявить наиболее ценные сорта по урожайности, качеству 
продукции и другим полезным признакам для их районирования и внедрения в производство на конкретной 
территории возделывания.  
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The final stage of breeding work is the state testing of cultivated plant varieties and hybrids created in various 

countries and regions. The main task of state variety testing is to provide an objective and comprehensive assessment of 
the created variety diversity, to identify the most valuable varieties of yield, quality of products and other useful charac-
teristics for their zoning and introduction into production in a specific area of cultivation. 
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Введение. Овощные культуры представлены большим многообразием форм, культур, сортов 
и продуктовых органов, употребляемых в пищу в сыром, вареном или консервированном виде. Воз-
делываются овощи повсеместно – от северной границы земледелия до тропиков. Перец (Сарsicum 
annum L.) – представитель семейства пасленовых. Многолетник, но в культуре используется как од-

Название метода КОЕ/см³ 
Сублимационная сушка 1,5×109 

Микрокапсулирование 1,5×104 
Замораживание при низких температурах 2,7×1010 
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нолетнее растение. По вкусовым качествам он бывает сладкий (овощной) и острый (горький, пря-
ный). Ценность плодов перца заключается в большом содержании витаминов, минеральных солей, 
органических кислот, имеющих важное значение для организма человека. Специфический аромат 
плодов перца обусловлен наличием в них летучих эфирных масел, концентрация которых может до-
стигать до 4,8%. Цвет плодов зависит от наличия в них каротиноидов. Плоды сладкого перца исполь-
зуются как в технической, так и биологической спелости. Их употребляют в свежем виде для приго-
товления салатов, жарят, фаршируют, тушат, маринуют, квасят, сушат. Кроме этого, перец, как поли-
витаминный продукт широко применяют в лечебном питании, при малокровии, цинге, упадке сил, 
гипо- и авитаминозе.  

Цель: провести сортоиспытание перца сладкого в условиях государственного сортоиспыта-
тельного участка «Красноармейский» Челябинской области. 

Материалы и методы. Исследования проведены на ГСУ «Красноармейский» в 2017 г. Госу-
дарственный сортоиспытательный участок «Красноармейский» расположен в селе Шибаново Крас-
ноармейского района Челябинской области. Объектами исследований служили такие сорта, как: 
Пигмалион, Улов, Свежесть, Радость, Артёмка. В качестве стандарта был выбран сорт Улов. Количе-
ство повторений в опыте – 4. Площадь учетной делянки 10,5 кв.м.  

Результаты и обсуждение. Фенологические наблюдения устанавливают различия в ходе раз-
вития растений по отдельным вариантам опыта. В данном исследовании отмечались сроки появления 
единичных и полных всходов, даты цветения, а также отмечались даты сбора перца сладкого. Со-
гласно данным таблицы 1, появление единичных всходов у всех сортообразцов перца началось одно-
временно – 4 апреля. Полные всходы появились у всех сортов 9 апреля, кроме гибрида Пигмалион F1, 
у него полные всходы появились 10 апреля. Высадка в открытый грунт всех сортов сладкого перца 
проведена 10 июня.  

 
Таблица 1 – Даты наступления фенологических фаз сортов перца сладкого, 2017 г. 

 
Единичное цветение сортов перца сладкого началось 7 июня, а у гибрида Пигмалион F1 10 

июня. Также массовое цветение гибрида Пигмалион F1 началось на 3 дня позже, чем у остальных 
сортов, 15 июня. Техническая спелость плодов перца сладкого наступила в августе. Техническая спе-
лость гибрида Пигмалион F1 наступила 15 августа, на 2 дня позже, чем у остальных сортов. Первый 
сбор плодов был проведен у всех сортообразцов перца сладкого 20 августа, а 28 августа – последний 
сбор. Число суток от массовых всходов до первого сбора у всех сортов составило 133, а у гибрида 
Пигмалион F1 132. Число суток от массовых всходов до начала полной зрелости у гибрида Пигмали-
он F1 составило 127, что на 2 суток больше по сравнению с другими сортами. 

Во время проведения исследований были описаны морфологические признаки сортов сладко-
го перца.  

Пигмалион. Растение компактное. Листья крупные, темно-зеленого цвета. Плод у данного 
сорта пониклый и слаборебристый, призмовидной формы. Во время технической спелости у этого 
сорта наблюдается окраска плода светло-зеленая, а во время биологической спелости окраска плода 
меняется на ярко-оранжевую. 

Улов. Куст имеет полураскидистую форму, низкорослый. Листья имеют средний размер, зе-
леного цвета, слабоморщинистые. Плод сорта пониклый, конусовидной формы, сильноглянцевый. 
Плод данного сорта в технической спелости имеет светло-зеленую окраску, а в биологической – 
красную. 

Свежесть. Куст полураскидистой формы, среднеоблиственный. Листья среднего размера, зе-
леного цвета, слабоморщинистые. Плод пониклый, имеет несколько форм: призмовидный, широко-
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Улов  26.03 4.04 9.04 10.06 7.06 12.06 13.08 20.08 28.08 8 133 125 
Свежесть  26.03 4.04 9.04 10.06 7.06 12.06 13.08 20.08 28.08 8 133 125 
Радость  26.03 4.04 9.04 10.06 7.06 12.06 13.08 20.08 28.08 8 133 125 
Артёмка  26.03 4.04 9.04 10.06 7.06 12.06 13.08 20.08 28.08 8 133 125 
Пигмалион F1 26.03 4.04 10.04 10.06 10.06 15.06 15.08 20.08 28.08 8 132 127 
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конический и конусовидный. Кроме этого он  глянцевый и гладкий, окраска в технической спелости 
желтоватая, в биологической – красная. 

Радость. Растение сомкнутое, средней мощности, слабо облиственное. Плоды конусовидной 
формы, блестящие. В технической спелости у этого сорта наблюдается светло-зеленая окраска, а во 
время биологической спелости окраска изменяется на красную. 

Артёмка. Растение высокое, сомкнутое. Листья имеют зеленый цвет, среднего размера, сла-
боморщинистые. Плод блестящий, призмовидной формы, пониклый. Окраска плода в технической 
спелости светло-зеленая, в биологической окраска изменяется на красную. 

Урожайность и дегустационная оценка. Урожай – общий сбор продукции растениеводства, 
которая получена в результате выращивания перца сладкого со всей площади его посадки. В таблице 
2 представлена урожайность и товарность плодов каждого сорта.  

 
Таблица 2 – Урожайность перца сладкого, 2017 г. 

Сортообразец Урожайность, т/га Товарность, % Масса товарного 
плода, г  общая  товарная 

Улов, стандарт 13,5 13,0 96 70 
Свежесть 9,2 9,1 99 60 
Радость 13,4 13,1 98 70 
Артёмка 9,1 9,0 99 70 
Пигмалион F1 15,1 14,7 97 70 

 
Наибольшая общая урожайность была у гибрида перца сладкого Пигмалион и составила 15,1 

т/га, что по сравнению со стандартом на 1,6 т/га больше. Наименьшую общую урожайность показали 
сорта Свежесть и Артёмка, и она составила соответственно 9,2 и 9,1 т/га. Общая урожайность сорта 
Улов была 13,5 т/га, что на 0,1 т/га больше, чем на сорте Радость. Товарная урожайность также была 
наибольшей у гибрида Пигмалион F1 и составила 14,7 т/га, а наименьшая товарная урожайность по-
лучена у сорта Артёмка – 9,0 т/га. Наибольший процент товарности показали сорта Свежесть и Ар-
тёмка – 99%, наименьший - 96% у сорта Улов. Масса товарного плода у всех изученных образцов 
находилась в пределах 70 г, кроме сорта Свежесть, его масса плода составила 60 г. 

Также в результате исследований была проведена дегустационная оценка плодов перца слад-
кого в свежем виде. Результаты по дегустационной оценке плодов перца сладкого по сортобразцам 
приведены в таблице 3. 

 
Таблица 3 – Дегустационная оценка сортов перца сладкого, 2017 г. 
Сорто-
образец 

Внешний 
вид Кожица Мясистость Ароматичность Вкус, балл Общая оцен-

ка, балл 
Улов 4,6 средняя мясистый средняя 5,0 4,80 
Свежесть 4,7 средняя мясистый средняя 4,8 4,75 
Радость 4,7 средняя мясистый средняя 4,7 4,70 
Артёмка 4,5 средняя мясистый средняя 5,0 4,75 
Пигмалион F1 4,9 средняя мясистый средняя 5,0 4,95 

 
Наиболее привлекательный внешний вид имеет гибрид сладкого перца Пигмалион F1 – 4,9 

балла, а самый низкий балл по внешнему виду у сорта Артёмка – 4,5 балла. У всех образцов перца 
сладкого средняя ароматичность. Плоды всех сортов перца сладкого мясистые, вкусные. Сорт Ра-
дость имеет самую низкую оценку по вкусу – 4,7 балла, после него идет сорт Свежесть – 4,8 балла. 
Такие сортообразцы как Пигмалион F1, Улов и Артёмка по вкусовой оценке имеют самый высокий 
балл – 5,0. По общей оценке гибрид сладкого перца Пигмалион F1 набрал наибольшее количество 
баллов – 4,95. Общая оценка у сорта Улов составила – 4,8 балла. Самое наименьшее количество бал-
лов по общей оценке набрал сорт Радость – 4,7. Сорта сладкого перца Свежесть и Артёмка набрали 
по 4,75 баллов 

Выводы и предложения. По результатам фенологических наблюдений установлено, что ран-
неспелыми являются Пигмалион F1, сорт Свежесть; среднеранним – сорт Радость и среднеспелыми – 
сорт Артёмка, как и стандарт, сорт Улов. 

