
Приложение 1 
 

В оргкомитет Международной научной 
конференции 
______________________________________ 
__________________________________________ 

ЗАЯВКА 
на участие 

 
Ф.И.О.(полностью)_________________________
__________________________________________
__________________________________________ 
Местоработы______________________________
__________________________________________
__________________________________________ 
Должность, ученая степень, ученое 
звание____________________________________
__________________________________________
_______________________________________ 
Название 
доклада___________________________________
__________________________________________
__________________________________________
_________________________________________ 
Телефон 
(служебный):______________________________
__________________________________________ 
Факс:_____________________________________
__________________________________________ 
Е-mail:____________________________________ 
Адрес 
(для 
переписки)________________________________
__________________________________________ 
Необходимость в бронировании мест 
в гостиницах города_________________________ 
 
Подпись_____________________ 
 
«___»_______________________2009 года 
 

Приложение 2 
 

ФОРМА ПРЕДСТАВЛЕНИЯ ДОКЛАДОВ 
Печатный вариант  текста (должен быть 

подписан авторами на оборотной стороне 
последнего листа с указанием научного направления 
конференции). 

Дискету 3,5” (или CD-диск), содержащую 
электронную  версию доклада в формате MS Word 
95/97/2000/XP (вложенными файлами допускается 
архивирование RAR, ZIP). Формат названия файла - 
Фамилия И.О. участника (Иванов  А.Б.) 
Копию – на электронный адрес  E-mail: 

kisp@kubannet.ru 
Представление заявок и материалов для 

опубликования: 
- в электронном виде – на электронных носителях 
(дискетах 3,5”) лично или по почте в Оргкомитет 
конференции; 
- в печатном виде – по почте или лично в 
Оргкомитет конференции. 

Требования к оформлению текста докладов 
К опубликованию будут приниматься только 

тщательно отредактированные авторами тексты 
объемом до трех страниц. Материалы представляются 
в одном экземпляре.  

Формат - А-4 со всеми полями 25 мм. 
Ориентация книжная.  

Шрифт -Times New Roman, 14 пт.  
Межстрочный интервал – полуторный. Первая 

строка (отступ) – 1,25 см. Выравнивание текста по 
ширине страницы. Не использовать табуляций, 
автоматических списков, стилей и подчеркиваний.  

Пробел и абзац (Enter) –  не более одного 
подряд. Название статьи печатать по центру 
прописными буквами, шрифт жирный. Отступив 
интервал, по центру печатать строчными буквами 
инициалы и фамилии авторов. Отступив интервал, по 
центру, печатать (курсивом) организацию 
(полностью), город, страну. Все рисунки отдельными 
не Word файлами: BMP, JPG, GIF. Текст в формате 
TXT , допускается в RTF или ODF. Word.DOC не 
принимается и не рассматривается (в тексте название 
файла с рисунком).    
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Информационное письмо 
 

Краснодар 
2009 

Уважаемые коллеги! 
 
ГУ Краснодарский НИИ хранения и 
переработки сельскохозяйственного сырья 
приглашает Вас принять участие в работе 
Международной научно–практической 
конференции «Олимпиада 2014: 
Технологические и экологические 
аспекты производства продуктов 
здорового питания» 
 

Конференция состоится  
1-3 июня  2009 года по адресу: г. Краснодар,  
ул. Тополиная, 2, КНИИХП. 
 

Работа конференции планируется по 
следующим направлениям: 
� Инновационные технологии и методы 

повышения эффективности 
использования сельскохозяйственного 
сырья; 

� Био- и нанотехнологии в обеспечении 
продуктов здорового питания; 

� Холодильные технологии в процессах 
переработки сырья растительного и 
животного происхождения; 

� Способы контроля безопасности 
сельскохозяйственного сырья и 
пищевых продуктов; 

� Экологические аспекты технологии 
пищевых продуктов; 

� Процессы и оборудование пищевых 
производств. 
 

По материалам конференции будет 
издан  сборник статей. Формы участия: 
пленарные и секционные заседания 
конференции, фиксированные 
выступления, круглый стол, бесплатная 
публикация в сборнике научных трудов. 
В программе конференции 

предусматриваются экскурсии на 
предприятия перерабатывающей 
промышленности Краснодарского края. 
Для участия в конференции необходимо 
предоставить в Оргкомитет: 

1. Заявку на участие в конференции 
в печатной и электронной форме 
(пример оформления: см. 
Приложение 1); 

2. Текст доклада предоставляется в 
электронном и печатном виде в 
форме статьи не более 3 страниц. 

Предоставленные материалы 
дальнейшему редактированию и 
исправлению не подлежат. Материалы, 
не удовлетворяющие требованиям, 
изложенным в приложениях 1 и 2, не 
рассматриваются и авторам не 
возвращаются.   

 

Образец: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Срок приема материалов –  
до 1 мая 2009 г.  

 
Информация для контактов: 

 
350072, г. Краснодар, ул. Тополиная, 2 
ГУ Краснодарcкий НИИ хранения и 
переработки сельскохозяйственной 

продукции РАСХН 
 

Оргкомитет конференции 
E-mail: kisp@kubannet.ru 

          E-mail: trotl@mail.ru 
E-mail:avtatia@mail.ru 

С пометкой «Conference» в теме 
письма 
 

Контактные телефоны: 
 

(861) 252 – 15 – 13 
(зам. директора по научной работе, 
к.т.н. Троянова Татьяна Леонидовна) 

 
(861) 252 – 18 – 41 

(ученый секретарь, к.т.н.  
Авдеева Татьяна Викторовна) 

 
По заявкам участников конференции 

бронируются    номера    в     гостиницах  
        г. Краснодара. 

Оплата проживания в гостиницах  
производится за счет участников 
конференции 

 
 

ОРГАНИЗАЦИЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 

В ШКОЛАХ Г. КРАСНОДАРА 

А.А. Иванов, З.П. Петрова 

Государственное учреждение Краснодарский 

научно-исследовательский институт 

хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции,  

г. Краснодар, Россия 

 Текст 







Р
оссийская А

кадем
ия сельскохозяйственны

х наук 
Д
епартам

ент сельского хозяйства и перерабаты
ваю

щ
ей пром

ы
ш
ленности 

К
раснодарского края 

К
раснодарский Н

И
И

 хранения и переработки сельскохозяйственного сы
рья 

К
убанский государственны

й технологический университет 
 

  

М
еж

д
ун
а
р
о
д
н
а
я 

н
а
уч
н
о-п

р
а
к
т
и
ч
еск

а
я 

к
о
н
ф
ер
ен
ц
и
я 

   

«О
Л
И
М

П
И
А
Д
А

 2014: 
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

  И
 

Э
К
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 А
С
П
Е
К
Т
Ы

 
П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
ЗД

О
Р
О
В
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

» 
 

1-3 и
ю
н
я 2009 года 

       

К
р
асн

одар
 

2009



 
2  

У
Д
К

 664÷663 

 
О
л
и
м
п
и
ада 2014: техн

ол
оги

ч
еск

и
е  и эк

ол
оги

ч
еск

и
е асп

ек
ты

 п
р
ои

звод-
ства п

р
одук

тов здор
ового п

и
тан

и
я: С

борник м
атериалов м

еж
дународной 

научно-практической конф
еренции. К

раснодар: К
Н
И
И
Х
П

, К
убГ

Т
У

, 2009
.–

346
 с.     В

 сборнике м
атериалов конф

еренции представлены
 м
атериалы

 науч-
ны
х исследований в области технологий производства продуктов здорового 

питания. 
М
атериалы

, пом
ещ
ённы

е в сборнике печатаю
тся по авторским

 ори-
гиналам

. 
   

П
од общ

ей редакцией член-корр. Р
А
С
Х
Н

,  
академ

ика М
еж
дународной академ

ии холода, 
Заслуж

енного деятеля науки К
убани и Республики А

ды
гея,  

д-ра техн. наук, проф
ессора Р. И

. Ш
аззо 

    Р
едакционная коллегия: 

 П
редседатель     –

 к.т.н. Т
роянова Т

.Л
. 

Ч
лены

 коллегии  
                                

к.т.н. А
вдеева Т

.В
. 

                                
к.т.н. К

оробицы
н В

. С
. 

                                          
Л
исовой В

.В
. 

    
©

 К
Н
И
И
Х
П

, 2009 
©

 К
убГ

Т
У

, 2009 
 



 
3 

О
гл

ав
л
ен

и
е 

А
К
Т
У
А
Л
Ь
Н
Ы

Е
 В

О
П
Р
О
С
Ы

 ЗД
О
Р
О
В
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 Ш
аззо Р

.И
...............................13 

С
О
В
Е
Р
Ш

Е
Н
С
Т
В
О
В
А
Н
И
Е

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 
М

Я
С
О
Р
А
С
Т
И
Т
Е
Л
Ь
Н
Ы

Х
 Р
У
Б
Л
Е
Н
Ы

Х
 П

О
Л
У
Ф
А
Б
Р
И
К
А
Т
О
В

 
Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

  А
в
деев

а Т
.В

., Ш
аззо Ф

.Р
., 

К
ул

и
ев

а Р
.Г

., К
аш

к
ар

ов
а К

.К
...................................................

.......................................16 
В
Л
И
Я
Н
И
Е

 П
Р
О
Ц
Е
С
С
О
В

 Б
И
О
Т
Р
А
Н
С
Ф
О
Р
М

А
Ц
И
И

 С
Ы

Р
Ь
Я

 Н
А

 
Р
Е
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 Х
А
Р
А
К
Т
Е
Р
И
С
Т
И
К
И

 Р
Ы

Б
Н
О
Й

 Б
Е
Л
К
О
В
О
Й

 
М

А
С
С
Ы

 К
А
К

 О
С
Н
О
В
Н
О
Г
О

 К
О
М

П
О
Н
Е
Н
Т
А

 Б
И
О
П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 Д
Л
Я

 
ЗД

О
Р
О
В
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 А
в
ер

ья
н
ов

а Н
.Д

., Ц
и
би

зов
а М

.Е
., 

Я
зен

к
ов

а Д
.С

...................................................
...................................................

.................21 
К
О
Н
С
Е
Р
В
Ы

 Д
Л
Я

 Л
И
Ц

, ЗА
Н
И
М

А
Ю

Щ
И
Х
С
Я

 Т
Я
Ж

Е
Л
Ы

М
 Ф

И
ЗИ

Ч
Е
С
К
И
М

 
Т
Р
У
Д
О
М

, В
 Т

О
М

 Ч
И
С
Л
Е

 С
П
О
Р
Т
С
М

Е
Н
О
В

  А
л
аби

н
а Н

.М
., 

В
ол

одзьк
о Г

.В
., Д

р
оздов

а В
.И

...................................................
.......................................23 

С
О
В
М

Е
С
Т
Н
О
Е

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е

 И
ЗЛ

У
Ч
Е
Н
И
Я

 Л
А
ЗЕ

Р
А

 И
 Б

А
К
Т
О
Ф
И
Т
А

 
П
Р
О
Т
И
В

 К
О
Р
Н
Е
В
Ы

Х
 Г

Н
И
Л
Е
Й

 О
ЗИ

М
О
Й

 П
Ш

Е
Н
И
Ц
Ы

  
А
н
др

осов
а В

.М
., Ж

ур
ба П

.С
...................................................

..........................................25 
Н
И
ЗК

О
Т
Е
М

П
Е
Р
А
Т
У
Р
Н
О
Е

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
Е

 Т
В
О
Р
О
Г
А

 А
н
и
стр

атова О
.В

., 
С
ер

п
ун

и
н
а Л

.Т
...................................................

...................................................
..............27 

Э
К
С
Т
Р
А
Г
И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 Ц
Е
Н
Н
Ы

Х
 К

О
М

П
О
Н
Е
Н
Т
О
В

 И
З Т

А
Б
А
Ч
Н
О
Г
О

 
С
Ы

Р
Ь
Я

 А
н
тон

ов
а С

.Е
., К

аш
и
р
и
н
а О

.Ю
...................................................

....................30 
П
Р
О
Б
Л
Е
М

Ы
 И

С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Я

 П
Е
К
Т
И
Н
С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Щ

И
Х

 
С
В
Е
К
Л
О
В
И
Ч
Н
Ы

Х
 В

О
Л
О
К
О
Н

 Д
Л
Я

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 

П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

 А
р
тем

ьев А
.И

...............32 
К
О
Н
Т
Р
О
Л
Ь

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 Н
А
Т
У
Р
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Ч
А
Я

 И
 Ч

А
Й
Н
Ы

Х
 Н

А
П
И
Т
К
О
В

 
Б
аби

ч Д
.А

., Т
атар

ч
ен

к
о И

.И
...................................................

.........................................36 
В
К
У
С
Н
Ы

Е
 М

Я
С
Н
Ы

Е
 К

О
Н
С
Е
Р
В
Ы

 Д
О
Л
Ж

Н
Ы

 Б
Ы

Т
Ь

 П
О
Л
Е
ЗН

Ы
М

И
 

Б
ай

дал
и
н
ов

а Л
.С

., Б
ар

сук
ов

а В
.Н

...................................................
...............................38 

П
У
Т
И

 Р
А
ЗВ

И
Т
И
Я

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 П
О
Л
И
К
О
М

П
О
Н
Е
Н
Т
Н
Ы

Х
 

Б
Ы

С
Т
Р
О
ЗА

М
О
Р
О
Ж

Е
Н
Н
Ы

Х
 М

Я
С
Н
Ы

Х
 П

О
Л
У
Ф
А
Б
Р
И
К
А
Т
О
В

 
Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

 Б
ай

дал
и
н
ов

а Л
.С

., 
Ш

ар
ы
ги

н
а Я

.И
...................................................

...................................................
..............41 

К
О
Н
С
Т
Р
У
И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 К
О
Н
С
Е
Р
В
О
В

 С
 П

Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е
М

 
С
О

2 -Э
К
С
Т
Р
А
К
Т
О
В

 Б
ак

р А
ш
р
аф

 Ш
абан

 Т
аха, К

ор
оби

ц
ы
н

 В
.С

., 
Б
и
р
басов В

.А
., К

ул
и
ев

а Р
.Г

...................................................
...........................................43 

Ф
О
Т
О
М

О
Н
И
Т
О
Р
И
Н
Г

, К
А
К

 П
Р
И
Е
М

, П
О
ЗВ

О
Л
Я
Ю

Щ
И
Й

 О
П
Е
Р
А
Т
И
В
Н
О

 
Р
Е
Ш

И
Т
Ь

 В
О
П
Р
О
С

 О
 Н

Е
О
Б
Х
О
Д
И
М

О
С
Т
И

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Я

 
О
Б
Р
А
Б
О
Т
О
К

 П
Е
С
Т
И
Ц
И
Д
А
М

И
 С

Е
Л
Ь
С
К
О
Х
О
ЗЯ

Й
С
Т
В
Е
Н
Н
Ы

Х
 

К
У
Л
Ь
Т
У
Р

 Б
ал

ахн
и
н
а И

.В
...................................................

.............................................46 
И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Е

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 Т
Е
Л
Я
Т
И
Н
Ы

 П
Р
И

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
И

 В
 

О
Х
Л
А
Ж

Д
Е
Н
Н
О
М

 С
О
С
Т
О
Я
Н
И
И

 Б
ар

ан
ен

к
о Д

.А
., Б

р
ой

к
о Ю

.В
............................48 

И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Е

 М
И
К
Р
О
О
Б
С
Е
М

Е
Н
Е
Н
Н
О
С
Т
И

 Т
Е
Л
Я
Т
И
Н
Ы

 В
 

О
Х
Л
А
Ж

Д
Е
Н
Н
О
М

 И
 П

О
Д
М

О
Р
О
Ж

Е
Н
Н
О
М

 С
О
С
Т
О
Я
Н
И
И

 
Б
ар

ан
ен

к
о Д

.А
., Забел

и
н
а Н

.А
...................................................

......................................50 



 
4 

И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Е

 Д
Е
Й
С
Т
В
И
Я

 Э
Л
Е
К
Т
Р
О
М

А
Г
Н
И
Т
Н
О
Г
О

 П
О
Л
Я

 Н
А

 
А
М

И
Н
О
К
И
С
Л
О
Т
Ы

 Б
ар

ы
ш
ев М

.Г
., К

ор
оби

ц
ы
н

 В
.С

., Б
ор

оди
хи

н А
.С

., 
Г
р
ач

ев А
.В

...................................................
...................................................

.....................52 
В
Л
И
Я
Н
И
Е

 П
Р
Е
Д
У
Б
О
Р
О
Ч
Н
О
Й

 О
Б
Р
А
Б
О
Т
К
И

 П
Л
О
Д
О
В

 А
Б
Р
И
К
О
С
А

 
А
Н
Т
И
О
К
С
И
Д
А
Н
Т
А
М

И
 Н

А
 И

ЗМ
Е
Н
Е
Н
И
Е

 С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Н
И
Я

 
В
И
Т
А
М

И
Н
О
В

 П
Р
И

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
И

 Б
езм

ен
н
и
к
ов

а В
.М

., К
ал

и
тк

а В
.В

.....................55 
О
П
Р
Е
Д
Е
Л
Е
Н
И
Е

 П
Р
О
П
И
Л
Г
А
Л
Л
А
Т
А

 С
 И

С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е
М

 
С
Е
Н
С
И
Б
И
Л
И
ЗИ

Р
О
В
А
Н
Н
О
Й

 Л
Ю

М
И
Н
Е
С
Ц
Е
Н
Ц
И
И

 Т
Е
Р
Б
И
Я

 (III) 
Б
ел

ьтю
к
ов

а С
.В

., Б
ы
ч
к
ов

а А
.А

...................................................
....................................57 

Ф
Л
У
О
Р
Е
С
Ц
Е
Н
Т
Н
Ы

Е
 С

Е
Н
С
О
Р
Ы

 Д
Л
Я

 О
П
Р
Е
Д
Е
Л
Е
Н
И
Я

 О
Ф
Л
О
К
С
А
Ц
И
Н
А

 
И

 Ц
Е
Ф
Т
Р
И
А
К
С
О
Н
А

 П
Р
И

 С
О
В
М

Е
С
Т
Н
О
М

 П
Р
И
С
У
Т
С
Т
В
И
И

 
Б
ел

ьтю
к
ов

а С
.В

., М
ал

и
н
к
а Е

.В
., Л

и
в
ен

ц
ов

а Е
.О

...................................................
.....58 

И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е

 В
А
Д

 В
 Т

Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 В
Я
Л
Е
Н
О
Й

 И
 С

У
Ш

Е
Н
О

 - 
В
Я
Л
Е
Н
О
Й

 П
Р
О
Д
У
К
Ц
И
И

 Г
Л
У
Б
О
К
О
Й

 Р
А
ЗД

Е
Л
К
И

 Б
ессм

ер
тн

ая И
.А

................60 
И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Е

 В
Л
И
Я
Н
И
Я

 К
О
Л
Л
А
Г
Е
Н
С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Щ

И
Х

 Б
Е
Л
К
О
В

 И
 

Р
А
С
Т
В
О
Р
И
М

Ы
Х

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 В

О
Л
О
К
О
Н

 Н
А

 П
И
Щ

Е
В
У
Ю

 Ц
Е
Н
Н
О
С
Т
Ь

 
М

Я
С
Н
Ы

Х
 Ф

А
Р
Ш

Е
В
Ы

Х
 К

О
Н
С
Е
Р
В
О
В

 Д
Л
Я

 С
П
А
С
А
Т
Е
Л
Е
Й

 
Б
обр

ен
ёв

а И
.В

., К
р
асн

ов
а И

.С
...................................................