Наибольшая общая и товарная урожайность была получена у гибрида Пигмалион F1 и соста-
вила 15,1 и 14,7 г/га соответственно. Самый высокий процент товарности плодов показали сорта 
Свежесть и Артёмка – 99%. Масса товарного плода у всех изученных образцов была в пределах 70 г, 
кроме сорта Свежесть, его масса плода составила 60 г. 

При проведении дегустации было выявлено, что Пигмалион F1 по внешнему виду, вкусу и 
общей оценке набрал самые высокие баллы, 4,95. По ароматичности и мясистости все изученные об-
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разцы оказались на одном уровне. По результатам расчета экономической эффективности наиболь-
ший чистый доход и уровень рентабельности получен у Пигмалион F1, 161613 рублей и 103,9% соот-
ветственно. По результатам государственного сортоиспытания гибрид перца сладкого Пигмалион F1 
рекомендован для внесения в Государственный реестр селекционных достижений РФ, допущенных к 
использованию, по Уральскому региону. 
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Введение. Одно из приоритетных современных направлений в производстве кисломолочных 

напитков – применение растительного сырья и продуктов их переработки. В Казахстане к националь-
ным казахским напиткам относятся кумыс, шубат, шалап, коже, иркит, тан. Согласно стандарта СТ 
РК 2117-2015 «Национальные казахские молочные продукты» национальные продукты могут выра-
батываться как из одного вида молока – сырья  сельскохозяйственных животных, так и их смесей, что 
позволяет получить продукцию с различными вариациями молока в составе. Козоводство это отрасль 
животноводства, которая способна давать большое разнообразие продуктов и сырья. В последнее 
время, благодаря диетическим и целебным свойствам молока, молочное козоводство становится пер-
спективной отраслью во многих странах мира [1]. 

В Казахстане козоводство является наименее развитой животноводческой отраслью. Ассор-
тимент продуктов, вырабатываемых из козьего молока, в настоящее время не так значителен, козье 
молоко как сырьё освоено лишь частично. В Казахстане имеется всего три сравнительно крупных 
козоводческих ферм находящихся в Атырауской, Алматинской и Акмолинской областях. Однако 
перспективы производства и переработки козьего молока весьма широки, что связано с возрастанием 
потребительского спроса. В последнее время увеличилось количество исследований по разработке 
новых видов кисломолочных продуктов и сыров из-за наличия у них ряда технических и экономиче-
ских преимуществ [2, 3].  

Среди плодовых и ягодных культур немаловажное место занимает слива. Пищевое значение 
сливы достаточно велико. В плодах ее содержатся полезные для человеческою организма вещества: 
сахар, органические кислоты, пектиновые, дубильные, красящие вещества и большое количество ви-
таминов. По их содержанию слива превосходит грушу, виноград и почти не уступает яблокам и аб-
рикосам. Минеральные вещества плодов представлены солями калия, кальция, фосфора, магния, же-
леза и др. Наличие пектина, способствующего связыванию эндогенных и экзогенных токсинов, выве-
дению избытка углеводов и др., придает плодам сливы лечебно-профилактические свойства, а с точ-
ки зрения технологичности обуславливает хорошее желирование продукции [3]. 

Материалы и методы. Работа выполнялась на кафедре технологии продуктов питания 
Алматинского технологического университета (г. Алматы, РК), ТОО «Племенное хозяйство 
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«Зеренда»» (Акмолинская область, с. Кажымукан), в аккредитованной испытательной лаборатории 
научно-исследовательского института пищевой безопасности на базе АТУ, филиале РГП на ПХВ 
«Национальный центр экспертизы» КООЗ МЗ РК по Акмолинской области, отдела Сибирского 
научно-исследовательского института сыроделия ФГБНУ Федерального Алтайского научного центра 
агробиотехнологий. Объектами исследования являлись сырье – козье молоко (зааненская порода), 
наполнители: сливовое пюре, готовый продукт: кисломолочные напитки из козьего молока с напол-
нителями – аналоги айрана, контрольный образец – айран. Вносимые закваски: болгарская палочка + 
термофильный стрептококк, лактококки.  

Для отработки рецептуры кисломолочного напитка исследовали возможность внесения ком-
понента в количестве 2% в молоко вырабатываемого в соответствии с ТР ТС 033/2013 «О безопасно-
сти молока и молочной продукции» и по ГОСТ 32940-2014 «Молоко козье сырое. Технические усло-
вия» с массовой долей жира 3,2, заквашенного бактериальными заквасочными культурами: 1 – бол-
гарская палочка (Lactobacillus delbrukii subsp. bulgaricus) и термофильный стрептококк (Streptococcus 
salivarius subsp. thermophilus), 2 – мезофильных молочнокислых лактококков (Lactococcus lactis subsp. 
lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. diacetilactis, Leuconostoc lactis или 
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris). Производитель ООО «Барнаульская биофабрика». При 
определении микробиологических показателей и показателей безопасности руководствовались нор-
мативной документацией: "О безопасности пищевой продукции" (ТР ТС 021/2011). Пюре сливовое 
подготовлено в цехе переработки Института садоводства Сибири имени М.А. Лисавенко согласно 
действующей нормативной документации. 

Результаты и их обсуждение. Было проведено приготовление и исследование опытных об-
разцов кисломолочного напитка. В качестве контроля использовали айран (из козьего молока, заква-
шенного выбранной закваской без добавления растительных компонентов). Внесение заквасок в па-
стеризованное козье молоко – 5%, соотношение болгарская палочка + термофильный стрептококк 
1:1, количество вносимого пюре (сливового) – 2 %. 

Показатели сырья – козье молоко рН = 6,58 ед., плотность = 1030 кг/ м3. После пастеризации 
козье молоко рН = 6,47 ед., закваска болгарская – рН = 3,7; термофильный стрептококк – рН = 4,4; 
лактококки – рН = 4,4. 

Опытные образцы кисломолочного напитка:  
– образец № 1 – козье молоко + закваска (болгарская палочка +термофильный стрептококк) 

(контрольный образец-айран) помещаем в термостат при температуре 32°С. 
– образец № 2 – козье молоко + закваска (лактококки) помещаем в термостат при температуре 

40°С. 
– образец № 4 – козье молоко + закваска (болгарская палочка +термофильный стрептококк) + 

сливовое пюре помещаем в термостат при температуре 32°С.   
– образец № 6 – козье молоко + закваска (лактококки) + сливовое пюре помещаем в термостат 

при температуре 40°С. Через каждый час проверяем активную и титруемую кислотности в образцах 
(рис. 1, 2).  

 

 
Рис. 1 – Динамика изменения активной кислотности в опытных образцах кисломолочного напитка 
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Важным показателем для установления срока годности является титруемая кислотность про-

дукта (рис. 2).  
 

 
Рис. 2 – Динамика изменения титруемой кислотности в опытных образцах кисломолочного напитка 

 
Результаты исследования показали, что в образцах № 2, 4 кисломолочных напитков титруемая 

кислотность нарастает медленно и равномерно, однако в процессе хранения замечено последующее 
её снижение, что способствует  хранению напитков без значительного изменения вкусовых и физико-
химических показателей храниться в течение 10 суток. При анализе полученных данных в образцах 
№ 1, 3 замечена тенденция увеличения титруемой кислотности образцов до определенного значения 
в процессе хранения и последующее её незначительное снижение. Структурно-механические свой-
ства опытных образцов кисломолочных напитков были определены на экспериментальном приборе 
по определению структурно-механических свойств веществ на базе отдела «СибНИИС». Наиболее 
крепким сгустком обладают опытные образцы 2 и 3, тогда как на контрольный образец 1 и образец 4 
не показали заметных отличий, сочетание наполнителя (сливовое пюре) и закваски (лактококки) не 
улучшило реологические свойства  готового напитка. 

Для изучения возможности производства нового вида кисломолочного напитка проводили 
сравнительную оценку качества экспериментальных образцов путем оценки их органолептических и 
физико-химических показателей (табл. 1) [6]. 

 
Таблица 1 – Органолептические показатели опытных образцов кисломолочного напитка  

Образец Вкус и запах Консистенция и внеш-
ний вид Цвет 

№ 1 чистый, кисломолочный однородная, густая белый 
№ 2 чистый, кисломолочный легкая крупитчатость белый 

№ 3 кисломолочный, с привкусом напол-
нителя густая однородная светло-розовый отте-

нок наполнителя 
№ 4 невыраженный, пустоватый легкая крупитчатость светло-розовый 
 
По результатам проведенных исследований, представленным в таблице 2, можно сделать вы-

вод, что добавление к молоку плодовых компонентов в количестве 2 %, не ухудшает бактериальную 
обсемененность готового продукта. Исследуемые образцы с плодовым наполнителем имели следую-
щие показатели: структура – однородная, цвет – светло-розовый оттенком, вкус – кисломолочный с 
легким сливовым ароматом. Значение микробиологических показателей козьего молока соответству-
ет установленной норме по ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции». Образ-
цы анализировались по микробиологическим показателям: КМФАнМ (количество мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов), БГКП (бактерии группы кишечной палоч-
ки). 
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Таблица 2 – Микробиологические показатели кисломолочных напитков 

Образец 
Показатели 

объем продукта (см), в котором 
обнаружено БГКП Микроскопический препарат 

№ 1 отс 
в поле зрения палочки и цепочки кокков (термофиль-
ный стрептококк: болгарская палочка в соотношении 

1:1) 
№ 2 отс в поле зрения кокки, диплококки 

№ 3 отс 
в поле зрения палочки и цепочки кокков (термофиль-
ный стрептококк: болгарская палочка в соотношении 

1:1) 
№ 4 отс в поле зрения кокки, диплококки, цепочки кокков 

 
Выводы. Проанализировав органолептические и физико-химические показатели моделируе-

мых образцов кисломолочного напитка, можно сделать вывод, что наибольшую органолептическую 
оценку получил образец № 3, кисломолочный напиток с массовой долей жира 3,2 %. Он обладает 
наиболее полным вкусом, структура – однородная и не расслаивающаяся, степень синерезиса 
наименьшая, что обеспечивает продукту хороший потребительский вид, цвет – светло-розовый, вкус 
– кисломолочный со сливовым ароматом. 

Благодаря внесению выбранных плодовых компонентов можно создавать биологически пол-
ноценные продукты, обладающие хорошими органолептическими показателями и свойствами, с уче-
том требований и спроса населения [4]. Получены результаты органолептических, физико-
химических, микробиологических, реологических показателей контрольного и опытных образцов 
кисломолочного напитка – аналогов айрана, проведены исследования по разработке рецептуры и тех-
нологии кисломолочного напитка. 
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The article deals with the problems of ensuring the ecological purity and quality of agricultural raw materials and 

food products through the production of organic products on a modern technological basis in compliance with the quali-
ty and safety standards of domestic and imported food products. 
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Введение. Одним из направлений функционального питания можно считать употребление ор-

ганических продуктов, к которым в последние годы растет интерес во всем мире как к экологически 
чистым и полезным для здоровья, позволяющим на долгие годы сохранить активную жизнедеятель-
ность. 

Материалы и методы. Для исследования проблемы производства органических продуктов и 
обеспечения качества продовольственных товаров были изучены, проанализированы и обобщены 
официальные нормативно-законодательные документы и стандарты, статистические материалы, 
научная литература, отечественный и зарубежный опыт. Использованы общенаучные диалектические 
методы познания и методы, применяемые в экономических исследованиях: экономико-
статистические, монографический, системного анализа, когнитивный, конструктивный. 

Результаты и обсуждение. В разные годы во многих странах проводились исследования о 
связи питания со здоровьем и активной жизнедеятельностью человека. Многие ученые и специали-
сты этих стран отмечают, что в последние годы повысился уровень заболеваемости населения сер-
дечно-сосудистыми и онкологическими заболеваниями, сахарным диабетом, остеопорозом и др. Зна-
чительный процент населения страдает ожирением. Только за последние 30 лет численность людей с 
ожирением во всем мире возросла до 2 млрд человек (Топ-10, 2014). Россия в этом списке, по данным 
Global Burden of Disease (2014 год), находится на 4 месте. По разным данным в нашей стране избы-
точной массой тела и ожирением страдает до 30 % населения. При этом смертность в России от забо-
леваний только органов пищеварения, если не считать внешние факторы, находится на 3 месте после 
сердечно-сосудистых и онкологических заболеваний (Россия и страны мира, 2018).  

Ряд ученых обоснованно считает, что одними из существенных факторов таких негативных 
тенденций является, наряду с нерациональным питанием, непосредственная связь с недостаточным 
качеством продуктов, использованием стимуляторов роста и средств химизации в сельском хозяй-
стве, а также при переработке сельскохозяйственного сырья, производстве продуктов питания; из-
лишним рафинированием пищевых продуктов, что ведет к потере витаминов, макро- и микроэлемен-
тов. В результате возникает дефицит необходимых веществ в организме человека (табл. 1)2. 

 
Таблица 1 – Доля различных групп населения России, имеющих дефицит веществ в организме, 

2016 год, % 
Вид дефицитного ингредиента Доля населения, % 

Витамины:  
А 40-60 
группы B и фолиевой кислоты 40-80 
В12 20-30 
C 70-90 
E 20-60 
Важнейшие макро- и микроэлементы (железо, 
кальций, йод, селен и др.) 20-55 

 
Для того, чтобы устранить указанные факторы, во всем мире стали расширять производство 

органической продукции [Принципы органического сельского хозяйства, 2005; Союз органического 
земледелия, 2019).]. Проведенный анализ зарубежного опыта показал, что производство органиче-
ской продукции в настоящее время осуществляют по разным подсчетам от 160 до 180 стран, что со-
ставляет 74–84 % от их общего количества; хотя площади сельхозугодий, занятые органическим 

                                                 
2 Составлено автором по данным (Вдовина, 2016; Дадали, 2006). 
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сельскохозяйственным производством, составляют пока небольшую долю от всех пахотных земель – 
около 2 % (табл. 2) 3.  

 
Таблица 2 – Доля пахотных земель, занятых производством органической продукции 2017 

год, % 
Регион Доля пахотных земель, % 

Австралия и Океания 0,80 
Азия 0,16 
Америка Северная 0,14 
Америка Южная 0,3 
Африка 0,06 
Европа 0,53 
Итого 1,99 

 
В России в последние годы также обратили серьезное внимание на необходимость производ-

ства экологически чистой продукции. В связи с этим в РФ принят ряд документов, предусматриваю-
щих обеспечение населения страны питанием, сохраняющим и поддерживающим здоровье. К таким 
документам относятся Распоряжение Правительства РФ о государственной политике в области здо-
рового питания (Основы государственной политики, 2010) и закон об органической продукции, кото-
рый вступит в силу с 1 января 2020 года (Об органической продукции, 2018).  

В связи с указанным Правительство России ставит задачи развития производства, отвечающе-
го высоким стандартам качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продовольствия, 
обеспечения такими продуктами семей, трудовых коллективов, детских и лечебных учреждений, дру-
гих потребителей. При этом особо важными можно считать качественные и обогащенные необходи-
мыми элементами продукты питания функционального назначения, в том числе диетические, приме-
няемые в лечебных и профилактических целях, а также органические, обеспечивающие экологиче-
скую чистоту продовольственных товаров.    

Но предусматривая запрет на применение в растениеводстве агрохимикатов и пестицидов, в 
животноводстве – антибиотиков, стимуляторов роста животных,  гормональные препараты, другие 
ограничения, необходимо обеспечить разработку и широкое внедрение в практику новых технологий, 
обеспечивающих с одной стороны – доходы товаропроизводителям для ведения расширенного вос-
производства; с другой – экологическую чистоту, в том числе соответствующую медицинским требо-
ваниям, не вызывая отрицательных последствий, о которых обоснованного предупреждают медицин-
ские работники. 

Однако, соглашаясь с необходимостью производства органической продукции, соответству-
ющей современным требованиям экологической чистоты, некоторые ограничения в технологии про-
изводства данной продукции вызывают сомнения. В частности, запрет на трансплантацию эмбрио-
нов, которая, в отличие от клонирования либо применения генной инженерии, позволяет естествен-
ным путем без прямого вмешательства в генетический аппарат значительно повысить продуктив-
ность сельскохозяйственных животных. Запрет, в свою очередь, приведет к консервации и отсут-
ствию прогресса в повышении молочной и мясной продуктивности крупного и мелкого рогатого ско-
та, невозможности обмена семенным материалом между удаленными субъектами хозяйствования и 
др. Указанное снизит эффективность и конкурентоспособность отечественного производства, а соот-
ветственно приведет к сокращению доходов товаропроизводителей, их банкротству и снижению про-
довольственной безопасности страны.  

Необходимо также рассмотреть отечественным специалистам и сотрудникам НИИ другие 
ограничения и запреты действующего законодательства и совместно с отраслевым руководством раз-
работать Правительству РФ и иным ветвям власти предложения, касающиеся производства органиче-
ской продукции, не наносящие ущерб экологии и здоровью населения. 

Исходя из этого, производство органической продукции не должно быть синонимом возврата 
к примитивным технологиям и отказа от современных высокопроизводительных агробиотехнологий, 
учитывающих потенциал животных и растений, улучшенный за счет селекции и отбора, выведения 
новых сортов растений, кроссов и пород животных, учитывая естественные биологические и прочие 
процессы, протекающие в сельскохозяйственных растениях и организме животных. 

                                                 
3 Расчеты автора по данным геологической службы США (USGS) и других источников (Медведева, 2017; Щер-
бакова (Пономарева), 2017). 
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Рассматривая вопросы питания в нашей стране, установления отечественных стандартов ка-
чества и безопасности пищевых продуктов, целесообразно обратить особое внимание на качество 
импортного продовольствия. Продукция, поступающая из стран-членов ЕАЭС, должна соответство-
вать согласованным между ними техническим регламентам, принятым совместно представителями 
стран, входящих в ЕАЭС и Таможенный союз. Из стран дальнего зарубежья продукция на россий-
ский рынок поступает тоже в соответствии с требованиями качества и их безопасности, наличия сер-
тификата соответствия или декларации о соответствии требованиям, других документов. Это касает-
ся ряда продуктов, в том числе пищевых и сельскохозяйственного сырья.   

Однако часть импортной продукции сертифицируется добровольно. При отсутствии сертифи-
ката либо исходя из возможной недобросовестности и недостоверности сертификации, а также учи-
тывая расхождения в России и в других странах требований к продукции, не подлежащей сертифика-
ции, возможны проблемы с качеством и безопасностью пищевых продуктов, многие из которых к 
тому же не сертифицируются, а декларируются. Наилучшим выходом из данной ситуации явилось бы 
согласование между странами, например, с Китаем, Монголией и другими постоянными партнерами 
России требований к качеству сельскохозяйственного сырья и продовольствия, на первом этапе в 
соответствии с отечественными стандартами стран-импортеров. На втором этапе страны-партнеры 
РФ могли бы уже заключить соглашение о единых стандартах качества и безопасности продукции 
аналогично Таможенному союзу, к которому в том числе могли бы присоединиться эти страны, 
например, в рамках «Шелкового пути» или других проектов.  

Выводы 
1. Одним из условий обеспечения экологической чистоты и качества продовольствия является 

производство органических продуктов питания по современным высокоэффективным агробиотехно-
логиям. 