......................................62 
Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
А

 Н
О
В
О
Г
О

 В
И
Д
А

 Б
А
К
Т
Е
Р
И
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 К
О
Н
Ц
Е
Н
Т
Р
А
Т
А

 Д
Л
Я

 
П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 Й
О
Г
У
Р
Т
О
В

 Б
ор

ун
ов

а С
.Б

., Ф
ур

и
к

 Н
.Н

.....................................64 
Н
О
В
А
Я

 О
Б
Л
А
С
Т
Ь

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Я

 Х
И
Т
О
ЗА

Н
А

 – Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Я

 
С
Л
А
Д
К
И
Х

 С
О
У
С
О
В

 Б
ухтоя

р
ов

а З.Т
., Б

угаец
 Н

.А
., Б

ор
и
сов

а М
.А

........................66 
С
Р
А
В
Н
И
Т
Е
Л
Ь
Н
А
Я

 Х
А
Р
А
К
Т
Е
Р
И
С
Т
И
К
А

 С
В
О
Б
О
Д
Н
О
Р
А
Д
И
К
А
Л
Ь
Н
Ы

Х
 

П
Р
О
Ц
Е
С
С
О
В

 М
О
Л
О
К
А

 С
Е
В
Е
Р
Н
О
Й

 И
 Ю

Ж
Н
О
Й

 ЗО
Н

 О
М

С
К
О
Й

 
О
Б
Л
А
С
Т
И

 В
есел

ов П
.В

., В
ы
сок

огор
ск

и
й

 В
.Е

...................................................
..........67 

Б
Е
ЗО

Т
Х
О
Д
Н
Ы

Е
 Т

Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 Д
Л
Я

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 

П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 В
л
ащ

и
к

 Л
.Г

...................................................
............................................69 

С
О
ЗД

А
Н
И
Е

 Э
К
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И

 Ч
И
С
Т
Ы

Х
 Б

И
О
Р
А
ЗЛ

А
Г
А
Е
М

Ы
Х

 
М

А
Т
Е
Р
И
А
Л
О
В

 – В
А
Ж

Н
О
Е

 Н
А
П
Р
А
В
Л
Е
Н
И
Е

 ЗА
Щ

И
Т
Ы

 П
О
Ч
В
Ы

 О
Т

 
ЗА

Г
Р
Я
ЗН

Е
Н
И
Й

 В
о Т

хи
 Х

оай
 Т

ху, С
добн

и
к
ов

а О
.А

., С
ам

ой
л
ов

а Л
.Г

., 
А
к
сён

ов
а Т

.И
., И

в
ан

ов
а Т

.В
., К

р
аус С

.В
., Л

ук
и
н

 Н
.Д

.................................................71
 

П
Е
Р
С
П
Е
К
Т
И
В
Ы

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 К
О
М

Б
И
Н
И
Р
О
В
А
Н
Н
Ы

Х
 

Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 
Р
Ы

Б
О
Р
А
С
Т
И
Т
Е
Л
Ь
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 Г
абр

и
ел

я
н

 Д
.Ю

., И
в
ан

ов
а Е

.Е
.......................73 

К
О
М

П
Л
Е
К
С
Н
О
Е

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е

 С
Е
Р
И
Н
О
В
Ы

Х
 П

Р
О
Т
Е
А
З Д

Л
Я

 
Г
И
Д
Р
О
Л
И
ЗА

 С
Ы

В
О
Р
О
Т
О
Ч
Н
Ы

Х
 Б

Е
Л
К
О
В

  Г
ол

ов
ач Т

.Н
., 

Г
ав

р
и
л
ен

к
о Н

.В
., Ж

абан
ос Н

.К
., К

ур
ч
ен

к
о В

.П
...................................................

........74 
О

 П
Е
Р
С
П
Е
К
Т
И
В
Е

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 Э
К
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И

 Ч
И
С
Т
Ы

Х
 

П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 В
 К

Р
А
С
Н
О
Д
А
Р
С
К
О
М

 К
Р
А
Е

 Г
р
и
гор

ьев А
.А

..............77 
И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е

 Н
О
В
Ы

Х
 Т

Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Й

 К
А
К

 Ф
А
К
Т
О
Р

 
П
О
В
Ы

Ш
Е
Н
И
Я

 Э
Ф
Ф
Е
К
Т
И
В
Н
О
С
Т
И

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 
П
А
С
Т
Е
Р
И
ЗО

В
А
Н
Н
О
Г
О

 М
О
Л
О
К
А

 Г
р
и
дю

ш
к
о А

.Н
., Х

ар
к
ев

и
ч О

.В
.....................79 

А
Н
Т
И
А
Д
Г
Е
ЗИ

О
Н
Н
Ы

Е
 П

О
К
Р
Ы

Т
И
Я

 Д
Л
Я

 ЗА
Щ

И
Т
Ы

 П
О
В
Е
Р
Х
Н
О
С
Т
Е
Й

 
Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
О
Г
О

 О
Б
О
Р
У
Д
О
В
А
Н
И
Я

 Г
убан

ов
а М

.И
., С

ем
ен

ов Г
.В

., 
К
ал

м
ы
к
ов А

.Л
., Ч

ер
н
ы
ш
ев В

.Н
., С

теп
ов

ая О
.М

...................................................
......81 

П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
О

 О
В
О
Щ

Н
Ы

Х
 М

А
Р
И
Н
А
Д
О
В

 Г
ук

етл
ов

а О
.Х

., 
К
асья

н
ов Г

.И
...................................................

...................................................
.................82 



 
5 

К
Р
И
Т
Е
Р
И
И

 У
С
Т
О
Й
Ч
И
В
О
С
Т
И

 Л
Е
Т
Н
И
Х

 С
О
Р
Т
О
В

 Я
Б
Л
О
К

 К
 

ЗА
М

О
Р
А
Ж

И
В
А
Н
И
Ю

 И
 Д

Л
И
Т
Е
Л
Ь
Н
О
М

У
 Х

Р
А
Н
Е
Н
И
Ю

 Д
ан

и
л
ов П

.А
., 

П
ер

егудов
а О

.А
., К

ол
одя

зн
ая В

.С
...................................................

................................85 
И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е

 Э
М

П
 С

В
Ч

 Д
Л
Я

 П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Я

 С
О
К
О
В

 
Д
ж
ар

ул
л
аев Д

.С
., А

хм
едов М

.Э
...................................................

....................................87 
Э
М

У
Л
Ь
С
И
О
Н
Н
Ы

Й
 Н

А
П
И
Т
О
К

 Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

 И
З 

О
Р
Е
Х
А

 Ч
Е
Р
Н
О
Г
О

 Д
р
оби

ц
к
ая З.И

., Щ
ер

бак
ов

а Е
.В

.................................................89
 

П
Е
Р
С
П
Е
К
Т
И
В
Ы

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Я

 С
Ы

В
О
Р
О
Т
К
И

 М
О
Л
О
Ч
Н
О
Й

 
О
Б
О
Г
А
Щ

Ё
Н
Н
О
Й

 Л
А
К
Т
А
Т
А
М

И
 В

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
Е

 К
О
Р
М

О
В
Ы

Х
 

П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 Д
ы
м
ар О

.В
., Ч

аев
ск

и
й

 С
.И

., М
и
к
л
ух И

.В
...........................................91 

В
Л
И
Я
Н
И
Е

 П
Е
К
Т
И
Н
А

 Н
А

 Р
Е
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 С
В
О
Й
С
Т
В
А

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 

С
И
С
Т
Е
М

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 Ф
Р
У
К
Т
О
В
Ы

Х
 П

Ю
Р
Е

  Д
ья

к
ов

а М
.К

., 
Д
ун

ец
 Е

.Г
., Ш

ам
к
ов

а Н
.Т

...................................................
..............................................93 

П
О
Д
Б
О
Р

 У
С
Л
О
В
И
Й

 П
Р
О
В
Е
Д
Е
Н
И
Я

 А
Н
А
Л
И
ЗА

 С
 П

О
М

О
Щ

Ь
Ю

 Г
О
Т
О
В
Ы

Х
 

П
О
Д
Л
О
Ж

Е
К

 Д
Л
Я

 М
И
К
Р
О
Б
И
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
О
Г
О

 К
О
Н
Т
Р
О
Л
Я

 
Е
гор

ов
а З.Е

., Т
р
авк

и
н
а С

.Г
...................................................

...........................................94 
И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Я

 И
ЗМ

Е
Н
Е
Н
И
Я

 С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Н
И
Я

 У
Г
Л
Е
В
О
Д
Н
О
Г
О

 
К
О
М

П
Л
Е
К
С
А

 К
Л
У
Б
Н
Е
Й

 Т
О
П
И
Н
А
М

Б
У
Р
А

 С
О
Р
Т
А

 «И
Н
Т
Е
Р
Е
С

», 
С
О
Х
Р
А
Н
Я
Е
М

Ы
Х

 В
 Г

Р
У
Н
Т
Е

 Е
к
утеч Р

.И
., Ш

аззо Р
.И

., К
уп

и
н

 Г
.А

., 
К
он

др
атен

к
о В

.В
., Ш

аззо Р
.С

...................................................
........................................96 

И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Я

 У
Г
Л
Е
В
О
Д
Н
О
Г
О

 К
О
М

П
Л
Е
К
С
А

 Н
Е
С
К
О
Л
Ь
К
И
Х

 
С
О
Р
Т
О
В

 Т
О
П
И
Н
А
М

Б
У
Р
А

, Р
А
Й
О
Н
И
Р
О
В
А
Н
Н
Ы

Х
 В

 
К
Р
А
С
Н
О
Д
А
Р
С
К
О
М

 К
Р
А
Е

 И
 Р
Е
С
П
У
Б
Л
И
К
Е

 А
Д
Ы

Г
Е
Я

  Е
к
утеч Р

.И
., 

Ш
аззо Р

.И
., К

уп
и
н

 Г
.А

., К
он

др
атен

к
о В

.В
., Ш

аззо Р
.С

..............................................98 
В
О
ЗМ

О
Ж

Н
О
С
Т
И

 И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Я

 Т
О
П
И
Н
А
М

Б
У
Р
А

, К
А
К

 С
Ы

Р
Ь
Я

 
Д
Л
Я

 П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Я

 П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 
Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

  Е
к
утеч Р

.И
., Ш

аззо Р
.И

., К
уп

и
н

 Г
.А

., Ш
аззо Р

.С
., 

К
он

др
атен

к
о В

.В
...................................................