2. Важным направлением обеспечения безопасности и качества пищевых продуктов должно 
стать соответствие стандартам не только отечественной продукции, но и импортной. В этих целях 
необходимо согласование поэтапного приближения к единым стандартам качества сельскохозяй-
ственного сырья и продуктов питания для всех стран – долгосрочных партнеров России.  
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В статье описана безопасность пищевых продуктов в процессе производства молочной продукции. 
Также говорится о влиянии качества сырого молока на качество и безопасность молочной продукции. 
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The article describes the safety of food products in the production of dairy products. It is also said about the 
impact of the quality of raw milk on the quality and safety of dairy products. 
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Введение. Согласно положениям Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой продукции» с 15 февраля 2015 года при осуществлении процес-
сов производства пищевой продукции, связанных с требованиями безопасности такой продукции, 
изготовителями должны разрабатываться, внедряться и поддерживаться процедуры, основанные на 
принципах ХАССП (англ. HACCP – HazardAnalysisandCriticalControlPoints, анализ рисков и критиче-
ские точки контроля) – системы управления безопасностью пищевых продуктов. ХАССП является 
оригинальной системой идее сконцентрировать внимание на тех этапах процессов и условиях произ-
водства, отсутствие управление которыми является критическим для безопасности пищевых продук-
тов, и дать гарантия того, что пищевая  продукция не нанесет ущерба потребителю поэтому ХАССП 
принципиально отличается от предшествующих систем, применявшихся в пищевой промышленности 
которые были построены на «контроле качества» (контролировались только закупаемые сырье и ко-
нечная продукция) [1]. 

В современных условиях для молочных предприятий большое значение имеют вопросы по-
вышения уровня качества и безопасности выпускаемых продуктов, определяющие их конкурентоспо-
собность. Вся ответственность за безопасность и качество продукции ложится на ее производителей, 
что обуславливает актуальность разработки и внедрения предприятиями систем менеджмента каче-
ства и безопасности [2]. 

Понятие «риск» в системе ХАССП определяется как сочетание вероятности реализации опас-
ного фактора и тяжести его последствий. Анализ рисков предполагает выявление опасных факторов и 
условий их возникновения на всех этапах производства. При производстве кисломолочных продуктов 
большое значение имеют микробиологические риски, наиболее значимые из которых связаны с каче-
ством сырого молока, прежде всего, микробиологическими показателями, эффективностью пастери-
зации молока (нормализованной смеси), активностью развития заквасочной микрофлоры и скоростью 
кислотообразования в процессе сквашивания, соблюдением санитарно-гигиенических режимов про-
изводства [3].  

Качественное молоко должно соответствовать требованиям не только по физико- химическим 
показателям – кислотностью, плотностью, массовой долей сухих веществ, белка, жира, а прежде все-
го быть безопасным, то есть соответствовать действующим требованиям уровней обсеменения мик-
роорганизмами, количества соматических клеток, предельно допустимых уровней токсичных элемен-
тов, микротоксинов, остаточных количеств противомикробных препаратов, лекарственных средств и 
других веществ [2].  

Материалы и методы. Система менеджмента качества ХАССП построена на следующих се-
ми принципах: анализ и оценка рисков, выявление критических контрольных точек, установление 
критических пределов, разработка системы мониторинга, разработка корректирующих действий, до-
кументирование всех стадий и процедур, разработка процедур проверки разработанной системы. 
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Анализ и оценка рисков. Анализ риска состоит из его оценки, управления им на анализируе-
мом этапе и оценки возможности передачи риска на последующие этапы. 

Все известные риски делят на биологические, химические и физические. 
Биологические риски включают в себя риски, возникающие в результате действия живых ор-

ганизмов, в том числе микроорганизмов (Salmonella, Escherichia coli 0157:H7 и др.), простейших, па-
разитов и т. д., их токсинов и продуктов жизнедеятельности. 

Химические риски можно разделить в зависимости от источника происхождения на три груп-
пы. 

1. Ненамеренно попавшие в пищу химикаты: 
а) Сельскохозяйственные химикаты: пестициды, гербициды, регуляторы роста растений и т. д. 
б) Химикаты, используемые на предприятиях: чистящие, моющие и дезинфицирующие сред-

ства, смазочные масла и т. д. 
в) Заражения из внешней среды: свинец, мышьяк, кадмий, ртуть и  т. д. 
2. Естественно возникающие факторы риска: 
Продукты растительного, животного или микробного метаболизма, например афлатоксины. 
3 Намеренно добавляемые в пищу химикаты: 
Консерванты, кислоты, пищевые добавки, вещества, способствующие облегчению переработ-

ки и т. д. 
Физические риски связаны с наличием любого физического материала, который в естествен-

ном состоянии не присутствует в пищевом продукте, и который может вызвать заболевание или при-
чинить вред лицу, употребившему данный пищевой продукт (стекло, металл, пластик и др.). 

Выявление критических контрольных точек. Критическая контрольная точка (ККТ) – место 
проведения контроля для идентификации опасного фактора и (или) управления риском. ККТ опреде-
ляют, проводя анализ отдельно по каждому показателю или группе показателей одного свойства и 
рассматривая последовательно все операции, включенные в блок – схему технологического или про-
изводственного процесса. 

Установление критических пределов. Критический предел – это критерий, разделяющий до-
пустимые и недопустимые значения контролируемой величины. 

Значениями могут служить такие физические, химические или биологические величины, ко-
торые можно измерить для доказательства того, что ККТ находится под контролем. Например, для 
тепловой обработки такими величинами являются время, влажность, температура. Таким образом, 
выбранные величины должны исходить из особенностей технологического процесса и обеспечивать 
его контроль. 

Разработка системы мониторинга. Мониторинг – проведение запланированных наблюдений 
или измерений параметров в критических контрольных точках с целью своевременного обнаружения 
их выхода за предельные значения и получения необходимой информации для выработки предупре-
ждающих действий. Система мониторинга необходима для своевременного обнаружения нарушений 
критических пределов и реализации соответствующих предупредительных или корректирующих воз-
действий (наладок процесса). 

Мониторинг проводят в режиме реального времени и делят на непрерывный (с помощью ав-
томатической измерительной аппаратуры) и выборочный (когда нет возможности или необходимости 
осуществлять контроль постоянно). Все регистрируемые данные и документы, связанные с монито-
рингом критических контрольных точек, должны быть подписаны исполнителями и занесены в рабо-
чие листы ХАССП. 

Разработка корректирующих действий. Для каждой критической контрольной точки должны 
быть составлены и документированы корректирующие действия, предпринимаемые в случае нару-
шения критических пределов. ХАССП является предупреждающей системой, направленной на 
устранение проблем до того, как они смогут стать причиной угрозы безопасности пищевых продук-
тов, необходимо заранее осуществить планирование исправления потенциальных отклонений от 
установленных критических пределов и определить меры, которые необходимо будет предпринять 
при превышении критических пределов в ККТ. 

Документирование всех стадий и процедур. Важной частью системы является составле-
ние системы документации, которая представляет собой письменные документы, подтверждающие 
выполнение плана ХАССП на предприятии, а также дающие возможность отслеживать происхожде-
ние любого ингредиента, технологической операции или конечного продукта. Система документации 
должна включать информацию о продукте, информацию о производстве, рабочие листы ХАССП, 
процедуры мониторинга и т. д. 



391 

Разработка процедур проверки разработанной системы. После завершения разработки плана 
ХАССП предприятие приступает к осуществлению процедур проверки в процессе всего технологи-
ческого процесса. 

Результаты и обсуждение. Качество сырого молока (исходная бактериальная обсеменен-
ность, массовая доля сухих веществ, наличие ингибирующих веществ,  повышенное содержание со-
матических клеток) оказывает существенное влияние на активность развития заквасочной микрофло-
ры и скорость молочнокислого процесса при производстве кисломолочных продуктов, определяя их 
качество и безопасность. 

Таким образом, правильно определены контрольные точки при получении молока на фермах 
и комплексах промышленного типа, является необходимым условием организации контроля, гаран-
тирует производство безопасной и качественной сырья. От правильности определения критических 
контрольных точек (ККТ) зависит эффективность функционирования системы НАССР, поскольку 
неполный учет опасных факторов повышает риски производства опасной продукции, а лишние или 
неправильно установленные ККТ несут за собой дополнительные расходы, которые не влияют на ка-
чество производимой продукции [3]. 

Критическая контрольная точка - это этап, на котором могут применяться меры контроля, и 
который является существенным для предотвращения или устранения опасных факторов или умень-
шения их до приемлемого уровня. Все возможные опасные факторы, которые при отсутствии долж-
ного контроля с большой долей вероятности могут привести к заболеваниям или повреждений жи-
вотных, должны быть рассмотрены при установлении ККТ. Для критических контрольных точек сле-
дует установить: критерии идентификации - для опасных факторов; критерии допустимого (недопу-
стимого) риска – для контроля признаков риска; допустимые пределы – для применяемых предупре-
дительных воздействий. Выявление критических контрольных точек в производстве высококаче-
ственного молока для устранения (минимизации) риска или возможности его появления, предусмат-
ривает рассмотрение операций производства, которое может охватывать все технологические опера-
ции, которые осуществляются на фермах и молочных комплексах. Полное и точное определение ККТ 
является основой для контроля опасных факторов [4].  

Бактериальная обсемененность сырого молока зависит от здоровья животных, санитарно-
гигиенических условий получения молока в сельхозпредприятиях, способов охлаждения, условий 
хранения и транспортирования молока. Как показывает практика, основными источниками загрязне-
ния сырого молока являются: вымя и кожный покров животных, внешняя среда (воздух доильных 
помещений), корма, вода, доильные установки и аппараты, молокопроводы, оборудование для охла-
ждения молока, фильтрующие материалы, емкости для хранения молока, автомолцистерны, обслу-
живающий персонал (доярки). Повышенная бактериальная обсемененность сырого молока увеличи-
вает вероятность реализации микробиологических рисков, обусловленных развитием термостойких, 
спорообразующих и психротрофных бактерий [5].  

Присутствие в молоке антибиотиков, остатков моющих и дезинфицирующих средств, ядохи-
микатов и других ингибирующих веществ может стать причиной снижения активности молочнокис-
лого процесса. В результате этого, на фоне подавления нормального молочнокислого брожения, ак-
тивизируется развитие условно-патогенной и патогенной микрофлоры.  

Примесь маститного молока, также оказывая отрицательное влияние на процесс сквашивания, 
повышает вероятность попадания в молоко и, соответственно, готовый продукт термостойких токси-
нов, выделяемых стафилококками, являющимися основными возбудителями маститов, и может стать 
причиной пищевых отравлений. Содержание соматических клеток в молоке из здорового вымени ко-
леблется между 10000 и 170000 в 1 см 3 и зависит от индивидуальных особенностей животных, ста-
дии лактации, здоровья вымени. Повышенное содержание соматических клеток в молоке является 
признаком субклинического мастита. Анализ количества соматических клеток в сыром молоке пока-
зал, что даже в пределах одного поставщика отмечаются существенные изменения этого показателя. 
Постоянный контроль количества соматических клеток в сборном молоке сельхозпредприятиями 
позволит им своевременно принимать оперативные решения (контролировать субклинический ма-
стит на ранних стадиях заболевания и распространение инфекции в стаде, проводить работу по 
улучшению состояния вымени коров) и избежать ухудшения качества молока [6]. 

Выводы. Таким образом, для обеспечения безопасности молочной продукции необходим си-
стемный подход, учитывающий  потенциально опасные факторы, в том числе микробиологические, 
на всех этапах производственного процесса от сырья до готового продукта. Разработка и применение 
системы ХАССП на протяжении всей цепочки производства молочной продукции, в том числе в 
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сельхозпредприятиях по производству молока, позволит свести проявление микробиологических 
рисков к минимальному уровню. 
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Представлены результаты мониторинга, что наиболее распространёнными в ЕС пищевыми бактери-

альными зоонозами были: кампилобактериоз, сальмонеллёз, пищевые инфекции, вызываемые веротоксигенны-
ми E-coli, листериоз. Из всех продуктов-11%, хранящихся в домашних холодильниках, конконтаминированы 
листериями. Результаты испытательных лабораторий г. Иркутска различных пищевых продуктов, корма, вода, 
смывы (на качество дезинфекции) с холодильников, автотранспорта, рабочих мест и другие с которыми прове-
дено 22729 исследований. Выводы проведённых исследований о возможности использования продукции (пере-
работка,  либо утилизации или уничтожения).  Представлены данные по распространению сальмонелл в про-
дуктах. 

Ключевые слова: зоонозы, пищевые инфекции, мониторинг, листерии, сальмонеллы 
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Results of monitoring are presented that food bacterial zoonoza most widespread in the EU were: the campyl-
obacteriosis, salmonellosis, food infections caused by verotoksigenny E-coli, listeriosis. From all products-11 of the % 
which are stored in home refrigerators, konkontaminirovana listeriya. Results of testing laboratories of Irkutsk of vari-
ous foodstuff, a forage, water, washouts (on quality of disinfection) from refrigerators, motor transport, jobs and others 
with which 22729 researches are conducted. Conclusions of the conducted researches about a possibility of use of prod-
ucts (processing, or utilization or destructions). Data on distribution of salmonellas are provided in products. 

Keywords: zoonoza, food infections, monitoring, listeriya, salmonellas 
 
Введение. Сельскохозяйственный природно-ресурстный потенциал СФО позволяет удовле-

творить потребности населения в основных продуктах питания за счёт местного производства (Пер-

http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=JUU_all&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=IJ=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%9670535
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=JUU_all&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=IJ=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%9670535


393 

шукевич, 2015). Перед ветеринарией поставлена задача обеспечения благополучия по отдельным бо-
лезням животных: социально значимым (бруцеллёзу, туберкулёзу, лептоспирозу и др.), а также эко-
номически значимым (африканской чуме свиней, гриппу птиц, ящуру и др.). Лейкоз КРС относится к 
наиболее распространённым и проблемным болезням, хотя ему до последнего времени не уделяли 
столь пристального внимания, как например, болезням, общим для человека и животных. Безопас-
ность вируса для человека также пока не доказана (Бекчентаев, 2010; Неминучая, 2012). Учитывая 
высокую частоту контаминации мясных продуктов и продуктов из птицы, реализуемых населению, 
наличие у них выраженных патогенных свойств у человека, мониторинг антибиотико-резистентности 
этих микроорганизмов, выделенных из пищевых продуктов, является актуальным. 

Материалы и методы. Среды. Контрольные штаммы. Полученные изоляты бактерий. Испы-
тывали действие антибиотиков. Оценку результатов проводили по наличию зон задержки роста мик-
роорганизмов вокруг дисков. Отсутствие роста тест – организма на расстоянии более 10 ммот диска с 
антибиотиком указывало на чувствительность штамма. 

Результаты и их обсуждение. Необходимо отметить, что за последние годы в ряде стран вы-
явлены новые, ранее неизвестные болезни животных, наносящие большой экономический ущерб жи-
вотноводству и представляющие угрозу здоровью населения (респираторно-репродуктивный син-
дром свиней, энцефаломиокардит свиней, вирусная геморрагическая болезнь кроликов, инфекцион-
ная анемия и парамиксовирусная болезнь цыплят и др.). Одновременно усложнилась эпизоотическая 
обстановка в определённых странах, в том числе странах СНГ, по таким особо опасным болезням, 
как ящур, оспа овец, африканская чума свиней, чума крупного рогатого скота и др. В этих условиях 
особо важно осуществлять своевременную диагностику указанных болезней. В  мировой практике 
разработаны экспресс - методы диагностики болезней, а также определения с высокой достоверно-
стью доброкачественности и безопасности животноводческой продукции (Черномырдин,1996). Ре-
зультаты мониторинга показали, что наиболее распространёнными в ЕС пищевыми бактериальными 
зоонозами были: кампилобактериоз, сальмонеллёз, пищевые инфекции, вызываемые веротоксиген-
ными E-coli, листериоз (Скитович, 2017). Анализ свойств листерий показал, что исключительно бла-
гоприятны для размножения и сохранения в листерий в пищевых продуктах (Скитович, 2017). Из 
всех продуктов – 11%, хранящихся в домашних холодильниках, конконтаминированы листериями. В 
списке МЭБ выделены особо опасные и другие заразные болезни (83 – болезни наземных живот-
ных,48 – болезни водных животных), в том числе общие для человека и животных (зоонозы), вклю-
чая и пищевые токсикоинфекции (Скитович, 2017). 

Источниками возбудителей основных пищевых токсикоинфекций человека ( сальмонеллы, 
эшерихии, йерсении, листерии, кампилобактерии) являются сельскохозяйственные животные и фак-
торами передачи патогенов - продукты животноводства (Юшкова, 2019). Так, например по итогам 
2018 г на территории города Иркутска и его пригородов функционируют 636 объектов, связанных в 
той или иной степени с сырьем и продуктами животного происхождения, в том числе 1 мясокомби-
нат, 2 колбасных цеха, 7 рыбных цехов, 24 рынка и т.д. (Балыбердин, 2018). 

На территории Иркутской области 2 лабораторий ОГБУ СББЖ – Братская, Усольская аккре-
дитованы в национальной системе аккредитации  на право проведения исследований в области опре-
деления качества и безопасности пищевой продукции по микробиологическим, токсикологические и 
физико-химические показатели. В аккредитованные испытательные лаборатории г. Иркутска посту-
пило 6192 проб (2017 – 6280 проб) различных пищевых продуктов, корма, вода, смывы (на качество 
дезинфекции) с холодильников, автотранспорта, рабочих мест и другие с которыми проведено 22729 
исследований (2017 г. – 24760 исследований) (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Исследования пищевых продуктов  в лабораториях  Иркутской области 2017-

2018 гг. 
Наименование 
лабораторий 

Количество проб Исследования/мониторинг Положительных 
2017 г. 2018 г. 2017 г. 2018 г. 2017 г. 2018 г. 

Усольская 1645 1495 8461 8142 107 144 
Братская 4635 4697 16299 14587 315 244 
Итого 6280 6192 24760 22729 422 388 

 
На территории Иркутской области специалистами службы ветеринарии Иркутской области, в 

соответствии распоряжения службы потребительского рынка и лицензирования Иркутской области 
от 23.10.2018 года № 4081-ср, совместно с сотрудниками полиции и представителями муниципаль-
ных образований были проведены месячники качества и безопасности мяса и иной продукции жи-
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вотного происхождения в период с 8 ноября по 7 декабря 2018 года. Совместно с сотрудниками по-
лиции и представителями муниципальных образований на территории области проведено 75 инспек-
ционных рейдов мест стихийной торговли с изъятием подконтрольной продукции, находящейся в 
незаконном обороте с применением мер административных наказаний. При проведении контрольно-
надзорных мероприятий было выявлено 33 случая нарушения законодательства в сфере ветеринарии. 
По результатам проведенной работы специалистами службы вынесено 29 постановлений об админи-
стративном правонарушении, снято с реализации и уничтожено опасной и некачественной продукции 
302,2 кг, в том числе мяса и мясной продукции – 263 кг, рыбы – 7,2 и молока и молочной продукции 
– 32 кг. 