...................................................
.........100 

Н
Е
Т
Р
А
Д
И
Ц
И
О
Н
Н
Ы

Е
 Р
А
С
Т
И
Т
Е
Л
Ь
Н
Ы

Е
 И

С
Т
О
Ч
Н
И
К
И

 Б
Е
Л
К
А

 В
 

Р
А
Ц
И
О
Н
Е

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 Ч
Е
Л
О
В
Е
К
А

 Е
р
аш

ов
а Л

.Д
., П

ав
л
ов

а Г
.Н

., 
М

и
хай

л
ю
та Л

.В
., Г

р
ом

 Л
.Л

...................................................
.........................................103 

Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
А

 М
Я
Г
К
И
Х

 С
Ы

Р
О
В

 Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

 
Е
ф
и
м
ов

а Е
.В

...................................................
...................................................

................106 
П
Е
К
Т
И
Н

 К
А
К

 О
С
Н
О
В
А

 Д
Л
Я

 К
О
Н
С
Т
Р
У
И
Р
О
В
А
Н
И
Я

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 

О
Р
Г
А
Н
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 И
ЗД

Е
Л
И
Й

 Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

 
Ж

ур
и
к
ов К

.А
...................................................

...................................................
...............108 

Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
А

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 Д
Л
Я

 Л
Ю

Д
Е
Й

 В
Е
Д
У
Щ

И
Х

 
М

А
Л
О
П
О
Д
В
И
Ж

Н
Ы

Й
 О

Б
Р
А
З Ж

И
ЗН

И
 Зап

ор
ож

ск
ая С

.П
., К

ась
я
н
ов Д

.Г
.........109 

Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 А
С
П
Е
К
Т
Ы

 К
О
Н
С
Т
Р
У
И
Р
О
В
А
Н
И
Я

 П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
П
И
Т
А
Н
И
Я

 Д
Л
Я

 С
П
О
Р
Т
С
М

Е
Н
О
В

 Зап
ор

ож
ск

и
й

 А
.А

., К
ар

п
ен

к
о М

.В
................112 

Н
А
Н
О
Б
И
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Й

 П
О
Т
Е
Н
Ц
И
А
Л

 С
О

2 Э
К
С
Т
Р
А
К
Т
О
В

 
Зап

ор
ож

ск
и
й

 А
.А

., К
асья

н
ов Г

.И
...................................................

...............................114 
П
О
И
С
К

 М
Е
Т
О
Д
О
В

 П
О
В
Ы

Ш
Е
Н
И
Я

 Э
Ф
Ф
Е
К
Т
И
В
Н
О
С
Т
И

 
И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Я

 С
Ы

Р
Ь
Я

 Э
С
П
А
Р
Ц
Е
Т
А

 Захар
ов

а Н
.А

., 
О
л
ьхов

атов Е
.А

., Щ
ер

бак
ов

а Е
.В

...................................................
..............................116 



 
6 

К
О
М

П
Л
Е
К
С
Н
А
Я

 П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
А

 В
Т
О
Р
И
Ч
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 О
Т

 Р
А
ЗД

Е
Л
К
И

 
С
У
Д
А
К
А

 С
 П

О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Е
М

 Б
И
О
П
Р
Е
П
А
Р
А
Т
О
В

 Зем
л
я
к
ов

а Е
.С

., 
М

езен
ов

а О
.Я

...................................................
...................................................

..............118 
Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
А

 П
О
Л
И
Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 С
 

А
Р
О
М

А
Т
О
М

 К
О
П
Ч
Е
Н
И
Я

 Зол
оток

оп
ов

а С
.В

., К
асья

н
ов Г

.И
., 

П
ал

аги
н
а И

.А
...................................................

...................................................
..............120 

Р
Е
С
У
Р
С
О
С
Б
Е
Р
Е
Г
А
Ю

Щ
И
Е

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Я

 
К
О
П
Т
И
Л
Ь
Н
Ы

Х
 Э

К
С
Т
Р
А
К
Т
О
В

 Зол
оток

оп
ов

а С
.В

., Л
уч

ш
ев

а И
.С

., 
Зол

оток
оп

ов А
.В

...................................................
...................................................

.........121 
Э
К
С
Т
Р
А
К
Т
Ы

 П
Р
Я
Н
О
С
Т
Е
Й

 И
 К

О
П
Ч
Е
Н
О
С
Т
Е
Й

 Д
Л
Я

 Р
Ы

Б
Н
О
Й

 
П
Р
О
Д
У
К
Ц
И
И

  Зол
оток

оп
ов

а С
.В

., П
ал

аги
н
а И

.А
., П

ьер Д
оссуЙ

ов
о

...................123 
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 А
С
П
Е
К
Т
Ы

 С
О
В
Р
Е
М

Е
Н
Н
О
Г
О

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 
М

Я
С
Н
Ы

Х
 Ф

А
Р
Ш

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 И
зм

ер А
.Н

.................................................12
5 

П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е

 С
О

2 -Э
К
С
Т
Р
А
К
Т
О
В

 Ч
Е
Р
Е
М

Ш
И

 В
 К

А
Ч
Е
С
Т
В
Е

 
Б
И
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И

 А
К
Т
И
В
Н
Ы

Х
 Д

О
Б
А
В
О
К

 И
ср

аи
л
ов

а Х
.А

., 
Т
атар

ов
а Н

.К
., Ф

р
ан

к
о Е

.П
., Б

утто С
.В

...................................................
....................127 

П
Р
О
Е
К
Т
И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 Т
Р
А
Н
С
П
О
Р
Т
Н
Ы

Х
 Х

О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
И
К
О
В

 Д
Л
Я

 
Н
Е
П
Р
Е
Р
Ы

В
Н
О
Й

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
О
Й

 Ц
Е
П
И

  И
щ
ен

к
о И

.Н
., Т

и
тл

ов А
.С

.............129 
М

А
Т
Е
М

А
Т
И
Ч
Е
С
К
И
Й

 П
О
Д
Х
О
Д

 В
 О

Б
О
С
Н
О
В
А
Н
И
И

 Г
Е
О
М

Е
Т
Р
И
И

 У
ЗЛ

А
 

С
Е
П
А
Р
А
Ц
И
И

 П
Р
Е
С
С
А

 М
Е
Х
А
Н
И
Ч
Е
С
К
О
Й

 О
Б
В
А
Л
К
И

 М
Я
С
А

 П
Т
И
Ц
Ы

 
К
ав

ец
к
и
й

 Р
.И

...................................................
...................................................

..............131 
Б
И
О
П
О
Т
Е
Н
Ц
И
А
Л

 Р
А
С
Т
Е
Н
И
Я

 S
T

E
V

IA
 R

E
B

A
U

D
IA

N
A

 B
E

R
T

O
N

I 
В

 
Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
Е

 Ж
И
Р
О
В
Ы

Х
 К

О
М

П
О
ЗИ

Ц
И
Й

 Д
Л
Я

 Д
И
А
Б
Е
Т
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 
П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 К
азак

ов
а О

.Н
., М

езен
ов

а О
.Я

...................................................
..........134 

А
К
Т
У
А
Л
Ь
Н
О
С
Т
Ь

 И
 П

Е
Р
С
П
Е
К
Т
И
В
Ы

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Я

 Б
Е
Т
А

-К
А
Р
О
Т
И
Н
А

 
В

 ЗД
Р
А
В
О
О
Х
Р
А
Н
Е
Н
И
И

, Ж
И
В
О
Т
Н
О
В
О
Д
С
Т
В
Е

 И
 В

 Р
А
ЗЛ

И
Ч
Н
Ы

Х
 

О
Т
Р
А
С
Л
Я
Х

 П
И
Щ

Е
В
О
Й

 И
Н
Д
У
С
Т
Р
И
И

 К
азар

я
н

 Р
.В

.............................................136 
И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Е

 В
О
ЗМ

О
Ж

Н
О
С
Т
И

 П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Я

 С
У
Х
И
Х

 Б
Е
Л
Ы

Х
 В

И
Н

 
В
Ы

С
О
К
О
Г
О

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 С
 И

С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е
М

 В
И
Н
О
Г
Р
А
Д
Н
Ы

Х
 

В
Ы

Ж
И
М

О
К

 И
 П

Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е
М

 И
Х
Т
И
О
Ж

Е
Л
А
Т
И
Н
А

 В
 П

Р
О
Ц
Е
С
С
Е

 
О
С
В
Е
Т
Л
Е
Н
И
Я

 К
ао Т

.Х
., Ш

р
ам

к
ов

а Е
.В

., Р
азум

ов
ск

ая Р
.Г

..................................140 
П
У
Т
И

 Р
Е
А
Б
И
Л
И
Т
А
Ц
И
И

 С
П
О
Р
Т
С
М

Е
Н
О
В

, П
О
Л
У
Ч
И
В
Ш

И
Х

 Р
А
ЗЛ

И
Ч
Н
Ы

Е
 

Т
Р
А
В
М

Ы
 К

ар
п
ен

к
о М

.В
., К

он
ов

ал
ов

а Т
.А

...................................................
.............142 

Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Я

 П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
И

 П
Л
О
Д
О
В

 И
 Л

И
С
Т
Ь
Е
В

 О
Л
И
В
К
О
В
О
Г
О

 
Д
Е
Р
Е
В
А

 К
асья

н
ов Г

.И
., Зап

ор
ож

ск
и
й

 А
.А

., И
бр

аги
м

 К
ам

ел
ь Д

ауд
.....................144 

П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 Д

О
Б
А
В
О
К

 В
 С

П
Е
Ц
И
А
Л
И
ЗИ

Р
О
В
А
Н
Н
О
М

 
П
И
Т
А
Н
И
И

 С
П
О
Р
Т
С
М

Е
Н
О
В

 К
асья

н
ов Г

.И
., П

ан
и
н
а О

.Р
., 

К
ар

п
ен

к
о М

.В
...................................................

...................................................
..............147 

Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
А

 Н
О
В
Ы

Х
 В

И
Д
О
В

 С
А
Л
А
Т
О
В

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 Т
О
П
И
Н
А
М

Б
У
Р
А

  
К
в
и
тай

л
о И

.В
., К

ож
ухов

а М
.А

...................................................
...................................149 

П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
А

 О
Т
Х
О
Д
О
В

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В

 К
и
р
к
ор М

.А
., 

Ш
ул

я
к

 В
.А

., Е
в
док

и
м
ов А

.В
., С

м
усен

ок
 А

.Г
...................................................