Специалистами межрайонных отделов госветнадзора проведены проверки деятельности ла-
бораторий ветеринарно-санитарной экспертизы, расположенных на территории торговых центров, 
осуществлен контроль при проведении сельскохозяйственных ярмарок, на которых осуществлялась 
реализация сельскохозяйственной продукции. В целях создания в Иркутской области условий, спо-
собствующих обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, проведена просветитель-
ская работа среди населения в местах реализации продукции животного происхождения о недопуще-
нии приобретения мяса, рыбы, молока и молочной продукции у случайных лиц (районные газеты), а 
также с хозяйствующими субъектами, осуществляющими реализацию мяса и иной продукции живот-
ного происхождения, о недопустимости реализации животноводческой продукции с нарушениями 
законодательства РФ в сфере ветеринарии. В эфире телевизионных каналов Иркутской области раз-
мещены 4 видеоматериала о проведении месячника качества и безопасности мяса и иной продукции 
животного происхождения.   

Всего за 2018 год было направлено на проведение дополнительных лабораторных исследова-
ний в целях мониторинга, и в связи с выявлением нарушений ветеринарного законодательства – 2343 
проб, по результатам которых принималось решение о возможности использования исследуемой 
продукции, определялись условия переработки, либо утилизации или уничтожения (табл. 2).  

 
Таблица 2 – Информация о проведенных осмотрах сертифицированной продукции на пред-

приятиях производителях сельскохозяйственной продукции, предприятиях общественного питания и 
торговли в 2018 г.  

Вид продукции Проведено 
осмотров 

Проведено 
исследований 

Снято с реа-
лизации (т) 

Промпере-
работка (т) 

Утили-
за-ция 

(т) 

Уничто-
жение 

(т) 
Мясо всех видов 56797 320 364,973 128,953 - 236,02 
Мясопродукция 48874 746 26,3 26,1 - 0,2 
Субпродукты 14679 368 274,972 9,9 251,5 13,572 
Рыба, рыба -, 
морепродукция 34130 147 140 140 - - 

Мед и продукты 
пчеловодства 327 17 0,03 0,03 - - 

Молоко и мо-
лочная продук-
ция 

9812 477 - - - - 

Яйцо пищевое 
(тыс. штук) 7867 53 10821,8 754 - 10067,8 

Корма для жи-
вотных и птиц 5150 215 1 - - 1 

ИТОГО 177636 2343 807,275 304,983 251,5 250,792 
 
Из основных показателей работы областных государственных бюджетных учреждений вете-

ринарии Иркутской области в части обеспечения безопасности животноводческой продукции за 
2017-2018 гг.: 

 
Снято с реализации подконтрольной продукции (т) 813,24 830,76 
Направлено на промышленную переработку (т) 348,43 307,56 
Направлено на утилизацию и уничтожение (т) 464,81 523,2 

 
На территории Иркутской области  по состоянию на 01.01.2018 функционирует 49 государ-

ственных лабораторий ветеринарно-санитарной экспертизы, в том числе 29 – на предприятиях тор-
говли, специализирующихся на торговле животными, рыбой, пчелами, продукцией животного и рас-
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тительного происхождения. В течение 2018 года сотрудниками лабораторий ВСЭ было проведено 
148581экспертиз продуктов животного происхождения непромышленной выработки. Сотрудники 
лабораторий ВСЭ при наличии показаний проводили отборы проб продукции на бактериологические, 
гистологические, биохимические, радиологические и другие исследования мяса, мясопродуктов, ры-
бы, молока и молочной продукции, меда и других пищевых продуктов и направляли их в ветеринар-
ные лаборатории районов (городов), а в необходимых случаях – в межобластную ветеринарную ла-
бораторию. 

Всего за 2018 год было проведено дополнительных лабораторных исследований – 308, по ре-
зультатам которых принималось решение о возможности использования исследуемой продукции, 
определялись условия переработки, либо утилизации или уничтожения. 

Сотрудниками лабораторий ВСЭ на продовольственных рынках в результате проведения ве-
теринарно-санитарной экспертизы было выявлено 545 случаев поражения мяса инвазионными болез-
нями, 3323 случаев болезней незаразной этиологии. Предотвращено попадание в реализацию на ры-
нок мяса от животных, больных цистицеркозом (финнозом) крупного рогатого скота – 25 случаев, 
фасциолёзом крупного рогатого скота – 44 случаев, 1 случай выявления  в рыбе описторхоза и 2 слу-
чая триенофороза, в связи с чем 0,1 тонны рыбы было снято с реализации и направлено на обезвре-
живание. 

Врачи-ветсанэксперты лабораторий ВСЭ проводили обязательную трихинеллоскопию свиных 
туш, кабанов, барсуков, медведей, нутрий и других животных, подверженных заболеванию трихи-
неллезом, а также частей их туш (полутуш, четвертин), шпика, независимо от результатов проведен-
ных исследований до поступления продуктов на рынок. Выявлен 1 случай заражения трихинеллезом 
мяса медведя в Усть-Илимском районе. 

Данные по распространению сальмонелл в говядине были собраны из 17 стран, всего тести-
ровали 47279 проб туш говядины и продуктов из неё, из них 0,2% были позитивными на сальмонел-
лёз. В процессе переработки и разделки туш крупного рогатого скота на мясокомбинатах наибольшее 
количество контаминированных сальмонеллами обнаружили в Испании (11,6%). В розничной тор-
говле, в большинстве стран, минимальный уровень контаминации был равен нулю (Италия, Испа-
ния), а максимальный – достигал 1% (Венгрия). При микробиологическом исследовании говядины и 
продуктов из неё, готовых к употреблению, выявили 13 проб положительных из 2244. Средний пока-
затель контаминации говядины сальмонеллами был 0,6%,а максимальный-достигал 20% (Кипр) (Ку-
лаковский, 2015).  

Выводы. Следует учитывать, что 80% возбудителей, которые могут, использованы в целях 
биологического терроризма, также возбудители зоонозных инфекций. Поэтому одним из приоритетов 
ветеринарной службы должны быть программы лабораторного мониторинга безопасности пищевой 
продукции и надзора за указанными инфекциями. 
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СОЗДАНИЕ НОВЫХ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ТВОРОЖНЫХ ПРОДУКТОВ  
НА БАЗЕ КВАЛИМЕТРИЧЕСКОГО ПРОГНОЗИРОВАНИЯ 
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В статье представлены результаты практической разработки рецептур новых видом функциональных 

молочных продуктов на базе применения квалиметрического прогнозирования. Предложены и реализованы 
этапы квалиметрического прогнозирования при проектировании новых видов функциональных продуктов. Вы-
явлены целевые показатели новых видов продуктов и разработаны рецептуры и технология производства. 

Ключевые слова: качество, управление качеством, конкурентоспособность, функциональные продук-
ты, квалиметрия, прогнозирование, рецептура 

 
FORMULATION OF NEW FUNCTIONAL PRODUCTS ON THE BASIS  

OF QUALIMETRIC FORECASTING 
 

V.S. Yankovskaya 
Russian State Agrarian University – MSHA named after K.A. Timiryazeva (Moscow, Russia) 

 
The article presents the results of the practical development of formulations of new types of functional dairy 

products based on the use of qualimetric forecasting. The stages of qualimetric forecasting in the design of new types of 
functional products are proposed and implemented. Target indicators of new types of products are revealed and recipes 
and production technology are developed. 

Keywords: quality, quality management, competitiveness, functional products, qualimetry, forecasting, formu-
lation 

 
Введение. Для поддержания конкурентоспособности производителям крайне важно не только 

выпускать продукцию высокого качества, отвечающей требованиям нормативной и технической до-
кументации (Дунченко и др., 2018), но и стремиться предугадать постоянно меняющиеся требования 
потребителей и реализовать их пожелания в новом продукте (Гинзбург, 2016), выпускать инноваци-
онную продукцию (Барзов и др., 2018). Особенно это актуально при производстве продукции функ-
ционального назначения (Дунченко и др., 2018). Данную задачу можно решить путем применения 
квалиметрических методов (Купцова, 2012), в частности квалиметрического прогнозирования (Ми-
хайлова и др., 2010), которое представляет собой все методы прогнозирования, позволяющие предви-
деть значительные изменения характера, структуры и объема требований потребителей к отдельным 
составляющим качества продукции или к продукции в целом и на этой основе обеспечить удовлетво-
рение будущих требований, высокую конкурентоспособность (Янковская, 2008). 

Практической реализации и апробации результатов квалиметрического прогнозирования яв-
ляется разработка новых видов пищевых продуктов, в которых учтены ожидания и требования по-
требителей. Одним из таких видов продукции, безусловно, являются функциональные продукты 
(Купцова, 2012), представляющие собой многокомпонентные обогащенные продукты питания, т.е. 
продукты, при производстве которых разработка рецептуры является ключевым этапом. 

Материалы и методы. При реализации предложенных этапов квалиметрического прогнози-
рования на примере разработки новых видов творожных продуктов были использованы стандартизо-
ванные и общепринятые методы и инструменты качества: метод поиска решений «мозгового штур-
ма» методология устного анкетирования определение согласованности экспертов (расчёт коэффици-
ента конкордации), метод попарного сопоставления, корреляционный анализ, методология построе-
ния матричных диаграмм, методология разработки квалиметрических шкал и построения дерева 
свойств, технология QFD. Практическая реализация результатов квалиметрического прогнозирования 
в рецептуру и технологию производства функционального творожного продукта осуществлялся с 
применением методологии полного факторного эксперимента (в качестве целевой функции рассмат-
ривали предельное напряжение сдвига, определяемое на пенетрометре «STANHOPE-SETA», влаго-
связывающую способность и пластичность по методу Грау в модификации ВНИИМП; в качестве 
управляемых факторов рассматривали массовую долю обезжиренного творога в диапазоне от 25 до 
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80 %, температуру пастеризации продукта в диапазоне от 67 до 95 ºС и массовую долю трех видов 
функциональной добавки с уровнем варьирования: SCANPRO Т 95 – от 0,3 до 1,0 %; SCANPRO BR 
95 и Тipro 601 – от 0,5 до 2,0 %). Все экспериментальные исследования проводились с 3-5-кратной 
повторностью и обрабатывались методами математической статистики (Янковская В.С., 2008). 

Результаты и обсуждение. Нами были разработаны основные этапы квалиметрического про-
гнозирования показателей качества и безопасности пищевых продуктов. Главной задачей при созда-
нии этапов прогнозирования качества является обеспечение повышения качества продукции уже на 
стадии ее планировании с учетом требований и ожиданий потребителей (Гинзбург, 2016). 

Предлагаемые основные этапы квалиметрического прогнозирования качества продукции 
представляют собой следующие последовательные действия: 

– разработка анкет целевого назначения для потребительской оценки, позволяющей 
определить и прогнозировать ожидаемые требования потребителя к качеству продукции; 

– проведение социологических исследований с применением разработанных анкет с целью 
изучения и прогнозирования рынка продукции; 

– ранжирование и установление коэффициентов весомости показателей потребительских 
предпочтений; 

– установление номенклатуры количественно измеряемых показателей качества продукции; 
– формирование корреляционной матрицы показателей качества продукции; 
– проведение оценки качества продукции конкурентов и степень удовлетворенности 

потребителей их продукцией; 
– формирование матицы потребительских требований; 
– установление целевых значений показателей качества – показателей, какими должен 

обладать разрабатываемый продукт, чтобы отвечать прогнозируемым потребительским требованиям; 
– формирование дерева показателей качества и безопасности продукции с коэффициентами 

весомости, включающее в себя показатели потребительских предпочтений и безопасности и 
идентификационные показатели; 

– разработка формулы комплексного показателя качества продукции; 
– разработка предложений по обеспечению ожидаемого качества продукции; 
– сравнительная оценка показателей качества новой продукции. 
Был проведён комплекс исследований по указанным выше этапам квалиметрического прогно-

зирования на примере творожных продуктов. Результаты социологических исследований свидетель-
ствуют о существующем запросе у потребителей продукции функционального назначения. В каче-
стве повышения полезность творожных продуктов, для потребителей более желательно повышение 
массовой доли белка, снижение калорийности продукта, содержание ингредиентов, полезных для 
здоровья. С применением методологии QFD были установлены целевые значения показателей каче-
ства творожных продуктов. Среди целевых значений при проектировании наиболее важными явля-
ются массовая доля жира 3,7 % и предельное напряжение сдвига и 105 Па. Проведённые исследова-
ния позволили сформулировать рекомендации по обеспечению ожидаемого качества творожных про-
дуктов: 

– достижение однородной консистенции за счет использования функциональной добавки – 
пищевых волокон животного происхождения, которые обладают структурообрующими свойствами 
(коллагенсодержащие препараты SCANPRO Т 95, SCANPRO BR 95 и Тipro 601) и придают продук-
ции функциональные свойства; 

– снижение массовой доли жира и энергетической ценности; 
– применение натуральных ингредиентов, не наносящих вреда здоровью потребителя; 
– снижение себестоимости продукции; 
– введение в рецептуру компонентов, полезных для здоровья; 
– повышение срока годности продукта без использования консервантов. 
С учетом предложений по обеспечению ожидаемого качества творожных продуктов проведе-

ны эксперименты по использованию функциональной добавки для разработки новых видов творож-
ных продуктов. С целью определения рационального соотношения основных сырьевых компонентов 
рецептуры и режимов тепловой обработки продукта был спланирован полный факторный экспери-
мент. В качестве целевой функции рассматривали предельное напряжение сдвига, влагосвязывающую 
способность и пластичность в качестве управляемых факторов: 

– массовую долю обезжиренного творога в диапазоне от 25 до 80 %; 
– температуру пастеризации продукта в диапазоне от 67 до 95 ºС; 
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– массовую долю функциональной добавки с уровнем варьирования: SCANPRO Т 95 – от 0,3 
до 1,0 %; SCANPRO BR 95 и Тipro 601 – от 0,5 до 2,0 %. 

Использовали модельные среды, состоящие из обезжиренного творога, сливок с массовой до-
лей жира 10 и функциональной добавки, которые перемешивали и подвергали тепловой обработке. В 
результате проведения полного факторного эксперимента и последующего статистического анализа 
результатов получены регрессионные уравнения зависимости предельного напряжения сдвига, пла-
стичности и влагосвязывающей способности, от управляемых факторов: 

для модельной среды с функциональной добавкой SCANPRO Т 95: 
У = 45,11–0,68·k–121,03·x–0,39·t + 6,22·k·t + 0,01·k·х + 1,55·x·t–0,03·k·x·t;                      (1) 

для модельной среды с функциональной добавкой SCANPRO BR 95: 
У = 0,45 + 0,84·k +23,96·x + 0,33·t + 1,40·k·x;                                           (2) 

для модельной среды с функциональной добавкой Тipro 601: 
У = –56,83 + 1,34·k + 96,53·x + 1,16·t + 0,55·k·x +0,01·k·t – 0,62·x·t +0,02·k·x·t;                (3) 

где k – массовая доля творога в модельной среде, %; 
x – массовая доля коллагенсодержащих препаратов в модельной среде, %; 
t – температура пастеризации продукта, ºС. 
 
Для пластичности и влагосвязывающей способности были получены регрессионные уравне-

ния аналогичного вида. На основании полученных регрессионных уравнений построены поверхности 
отклика и изолинии сечения влияния концентрации коллагенсодержащих препаратов и температуры 
пастеризации продукта на значения предельного напряжения сдвига, пластичности и влагосвязыва-
ющей способности модельной среды с различными целевыми значениями массовой доли жира. 

На основе анализа результатов полного факторного эксперимента разработана технология 
производства и рецептуры творожных десертов (табл. 1) с целевыми значениями массовой доли жира 
(3,7 %), предельного напряжения сдвига (105 Па). 

 
Таблица 1 – Варианты рецептур функциональных творожных продуктов 

Наименование компонентов Массовая доля компонентов в рецептурах № 1-6 
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

Обезжиренный творог 66,5 66,4 66,5 66,3 66,4 66,5 
Сливки с м.д.ж. = 10% 33,0 33,0 33,0 33,0 33,0 33,0 
SCANPRO Т 95 0,5 - - - - - 
SCANPRO BR 95 - 0,6 0,5 - - - 
Тipro 601 - - - 0,7 0,6 0,5 
Итого 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 
Температура пастеризации, ºС 65-90 65-75 80-90 65-75 80-85 90 

 
Температура пастеризации обуславливает хранимоспособность продукта (срок годности).  

С учетом высокой трудоемкости исследований по установлению и обоснованию срока годности тво-
рожных продуктов с различными используемыми режимами тепловой обработки, устанавливаем та-
кую температуру пастеризации смеси, которая обеспечит установленный в матрице потребительских 
требований срок годности – более 80 ºС с выдержкой 1 мин. Таким образом, к творожным продуктам, 
имеющим срок годности 30 суток, относятся продукты, выработанные по рецептурам № 1, 3 и 5 с 
температурой пастеризации равной (80-85) °С. Проведенные исследования легли в основу разработки 
технологий производства творожных продуктов, а также в основу разработанной и утверждённой 
технической документации на новые продукты: ТУ 9222-050-02068640 «Крем творожный пастеризо-
ванный». Получены два патента на изобретение № 2311788 «Композиция для производства творож-
ного продукта» и № 2328128 «Способ получения термизированного молочно-сывороточного продук-
та». 

Выводы. Результаты квалиметрического прогнозирования (в частности, анкеты целевого 
назначения, научно обоснованная корреляция между показателями качества творожных продуктов, 
дерево показателей качества и безопасности, разработанные рекомендации по обеспечению ожидае-
мого качества) и полученные регрессионные уравнения зависимости предельного напряжения сдвига, 
пластичности и влагосвязывающей способности от массовой доли обезжиренного творога, темпера-
туры пастеризации продукта и массовой доли функциональной добавки (SCANPRO Т 95, SCANPRO 
BR 95 и Тipro 601) позволяют производителю быстро проводить исследования потребительских тре-
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бований и реализовывать желания потребителей в продукции за минимальное время. При этом жела-
емые потребителем свойства можно получить путём управления массовой долей творога, температу-
рой пастеризации и массовой долей функциональной добавки. 
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ЭКОЛОГИЧЕСКАЯ ЭФФЕКТИВНОСТЬ ОБОРОТА ВТОРИЧНЫХ РЕСУРСОВ 
ПРИ ПЕРЕРАБОТКЕ СКОТА 

 
Н.В. Януков, А.И. Волков, В.С. Большакова 

ФГБОУ ВО «Марийский государственный университет» (Йошкар-Ола, Россия) 
 
Представлены результаты эффективного использования вторичных ресурсов в цеху первичной перера-

ботки скота. Предложенная схема рекуперации тепла позволяет повысить температуру сточных вод на 11-17 %, 
что увеличивает тепловой потенциал стоков и, эффект от утилизации теплоты в 1,2-1,4 раза.  

Ключевые слова: вторичные ресурсы, схема рекуперации, сточные воды, тепловой потенциал, эколо-
гическая эффективность 

 
 

ENVIRONMENTAL EFFICIENCY OF ROUND OF SECONDARY RESOURCES 
WHEN PROCESSING CATTLE 

 
N.V. Yanukov, A.I. Volkov, V.S. Bolshakova  

Mari State University (Yoshkar-Ola, Russia) 
 

The results of the effective use of secondary resources in the primary processing of livestock are presented. 
The proposed heat recovery scheme makes it possible to increase the temperature of wastewater by 11-1 7%, which 
increases the heat potential of the wastewater and, the effect of heat recovery by 1.2-1.4 times. 