...........151 
Э
К
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 А
С
П
Е
К
Т
Ы

 В
 Р
А
ЗВ

И
Т
И
И

 П
И
Щ

Е
В
О
Й

 
П
Р
О
М

Ы
Ш

Л
Е
Н
Н
О
С
Т
И

 Р
Е
С
П
У
Б
Л
И
К
И

 Б
Е
Л
А
Р
У
С
Ь

 К
л
и
м
ов

а М
.Л

..................153 
Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
Ы

Е
 С

Ы
В
О
Р
О
Т
О
Ч
Н
Ы

Е
 Н

А
П
И
Т
К
И

 С
 О

В
О
Щ

Е
-

Ф
Р
У
К
Т
О
В
Ы

М
И

 Н
А
П
О
Л
Н
И
Т
Е
Л
Я
М

И
 К

ож
ухов

а М
.А

., К
ож

ухов
а А

.А
., 

С
н
егов

ск
ая И

.В
., М

ер
к
ул

ов
а Е

.П
...................................................

...............................155 



 
7 

Э
Н
Е
Р
Г
Е
Т
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 С
О
К
О
С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Щ

И
Е

 Н
А
П
И
Т
К
И

 
Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

 К
озон

ов
а Ю

.А
., Т

ел
еж

ен
к
о Л

.Н
.........156 

О
П
Т
И
М

И
ЗА

Ц
И
Я

 Р
Е
Ж

И
М

О
В

 Р
А
Б
О
Т
Ы

 Ф
Е
Р
М

Е
Н
Т
А
Т
О
Р
А

 Д
Л
Я

 
Г
И
Д
Р
О
Л
И
ЗА

 В
 В

Ы
С
О
К
О
К
А
Л
О
Р
И
Й
Н
Ы

Х
 Н

А
П
И
Т
К
А
Х

 К
озон

ова Ю
.О

., 
Т
ел

еж
ен

к
о Л

.М
...................................................

...................................................
...........158 

О
 П

О
В
Ы

Ш
Е
Н
И
И

 Э
Ф
Ф
Е
К
Т
И
В
Н
О
С
Т
И

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 
П
Л
О
Д
О
О
В
О
Щ

Н
Ы

Х
 К

О
Н
С
Е
Р
В
О
В

 Д
Л
Я

 Д
Е
Т
С
К
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 В
 

Р
Е
С
П
У
Б
Л
И
К
Е

 Б
Е
Л
А
Р
У
С
Ь

 К
ол

есн
ёв В

.И
...................................................

..............159 
П
И
Щ

Е
В
Ы

Е
 С

В
Е
К
Л
О
В
И
Ч
Н
Ы

Е
 В

О
Л
О
К
Н
А

 - П
Р
О
Д
У
К
Т

 Х
Х

I В
Е
К
А

 
К
ол

есн
и
к
ов В

.А
...................................................

...................................................
..........161 

В
Л
И
Я
Н
И
Е

 Б
И
О
П
Р
Е
П
А
Р
А
Т
О
В

 Н
А

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
О

 Р
А
ЗЛ

И
Ч
Н
Ы

Х
 С

О
Р
Т
О
В

 
Я
Б
Л
О
К

 П
Р
И

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
О
М

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
И

 К
ол

одя
зн

ая В
. С

., 
Задв

ор
н
ов

а Т
.А

., К
и
п
р
уш

к
и
н
а Е

.И
...................................................

...........................164 
К
Р
И
Т
Е
Р
И
А
Л
Ь
Н
Ы

Е
 В

ЗА
И
М

О
С
В
Я
ЗИ

 Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
Ы

Х
 

Х
А
Р
А
К
Т
Е
Р
И
С
Т
И
К

 П
Е
К
Т
И
Н
О
В
Ы

Х
 В

Е
Щ

Е
С
Т
В

 К
он

др
атен

к
о В

.В
., 

К
он

др
атен

к
о Т

.Ю
., Ч

уби
т Л

.Ю
...................................................

..................................166 
Т
Е
О
Р
Е
Т
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 А
С
П
Е
К
Т
Ы

 Р
Е
А
Л
И
ЗА

Ц
И
И

 П
Е
К
Т
И
Н
О
В
О
Г
О

 
П
О
Т
Е
Н
Ц
И
А
Л
А

 Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 
К
он

др
атен

к
о Т

.Ю
., Б

ор
оди

н
а К

.С
., К

он
др

атен
к
о В

.В
..............................................169 

К
А
Л
Ь
Ц
И
Й
С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Щ

И
Е

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Е
 Д

О
Б
А
В
К
И

 И
 П

Е
Р
С
П
Е
К
Т
И
В
Ы

 И
Х

 
И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Я

 П
Р
И

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
Е

 П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 ЗД
О
Р
О
В
О
Г
О

 
П
И
Т
А
Н
И
Я

 К
он

оп
л
я Е

.Ф
., М

ор
озов

а А
.А

...................................................
................172 

Н
О
В
Ы

Е
 О

В
О
Щ

Н
Ы

Е
 П

А
С
Т
Ы

, О
Б
О
Г
А
Щ

Е
Н
Н
Ы

Е
 П

Р
И
Р
О
Д
Н
Ы

М
 

М
И
Н
Е
Р
А
Л
Ь
Н
Ы

М
 К

О
М

П
Л
Е
К
С
О
М

 К
ор

асти
л
ев

а Н
. Н

., Л
ы
ч
к
и
н
а Л

.В
., 

Ю
р
ч
ен

к
о Н

.В
...................................................

...................................................
...............174 

П
И
Т
Ь
Е
В
Ы

Е
 ЗА

В
Т
Р
А
К
И

 «Э
К
С
П
Р
Е
С
С

» - П
Р
О
Д
У
К
Т
Ы

 Д
Л
Я

 О
Л
И
М

П
И
А
Д
Ы

 
К
ор

асти
л
ев

а Н
. Н

., Л
ы
ч
к
и
н
а Л

.В
., Ю

р
ч
ен

к
о Н

.В
...................................................

..177 
П
Р
О
Б
Л
Е
М

Ы
 У

Л
У
Ч
Ш

Е
Н
И
Е

 В
К
У
С
А

 П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

, Х
Р
А
Н
Я
Щ

И
Х
С
Я

 В
 

Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
И
К
Е

 К
ор

н
и
ен

к
о В

.Г
., К

р
асн

ов
ск

и
й

 И
.Н

., К
удаш

ев С
.Н

., 
Г
ор

ы
к
и
н

 С
.Ф

...................................................
...................................................

...............179 
П
Л
О
Д
Ы

 А
ЗИ

М
И
Н
Ы

 - Ц
Е
Н
Н
О
Е

 С
Ы

Р
Ь
Е

 Д
Л
Я

 П
И
Щ

Е
В
О
Й

 
П
Р
О
М

Ы
Ш

Л
Е
Н
Н
О
С
Т
И

  К
сен

оф
он

тов
а Д

.В
., П

р
и
тул

а З.В
....................................180 

Б
И
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 М
Е
Т
О
Д
Ы

 О
Б
Р
А
Б
О
Т
К
И

 ЗЕ
Р
Н
А

 С
 Ц

Е
Л
Ь
Ю

 
У
Л
У
Ч
Ш

Е
Н
И
Я

 Е
Г
О

 П
И
Т
А
Т
Е
Л
Ь
Н
О
Й

 Ц
Е
Н
Н
О
С
Т
И

 К
удаш

ев С
.Н

., 
Л
ук

и
н
а Г

.Д
., Л

и
п
ов

ец
к
ая С

.П
., Р

ев
а Н

.В
...................................................

.................182 
Н
О
В
Ы

Е
 Н

А
Н
О
Б
И
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 И
 Н

А
Т
У
Р
А
Л
Ь
Н
Ы

Е
 

Б
И
О
К
О
Р
Р
Е
К
Т
О
Р
Ы

 Д
Л
Я

 О
Б
Е
С
П
Е
Ч
Е
Н
И
Я

 А
Д
Е
К
В
А
Т
Н
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 
И

 П
Р
О
Д
О
В
О
Л
Ь
С
Т
В
Е
Н
Н
О
Й

 Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
И

 Ч
Е
Л
О
В
Е
Ч
Е
С
Т
В
А

  
К
удр

я
ш
ев

а А
.А

...................................................
...................................................

...........183 
М

Е
Т
О
Д
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 П
О
Д
Х
О
Д
Ы

 Р
А
З
В
И
Т
И
Я

 Э
К
О
Л
О
Г
И
Ч
Н
О
Г
О

 
Ж

И
В
О
Т
Н
О
В
О
Д
С
Т
В
А

 Д
Л
Я

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
Д
Е
Т
С
К
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 К
узн

ец
ов

а Т
.К

., К
ул

ьп
и
н
а Н

.В
., 

М
оск

ал
ен

к
о Е

.А
., С

к
обл

и
к
ов Н

.Э
...................................................

..............................190 
В
Л
И
Я
Н
И
Е

 У
С
Л
О
В
И
Й

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
Я

 М
Я
С
А

 Ч
Е
Р
Н
О
Г
О

 
А
Ф
Р
И
К
А
Н
С
К
О
Г
О

 С
Т
Р
А
У
С
А

 Н
А

 П
О
К
А
ЗА

Т
Е
Л
И

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 И
 

Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
И

 К
узьм

и
ч
ев В

. Ю
., С

ю
м
к
и
н
а И

.Д
., К

ол
одя

зн
ая В

.С
................192 



 
8 

О
Б
О
С
Н
О
В
А
Н
И
Е

 П
О
Л
И
К
О
М

П
О
Н
Е
Н
Т
Н
О
С
Т
И

 П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 Д
Л
Я

 
П
И
Т
А
Н
И
Я

 Д
Е
Т
Е
Й

 Ш
К
О
Л
Ь
Н
О
Г
О

 В
О
ЗР

А
С
Т
А

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 
М

А
Т
Е
М

А
Т
И
Ч
Е
С
К
О
Г
О

 М
О
Д
Е
Л
И
Р
О
В
А
Н
И
Я

  К
ул

и
ев

а Р
.Г

., 
М

атв
и
ен

к
о А

.Н
., У

сати
к
ов С

.В
...................................................

..................................194 
К
И
Н
Е
Т
И
Ч
Е
С
К
О
Е

 Л
Ю

М
И
Н
Е
С
Ц
Е
Н
Т
Н
О
Е

 О
П
Р
Е
Д
Е
Л
Е
Н
И
Е

 
Л
О
М

Е
Ф
Л
О
К
С
А
Ц
И
Н
А

 Л
и
в
ен

ц
ов

а Е
.О

., Б
ел

ьтю
к
ов

а С
.В

., Т
есл

ю
к

 О
.И

............198 
И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е

 О
В
С
А

 В
 В

И
Д
Е

 Ф
Е
Р
М

Е
Н
Т
И
Р
О
В
А
Н
Н
О
Й

 В
Ы

Т
Я
Ж

К
И

 
П
Р
И

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
Е

 С
Т
Р
У
К
Т
У
Р
И
Р
О
В
А
Н
Н
Ы

Х
 Р
Ы

Б
Н
Ы

Х
 

П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 Л
и
сов

ой
 В

.В
...................................................

.........................................199 
К
О
М

П
Л
Е
К
С
Н
А
Я

 П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
А

 В
Т
О
Р
И
Ч
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 О
Т

 Р
А
ЗД

Е
Л
К
И

 
Т
О
В
А
Р
Н
О
Й

 П
Р
У
Д
О
В
О
Й

 Р
Ы

Б
Ы

 С
 П

О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Е
М

 Б
Е
Л
К
О
В
О
Г
О

 
И
ЗО

Л
Я
Т
А

 Л
и
сов

ой
 В

.В
., И

в
ан

ов
а Е

.Е
., М

и
р
зоя

н
 М

.Б
., Б

оя
р
и
н
ц
ев

а О
.С

...........202 
И
Н
Ф
О
Р
М

А
Ц
И
О
Н
Н
Ы

Е
 С

И
С
Т
Е
М

Ы
 В

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 
П
Р
О
Ц
Е
С
С
А
Х

 П
Р
И
Г
О
Т
О
В
Л
Е
Н
И
Я

 К
И
С
Л
О
М

О
Л
О
Ч
Н
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
Л
ун

ев Р
.А

., Л
ун

ев
а О

.Н
...................................................

................................................203
 

Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
А

 К
И
С
Л
О
М

О
Л
О
Ч
Н
О
Г
О

 С
И
Н
Б
И
О
Т
И
Ч
Е
С
К
О
Г
О

 П
Р
О
Д
У
К
Т
А

 
Д
Л
Я

 П
Р
О
Ф
И
Л
А
К
Т
И
К
И

 Д
И
С
Б
А
К
Т
Е
Р
И
О
ЗО

В
 М

ак
си

м
ов А

.А
............................204 

И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Е

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 М
У
Ч
Н
Ы

Х
 К

О
Н
Д
И
Т
Е
Р
С
К
И
Х

 И
ЗД

Е
Л
И
Й

 С
 

П
Р
О
Ф
И
Л
А
К
Т
И
Ч
Е
С
К
И
М

И
 С

В
О
Й
С
Т
В
А
М

И
 П

Р
И

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
И

 
М

ахн
ач Е

.В
., Б

ессм
ер

тн
ая И

.А
...................................................

...................................206 
Б
И
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 О
Б
О
Г
А
Щ

Е
Н
Н
Ы

Х
 П

И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 И
 

Б
И
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И

 А
К
Т
И
В
Н
Ы

Х
 К

О
М

П
О
ЗИ

Ц
И
Й

 И
З 

Н
Е
Д
О
И
С
П
О
Л
Ь
ЗУ

Е
М

Ы
Х

 Г
И
Д
Р
О
Б
И
О
Н
Т
О
В

  М
езен

ов
а О

.Я
., 

К
л
ю
ч
к
о Н

.Ю
., Зем

л
я
к
ов

а Е
.С

., А
н
аш

к
и
н
а К

.Г
...................................................

......208 
Р
А
ЗВ

И
Т
И
Е

 М
О
Л
О
Ч
Н
О
Й

 П
Р
О
М

Ы
Ш

Л
Е
Н
Н
О
С
Т
И

 Р
Е
С
П
У
Б
Л
И
К
И

 
Б
Е
Л
А
Р
У
С
Ь

 С
 У

Ч
Е
Т
О
М

 В
О
П
Р
О
С
О
В

 Э
К
О
Л
О
Г
И
ЗА

Ц
И
И

 
М

ел
ещ

ен
я А

.В
., К

л
и
м
ов

а М
.Л

., Д
ы
м
ар О

.В
...................................................

............210 
Ф
О
Р
М

И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 Г
Р
И
Б
А

 В
Е
Ш

Е
Н
К
А

 У
С
Т
Р
И
Ч
Н
А
Я

 В
 

ЗА
В
И
С
И
М

О
Т
И

 О
Т

 К
И
С
Л
О
Т
Н
О
С
Т
И

 С
У
Б
С
Т
Р
А
Т
А

 М
и
р
он

ы
ч
ев

а Е
.С

., 
Б
ан

дур
а И

.И
., Ж

ол
удев В

.О
...................................................

........................................212 
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Я

 С
У
Б
Л
И
М

А
Ц
И
О
Н
Н
О
Й

 С
У
Ш

К
И

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
М

и
хай

л
ю
та Л

.В
., Т

и
м
ов

а И
.С

...................................................
.....................................214 

В
И
Н
О
Г
Р
А
Д
А
Я

 У
Л
И
Т
К
А

 – И
ЗЫ

С
К
А
Н
Н
Ы

Й
 Д

Е
Л
И
К
А
Т
Е
С

 М
и
хай

л
ю
та Л

.В
., 

Т
и
м
ов

а И
.С

...................................................
...................................................

..................217 
И
З О

П
Ы

Т
А

 И
ЗВ

Л
Е
Ч
Е
Н
И
Я

 Ц
Е
Н
Н
Ы

Х
 К

О
М

П
О
Н
Е
Н
Т
О
В

 И
З 

Р
А
С
Т
И
Т
Е
Л
Ь
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 М
ож

аев
а Е

.Ю
., К

аш
и
р
и
н
а О

.Ю
..............................219 

Н
Е
Г
А
Т
И
В
Н
Ы

Е
 Ф

А
К
Т
О
Р
Ы

, В
Л
И
Я
Ю

Щ
И
Е

 Н
А

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
О

 И
 

Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
Ь

 М
Я
С
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 Д
Л
Я

 Д
Е
Т
С
К
О
Г
О

 И
 

Д
И
Е
Т
И
Ч
Е
С
К
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

, И
 С

П
О
С
О
Б
Ы

 И
Х

 К
О
Р
Р
Е
К
Ц
И
И

 
М

оск
ал

ен
к
о Е

.А
., С

к
обл

и
к
ов Н

.Э
., К

узн
ец

ова Т
.К

., Д
ен

и
сен

к
о Е

.А
.....................222 

И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Е

 С
П
Е
Ц
И
Ф
И
Ч
Н
О
С
Т
И

 Ф
Е
Р
М

Е
Н
Т
О
В

 К
 Г

И
Д
Р
О
Л
И
ЗУ

 
Д
Р
Е
Й
С
С
Е
Н
Ы

 Н
гуен

 Х
ай

 И
ен

, Н
ов

и
к
ов

а М
.В

...................................................
.......224 

О
 П

Е
Р
С
П
Е
К
Т
И
В
А
Х

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Я

 П
Р
О
П
И
О
Н
О
В
О
К
И
Л
Ы

Х
 Б

А
К
Т
Е
Р
И
Й

 
Д
Л
Я

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 Ц
Е
Л
Ь
Н
О
М

Ы
Ш

Е
Ч
Н
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 И
З 

Г
О
В
Я
Д
И
Н
Ы

 Н
и
к
и
ф
ор

ов
а А

.П
...................................................

..................................226 



 
9 

С
Т
А
Т
И
С
Т
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 М
Е
Т
О
Д
Ы

 Р
Е
Г
У
Л
И
Р
О
В
А
Н
И
Я

 
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 П
Р
О
Ц
Е
С
С
О
В

 П
Р
И

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
Е

 П
И
В
А

 
Н
ов

и
к
ов А

.В
., Р

оди
н

 Е
.В

...................................................
..............................................228 

В
Л
И
Я
Н
И
Е

 Х
И
Т
О
ЗА

Н
А

 Н
А

 И
Н
Ф
Е
К
Ц
И
О
Н
Н
Ы

Е
 ЗА

Б
О
Л
Е
В
А
Н
И
Я

 П
Л
О
Д
О
В

 
П
Р
И

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
О
М

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
И

 Н
удьга Л

.А
., К

ол
одя

зн
ая В

.С
., 

К
и
п
р
уш

к
и
н
а Е

.И
., Д

ан
и
л
ов П

.А
...................................................

................................230 
И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Е

 В
Л
И
Я
Н
И
Я

 П
Е
Р
О
Р
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 П
Р
И
Е
М

А
 Ж

И
В
О
Т
Н
Ы

М
И

 
Б
И
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И

 А
К
Т
И
В
Н
О
Г
О

 П
Р
Е
П
А
Р
А
Т
А

 «М
О
Б
Е
Л
И
З» Н

А
 

У
С
Т
О
Й
Ч
И
В
О
С
Т
Ь

 К
 Ф

И
ЗИ

Ч
Е
С
К
И
М

 Н
А
Г
Р
У
ЗК

А
М

  О
в
ч
и
н
н
и
к
ов

а О
.Е

., 
К
ом

ол
ов

а Г
.С

...................................................
...................................................

..............232 
Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
А

 С
П
О
С
О
Б
А

 П
О
В
Ы

Ш
Е
Н
И
Я

 Э
Ф
Ф
Е
К
Т
И
В
Н
О
С
Т
И

 
П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
И

 Ш
Р
О
Т
А

 К
Л
Е
Щ

Е
В
И
Н
Ы

 О
л
ьхов

атов Е
.А

., 
Щ

ер
бак

ов
а Е

.В
...................................................