Key words: secondary resources, recovery scheme, wastewater, thermal potential, environmental efficiency 
 
Введение. С каждым годом проблемы энергосбережения и экологической безопасности ста-

новятся все более актуальными (Гарзанов и др., 2009; Волков и др., 2018; Пояркова, Рассолова, 2018; 
Смирнов и др., 2019). Для решения проблемы энергосбережения разумней снизить потребление энер-
гии, чем увеличить ее производство (Гарзанов, Дорофеева, 2010; Серебрякова, Рассолова, 2018; Гуй-
да, Пакеев, 2018; Волков и др., 2019).  

Выделяются два пути энергосбережения: использование первичных и вторичных энергоре-
сурсов. Использование вторичных источников энергии является важнейшим резервом ее сохранения 
(Гарзанов и др., 2015; Гаязутдинов и др., 2018; Майоров, Большакова, 2018). Это возможно благодаря 

https://elibrary.ru/item.asp?id=26595543
https://elibrary.ru/contents.asp?id=34260331
https://elibrary.ru/contents.asp?id=34260331&selid=26595543
https://elibrary.ru/item.asp?id=17976041
https://elibrary.ru/contents.asp?id=33749316
https://elibrary.ru/item.asp?id=17013303
https://elibrary.ru/item.asp?id=17013303
https://elibrary.ru/contents.asp?id=33697341


400 

применению энергосберегающих технологий, использованию эффективных систем теплоснабжения, 
горячего водоснабжения; модернизации термического оборудования; снижению затрат на тепло-
снабжение зданий в цеху первичной переработки скота (Коротинский, 2014; Гарзанов и др., 2015; 
Лукина и др., 2018). 

Цель работы – изучить эффективность использования вторичных ресурсов в цеху первичной 
переработки скота. 

Материалы и методы. Одним из перспективных направлений в области энергосбережения 
является внедрение теплонасосных установок (ТНУ). Данная технология позволяет частично заме-
нить органическое топливо и обеспечить теплоснабжение с минимальными затратами первичной 
энергии. На каждый затраченный киловатт-час электроэнергии тепловой насос вырабатывает 2,5-5,0 
кВт.ч тепловой энергии.  

Одной из наиболее эффективных технологий энергосбережения в области теплоснабжения с 
помощью теплового насоса является рекуперация теплоты сточных вод. Сточные воды служат низко 
потенциальными источниками тепла, удобными для использования тепловыми насосами. Главным 
недостатком такого решения является проблема ретранспортировки полученной энергии. Недостаток 
устраняется, если оборудовать такой системой не общий коллектор, а, например, отдельный цех пер-
вичной переработки скота. В этом случае отбор энергии придется производить от неочищенных сто-
ков, что потребует создания простейших очистных сооружений и теплообменных устройств. Тепло-
обменник не должен препятствовать движению стоков загрязненных всевозможными твердыми, во-
локнистыми жировыми и прочими включениями. Неизбежное заиливание стенок не должно суще-
ственно ухудшать режим отбора тепла. Необходимо предельно снизить эксплуатационные затраты и 
упростить обслуживание системы. Учитывая сравнительно большой срок окупаемости (4-5 лет), тре-
буется обеспечить соответствующую долговечность системы. 

Результаты и обсуждение. Сточные воды, сбрасываемые в канализацию, уносят с собой зна-
чительное количество тепловой энергии. Эффективное использование теплоты сточных вод заслужи-
вает самого пристального внимания. Для работы достаточно 1/10 части используемой льющейся во-
ды, следовательно, около 90 % теплой воды, сливается в канализацию неиспользованной. Количество 
тепловой энергии, используемой на нагрев воды для нужд горячего водоснабжения, составляет 20-25 
% от общего потребления энергии. Стоимость горячей воды, как правило, занимает второе место в 
графе расходов. Существуют отработанные технологии, позволяющие использовать повторно тепло-
ту сбросных канализационных стоков. Наиболее распространенной является система утилизации 
теплоты при помощи тепловых насосов на очистных сооружениях.  

В связи с этим, одним из перспективных направлений в области энергоэффективности являет-
ся внедрение теплообменников, без использования дополнительного энергоносителя. Достоинством 
данных систем является их относительная компактность и возможность размещения в непосред-
ственной близости от потребителя тепловой энергии. Данные системы применимы в цехах, где осу-
ществляется большой сброс горячей воды. 

Вследствие того, что различные загрязняющие агенты постоянно поступают в систему кана-
лизации, их наличие может стать причиной отказа работы рекуператоров теплоты в связи с загрязне-
нием и «обрастанием» теплообменника. По этой причине, устройства рекуперации тепла (см. рису-
нок) используют цикл грубой и тонкой очистки: сначала канализационные стоки попадают во внут-
реннюю емкость 1, где оседают все тяжелые включения, далее, в процессе переполнения этой емко-
сти, вода проходит через фильтр тонкой очистки 2 перед непосредственным поступлением в камеру 3 
теплообменника. 
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Рис. – Схема рекуперации тепла канализационных стоков 
 
Автоматика устройства следит за степенью загрязнения фильтра и время от времени форсунка 

распыляет под напором холодную воду для его очистки. Также, автоматически отслеживается проток 
и включение функции регулярного сброса воды. Эти сбросы имеют ресурс теплоты, достаточный для 
его повторного эффективного использования с помощью рекуператора. Совместный отвод из систем 
водоснабжения и канализации понижает тепловой потенциал, за счет подмешивания к отводимой из 
моек и ванн горячей воде холодной воды из других мест. В этой ситуации лучший уровень рекупера-
ции будет обеспечиваться при установке рекуператора теплоты на выходе отдельных отводов от мо-
ек, ванн, производя их смешивание с канализационными отходами после рекуперации.  

Вывод. Утилизация и повторное использование энергии сточных вод позволяет сэкономить 
тепловую энергию, снизить общую стоимость горячей воды и благоприятно повлиять на экологиче-
ское состояние окружающей среды, за счет снижения теплового загрязнения. Использование раз-
дельных стояков для сильно загрязненных горячей и холодной канализации позволяет повысить тем-
пературу сточных вод на 11-17 %, что повышает тепловой потенциал стоков и, следовательно, эф-
фект от утилизации теплоты в 1,2-1,4 раза.  
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	холодильник № 1 – для хранения кускового мяса и внутренностей (t = -2  С ), при загрузке 70% емкости;
	холодильник №2 – для хранения тушевой говядины (t = -18  С), при загрузке 50% емкости;
	холодильник № 3 – для хранения мясных продуктов (колбас) (t = 4 С), при загрузке 20% емкости.
	Стены холодильных камер обследуемых мясокомбинатов покрыты панелями ПВХ, дезинфекция камер проводится один раз в неделю, (дезинфицирующее средство – Калгонит ЦФ 310). Смыв со стен и анализ воздуха проводился на 6-й день после дезинфекции методом смыва...
	Таблица 1 – Санитарное состояние холодильных камер мясоперерабатывающих предприятий
	Согласно данным, представленным в таблице 1, степень зараженности стен холодильных камер с температурой охлаждения -18  С довольно низкая и в основном представлена бактериальной и дрожжевой микрофлорой. Анализ воздуха, напротив, свидетельствует о прео...
	Для идентификации изолятов микроорганизмов до рода проводили микроскопическое исследование морфологических свойств клеток. Исследование таксономического разнообразия 3-х холодильных камер мясокомбинатов показало:
	В холодильнике №1, предназначенном для хранения кусковой говядины, выявлено небольшое количество клеток спорообразующих бактерий рода Bacillus subtilis, Bacillus mesentericus, Sarcina flava, дрожжей рода Rhodotorula и мицелиальных грибов рода Penicill...
	Рис. 1 –Микрофлора холодильника для хранения кусковой говядины (t = -2  С)
	В холодильнике №2, предназначенном для хранения тушевой говядины, выявлено также небольшое количество клеток спорообразующих бактерий рода Bacillus subtilis, Bacillus mesentericus, Sarcina flava, дрожжей рода Rhodotorula, мицелиальных грибов рода Peni...
	Рис. 2 – Микрофлора холодильника для хранения тушевой говядины (t = -18  С)
	В холодильнике №3, предназначенном для хранения мясных продуктов (колбас), выявлено небольшое количество клеток спорообразующих бактерий рода Bacillus subtilis, Bacillus mesentericus, дрожжей рода Rhodotorula и  мицелиальных грибов рода Penicillium и ...
	Рис. 3 – Микрофлора холодильника для хранения мясных продуктов (колбасы) (t = 4  С)
	Помимо изучения санитарного состояния холодильного оборудования нами был проведен анализ общей обсемененности говядины, находящейся на хранении в холодильнике № 1. Результаты по микробиологическому исследованию общей обсемененности мяса представлены в...
	Таблица 2 – Исследование мяса говядины, хранящейся в холодильнике при температуре -2  С на выявление общей микрофлоры
	Исследование образца мяса говядины на общее микробное число, выявило наличие в нем значительного количества клеток молочнокислых бактерий, спорообразующих бактерий рода Bacillus subtilis и Pseudomonas, а также небольшого количества дрожжей рода Candid...
	Рис. 4 – Микрофлора образца мяса говядины, хранившегося в холодильнике №1  для кусковой говядины при t = 2  С (разведение 10-3, среда МПА)
	Выводы. Санитарная оценка холодильных камер по степени их зараженности показала, что общая микробная обсемененность холодильных камер довольно низкая, что свидетельствует о хорошем санитарном состоянии холодильных камер мясокомбинатов Алматинской обла...
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