...................................................
............233 

П
Л
О
Д
Ы

 С
У
Б
Т
Р
О
П
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 К
У
Л
Ь
Т
У
Р

 – Э
К
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И

 
Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
Ы

Й
 П

Р
О
Д
У
К
Т

  О
м
ар

ов
а З.М

., О
м
ар

ов М
.Д

.......................................235 
И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е

 Ф
Е
Р
М

Е
Н
Т
О
В

 П
Р
И

 Б
И
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
О
Й

 
П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
Е

 В
Т
О
Р
И
Ч
Н
О
Г
О

 С
О
Е
В
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 О
садч

ук
 И

.В
.....................238 

П
Р
Е
Д
В
А
Р
И
Т
Е
Л
Ь
Н
А
Я

 О
Ц
Е
Н
К
А

 П
О
К
А
ЗА

Т
Е
Л
Е
Й

 Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
И

 В
 

Р
А
З
Р
А
Б
А
Т
Ы

В
А
Е
М

Ы
Х

 Р
Е
Ц
Е
П
Т
У
Р
А
Х

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
П
ал

аги
н
а И

.А
., Зол

оток
оп

ов А
.В

...................................................
...............................240 

Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О

-Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 С
В
О
Й
С
Т
В
А

 М
О
Д
Е
Л
Ь
Н
Ы

Х
 

П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 С

И
С
Т
Е
М

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 Ф
Р
У
К
Т
О
В
Ы

Х
 П

Ю
Р
Е

 И
 Т

В
О
Р
О
Г
А

 
П
ан

и
ц
и
ди

 Е
.П

., Ш
ам

к
ов

а Н
.Т

, Д
ун

ец
 Е

.Г
...................................................

................242 
К
О
М

П
Л
Е
К
С
Н
А
Я

 П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
А

 Т
О
П
И
Н
А
М

Б
У
Р
А

 П
он

ом
ар

ев
а М

.С
...................244 

К
О
Н
Т
Р
О
Л
Ь

 У
Р
О
В
Н
Я

 С
О
М

А
Т
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 К
Л
Е
Т
О
К

 – С
П
О
С
О
Б

 
П
О
В
Ы

Ш
Е
Н
И
Я

 С
А
Н
И
Т
А
Р
Н
О
Г
О

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 М
О
Л
О
К
А

 П
ор

тн
ой

 А
.А

............246 
Ц
Е
Л
Е
С
О
О
Б
Р
А
ЗН

О
С
Т
Ь

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Я

 S
T

Y
LO

N
IC

H
IA

 M
Y

T
ILU

S
 

В
 

К
А
Ч
Е
С
Т
В
Е

 Т
Е
С
Т

-О
Б
Ъ
Е
К
Т
А

 П
Р
И

 У
С
Т
А
Н
О
В
Л
Е
Н
И
И

 
Б
И
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
О
Й

 Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
И

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 Н
А

 
О
С
Н
О
В
Е

 Г
И
Д
Р
О
Б
И
О
Н
Т
О
В

 П
отап

ов П
.П

., М
езен

ов
а О

.Я
....................................248 

И
ЗМ

Е
Н
Е
Н
И
Е

 С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Н
И
Я

 Ф
Е
Н
О
Л
Ь
Н
Ы

Х
 В

Е
Щ

Е
С
Т
В

 В
 П

Л
О
Д
А
Х

 
Т
О
М

А
Т
А

 П
Р
И

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
И

 С
 И

С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е
М

 
А
Н
Т
И
О
К
С
И
Д
А
Н
Т
Н
Ы

Х
 П

Р
Е
П
А
Р
А
Т
О
В

  П
р
и
сс О

.П
., Ж

ук
ов

а В
.Ф

.....................250 
П
Р
О
Д
О
Л
Ж

И
Т
Е
Л
Ь
Н
О
С
Т
Ь

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
Я

 М
О
Р
О
Ж

Е
Н
О
Й

 Р
Ы

Б
Ы

 С
 У

Ч
Е
Т
О
М

 
Р
А
ЗЛ

И
Ч
Н
Ы

Х
 Т

Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 Ф
А
К
Т
О
Р
О
В

 П
р
и
ты

к
и
н
а Н

.А
................252 

Э
Н
Е
Р
Г
О
С
Б
Е
Р
Е
Ж

Е
Н
И
Е

 П
Р
И

 У
Ф

-О
Б
Л
У
Ч
Е
Н
И
И

 Ж
И
Д
К
И
Х

 С
Р
Е
Д

 
Р
ак

утьк
о С

.А
...................................................

...................................................
...............254 

И
С
К
У
С
С
Т
В
Е
Н
Н
Ы

Й
 Х

О
Л
О
Д

 И
 Э

К
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
А
Я

 Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
Ь

 
П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 Р
ум

я
н
ц
ев

а О
.Н

...................................................
............255 

М
О
Д
Е
Л
И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 П
Р
О
Ц
Е
С
С
А

 С
О

2 -Э
К
С
Т
Р
А
К
Ц
И
И

 Ц
Е
Н
Н
Ы

Х
 

К
О
М

П
О
Н
Е
Н
Т
О
В

 И
З Р

А
С
Т
И
Т
Е
Л
Ь
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 С
агай

дак
 Г

.А
., 

С
и
л
и
н
ск

ая С
.М

., Б
ор

оди
хи

н
 А

.С
...................................................

...............................257 
М

О
Л
Е
К
У
Л
Я
Р
Н
Ы

Е
 С

Т
Р
У
К
Т
У
Р
Ы

 Х
И
Т
О
ЗА

Н
А

 И
 С

У
К
Ц
И
Н
А
Т
А

 
Х
И
Т
О
ЗА

Н
А

  С
адов

ой В
. В

., К
асья

н
ов Г

.И
., Зап

ор
ож

ск
и
й

 А
.А

..............................259 
Б
И
О
Н
А
Н
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Я

 М
Я
С
Н
О
Г
О

 И
 Р
Ы

Б
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 
С
ар

ап
к
и
н
а О

.В
., Б

ел
оусов

а С
.В

., К
ов

тун
 Т

.В
., М

и
ш
к
ев

и
ч Э

.Ю
............................261 



 
10 

Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
А

 С
Е
ЗО

Н
Н
О
Г
О

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
И
К
А

  С
ел

и
в
ан

ов А
.П

., 
Т
и
тл

ов А
.С

...................................................
...................................................

...................263 
Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
А

 Б
И
О
Р
А
ЗЛ

А
Г
А
Е
М

О
Г
О

 М
А
Т
Е
Р
И
А
Л
А

 Д
Л
Я

 ЗА
Щ

И
Т
Ы

 
П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 С
ем

ен
ов Г

.В
., А

н
ан

ьев В
.В

, К
и
р
ш

 И
.А

., 
Ф
и
л
и
н
ск

ая Ю
.А

., А
к
сен

ов
а Т

.И
., К

ол
п
ак

ов
а В

.В
., Г

убан
ов

а М
.И

., 
К
ал

м
ы
к
ов А

.А
., Ч

ер
н
ы
ш
ев В

.Н
...................................................

.................................265 
Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
А

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 К
О
Н
С
Е
Р
В
И
Р
О
В
А
Н
И
Я

 В
А
К
У
У
М

Н
О
Й

 
С
У
Б
Л
И
М

А
Ц
И
О
Н
Н
О
Й

 С
У
Ш

К
О
Й

 П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 Ш
К
О
Л
Ь
Н
О
Г
О

 
П
И
Т
А
Н
И
Я

 С
ем

ен
ов Г

.В
., Г

атаул
и
н
а Ю

.Р
...................................................

...............266 
Э
К
С
П
Е
Р
И
М

Е
Н
Т
А
Л
Ь
Н
Ы

Й
 С

Т
Е
Н
Д

 Д
Л
Я

 И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Я

 И
 

О
Т
Р
А
Б
О
Т
К
И

 Р
Е
Ж

И
М

О
В

 В
А
К
У
У
М

Н
О
Й

 С
У
Ш

К
И

 
Т
Е
Р
М

О
Л
А
Б
И
Л
Ь
Н
Ы

Х
 М

А
Т
Е
Р
И
А
Л
О
В

 С
ем

ен
ов Г

.В
., К

ал
м
ы
к
ов А

.Л
., 

Б
ул

к
и
н

 М
.С

., Б
удан

ц
ев Е

.В
...................................................

.........................................268 
И
М

П
У
Л
Ь
С
Н
Ы

Е
 М

Е
Т
О
Д
Ы

 О
Б
Р
А
Б
О
Т
К
И

 Ж
И
Д
К
И
Х

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 

Д
И
С
П
Е
Р
С
Н
Ы

Х
 С

И
С
Т
Е
М

 С
ем

ен
ов Г

.В
., О

р
еш

и
н
а М

.Н
........................................270 

Э
К
О
Л
О
Г
О

-Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 А
С
П
Е
К
Т
Ы

 П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
И

 Р
Ы

Б
 

Ц
Е
Н
Т
Р
А
Л
Ь
Н
О

-В
О
С
Т
О
Ч
Н
О
Й

 А
Т
Л
А
Н
Т
И
К
И

 С
ер

п
ун

и
н
а Е

.Г
., 

С
ер

п
ун

и
н
а Л

.Т
...................................................

...................................................
............272 

О
Ц
Е
Н
К
А

 Т
Е
Р
М

О
У
С
Т
О
Й
Ч
И
В
О
С
Т
И

 К
О
Р
О
В
Ь
Е
Г
О

 М
О
Л
О
К
А

 П
Р
И

 
В
В
Е
Д
Е
Н
И
И

 К
О
Н
С
Е
Р
В
И
Р
У
Ю

Щ
И
Х

 Б
А
Р
Ь
Е
Р
О
В

 С
ер

п
ун

и
н
а Л

.Т
........................274 

В
О
ЗМ

О
Ж

Н
О
С
Т
Ь

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Я

 В
 Т

Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 М
А
Й
О
Н
Е
ЗО

В
 

М
О
Д
И
Ф
И
Ц
И
Р
О
В
А
Н
Н
Ы

Х
 К

Р
А
Х
М

А
Л
О
В

 В
 К

А
Ч
Е
С
Т
В
Е

 
С
Т
А
Б
И
Л
И
ЗА

Т
О
Р
О
В

 С
и
м
он

ен
к
ов

а А
.П

...................................................
..................276 

Б
И
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Й

 П
О
Т
Е
Н
Ц
И
А
Л

 Н
А
П
И
Т
К
О
В

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 
М

О
Л
О
Ч
Н
О
Й

 С
Ы

В
О
Р
О
Т
К
И

  С
к
ап

ец
 О

.В
., М

езен
ов

а О
.Я

.....................................278 
И
ЗУ

Ч
Е
Н
И
Е

 А
Н
Т
А
Г
О
Н
И
С
Т
И
Ч
Е
С
К
О
Й

 А
К
Т
И
В
Н
О
С
Т
И

 
Л
И
О
Ф
И
Л
И
ЗИ

Р
О
В
А
Н
Н
Ы

Х
 И

 ЗА
М

О
Р
О
Ж

Е
Н
Н
Ы

Х
 Б

А
К
Т
Е
Р
И
А
Л
Ь
Н
Ы

Х
 

К
О
Н
Ц
Е
Н
Т
Р
А
Т
О
В

 Л
А
К
Т
О
К
О
К
К
О
В

 П
О

 О
Т
Н
О
Ш

Е
Н
И
Ю

 К
 

К
И
Ш

Е
Ч
Н
О
Й

 П
А
Л
О
Ч
К
Е

 С
отч

ен
к
о О

.Г
., Ф

ур
и
к

 Н
.Н

., С
аф

р
он

ен
к
о Л

.В
............280 

Н
И
ЗК

О
Т
Е
М

П
Е
Р
А
Т
У
Р
Н
Ы

Е
 Т

Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 П
Р
И

 П
Е
Р
В
И
Ч
Н
О
Й

 
О
Б
Р
А
Б
О
Т
К
Е

 ЗЕ
Р
Н
О
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

  С
тан

к
ев

и
ч Г

.Н
., 

О
в
ся

н
н
и
к
ов

а Л
.К

., К
удаш

ев
а С

.Н
., Т

и
тл

ов А
.С

., П
етуш

ен
к
о С

.Н
........................282 

Э
К
С
П
Е
Р
Т
И
ЗА

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 К
О
Ф
Е

 Н
А
Т
У
Р
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 И
 К

О
Ф
Е
Й
Н
Ы

Х
 

Н
А
П
И
Т
К
О
В

 С
теп

ан
ов Д

.Е
., Т

атар
ч
ен

к
о И

.И
...................................................

.........283 
П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Е

 П
Е
К
Т
И
Н
О
С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Щ

Е
Г
О

 Э
К
С
Т
Р
А
К
Т
А

 И
З 

С
В
Е
К
Л
О
В
И
Ч
Н
О
Г
О

 Ж
О
М

А
 П

Р
Е
С
С
О
В
О

-Д
И
Ф
Ф
У
ЗИ

О
Н
Н
Ы

М
 

С
П
О
С
О
Б
О
М

 С
теп

ан
ов

а Е
.Г

., М
гебр

и
ш
в
и
л
и

 Т
.В

...................................................
..286 

А
Г
Р
О
Э
К
О
С
И
С
Т
Е
М

Ы
 Я

Б
Л
О
Н
Е
В
О
Г
О

 С
А
Д
А

 С
 Р
А
ЗЛ

И
Ч
Н
Ы

М
И

 
У
Р
О
В
Н
Я
М

И
 А

Н
Т
Р
О
П
О
Г
Е
Н
Н
О
Г
О

 С
Т
Р
Е
С
С
А

 И
 И

ЗУ
Ч
Е
Н
И
Е

 
П
О
П
У
Л
Я
Ц
И
Й

 В
Р
Е
Д
Н
Ы

Х
 И

 П
О
Л
Е
ЗН

Ы
Х

 В
И
Д
О
В

 К
А
К

 
И
Н
Д
И
К
А
Т
О
Р
О
В

 Б
И
О
Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
И

 П
Е
С
Т
И
Ц
И
Д
О
В

  
С
угон

я
ев Е

.С
., Д

ор
ош

ен
к
о Т

.Н
., Я

к
ов

ук
 В

.А
., И

. В
. Б

ал
ахн

и
н
а1

...........................288 
П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е

 М
А
Т
Е
М

А
Т
И
Ч
Е
С
К
О
Г
О

 П
Л
А
Н
И
Р
О
В
А
Н
И
Я

 
Э
К
С
П
Е
Р
И
М

Е
Н
Т
А

 П
Р
И

 Р
А
З
Р
А
Б
О
Т
К
Е

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Я

 
К
О
М

П
Л
Е
К
С
А

 П
Р
О
Т
Е
О
Л
И
Т
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 Ф
Е
Р
М

Е
Н
Т
Н
Ы

Х
 

П
Р
Е
П
А
Р
А
Т
О
В

  С
удн

и
к

 О
.А

., Л
ы
сов

а А
.С

...................................................
..............290 



 
11 

Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Я

 П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Я

 В
О
С
С
Т
А
Н
О
В
Л
Е
Н
Н
О
Г
О

 
А
Р
О
М

А
Т
И
ЗИ

Р
О
В
А
Н
Н
О
Г
О

 Ч
А
Я

 Т
атар

ч
ен

к
о И

.И
., Б

аби
ч Д

.А
...........................291 

Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Я

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 Н
А
Т
У
Р
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 
А
Р
О
М

А
Т
И
ЗИ

Р
О
В
А
Н
Н
О
Г
О

 К
О
Ф
Е

 Т
атар

ч
ен

к
о И

.И
., С

теп
ан

ов Д
.Е

..................293 
Д
Е
Т
О
К
С
И
К
А
Ц
И
О
Н
Н
Ы

Е
 А

С
П
Е
К
Т
Ы

 Л
Е
Ч
Е
Б
Н
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 
Т
ек

уц
к
ая Е

.Е
., К

он
др

атен
к
о В

.В
...................................................

................................295 
С
Б
А
Л
А
Н
С
И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 Н
У
Т
Р
И
Е
Н
Т
О
В

 И
 О

П
Т
И
М

И
ЗА

Ц
И
Я

 С
Т
О
И
М

О
С
Т
И

 
П
И
Щ

Е
В
О
Г
О

 Р
А
Ц
И
О
Н
А

 Т
ер

ещ
ен

к
о В

.П
., П

р
и
ты

к
и
н
а Н

.А
..................................297 

Э
Ф
Ф
Е
К
Т
И
В
Н
Ы

Й
 П

О
К
А
ЗА

Т
Е
Л
Ь

 К
О
Н
Т
Р
О
Л
Я

 И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Я

 
М

О
Р
О
Ж

Е
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 - Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 
Т
ер

ещ
ен

к
о В

.П
., П

р
и
ты

к
и
н
а Н

.А
...................................................

..............................299 
В
Е
Р
И
Ф
И
К
А
Ц
И
Я

 М
О
Д
Е
Л
И

 Р
Е
Ц
Е
П
Т
У
Р
Ы

 Т
Е
Р
Р
И
Н
О
В

 Т
и
тов

а И
.М

., 
Ш

и
л
и
н
а А

.А
...................................................

...................................................
................301 

С
О
В
Е
Р
Ш

Е
Н
С
Т
В
О
В
А
Н
И
Е

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Я

 П
Е
К
Т
И
Н
О
В
Ы

Х
 

Э
К
С
Т
Р
А
К
Т
О
В

  Т
р
етья

к
ов

а Н
.Р

., Г
ол

я
ев

а Л
.В

., Б
ар

аш
к
и
н
а Е

.В
..........................303 

И
ЗМ

Е
Н
Е
Н
И
Е

 П
А
Р
А
М

Е
Т
Р
О
В

 В
О
ЗД

У
Х
А

 П
Р
И

 О
Т
Е
П
Л
Е
Н
И
И

 Л
У
К
А

 
Т
р
оя

н
ов

а Т
. Л

., Т
р
оян

ов Л
.Л

., Я
к
ов

л
ев

а Л
.А

., Р
уч

к
и
н

 В
.С

.....................................305 
Р
О
Л
Ь

 М
И
К
Р
О
Н
У
Т
Р
И
Е
Н
Т
О
В

 В
 А

Д
Е
К
В
А
Т
Н
О
М

 П
И
Т
А
Н
И
И

 Т
р
оя

н
ов

а Т
.Л

..........307 
П
Р
О
Т
О
Т
И
П

 Э
К
С
П
Е
Р
Т
Н
О
Й

 С
И
С
Т
Е
М

Ы
 М

О
Н
И
Т
О
Р
И
Н
Г
А

 
П
О
К
А
ЗА

Т
Е
Л
Е
Й

 Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
И

 И
 К

А
Ч
Е
С
Т
В
А

 П
Р
И

 
П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
Е

 С
О
К
О
В

 Т
р
оя

н
ов

а Т
.Л

., У
сати

к
ов С

.В
., 

М
и
хай

л
ю
та Л

.В
., К

р
ав

ц
ов

а М
.К

...................................................
................................312 

С
О
К
Р
А
Щ

Е
Н
И
Е

 П
О
Т
Е
Р
Ь

 О
В
О
Щ

Е
Й

 И
 К

А
Р
Т
О
Ф
Е
Л
Я

 П
Р
И

 О
Р
Г
А
Н
И
ЗА

Ц
И
И

 
Х
Р
А
Н
Е
Н
И
Я

 В
 Р
А
Й
О
Н
А
Х

 В
Ы

Р
А
Щ

И
В
А
Н
И
Я

 Т
р
оя

н
ов

а Т
.Л

., 
Я
к
ов

л
ев

а Л
.А

., Т
р
оя

н
ов Л

.Л
., Р

уч
к
и
н

 В
.С

...................................................
...............314 

Л
А
Т
Е
К
С
Н
О
Е

 П
О
К
Р
Ы

Т
И
Е

 О
Б
Е
С
П
Е
Ч
И
В
А
Е
Т

 Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
Ь

 И
 

К
А
Ч
Е
С
Т
В
О

 С
Ы

Р
О
К
О
П
Ч
Е
Н
Ы

Х
 К

О
Л
Б
А
С

 Ф
едотов

а А
.В

.....................................317 
И
ЗУ

Ч
Е
Н
И
Е

 И
ЗМ

Е
Н
Е
Н
И
Я

 Р
Е
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 Х
А
Р
А
К
Т
Е
Р
И
С
Т
И
К

 
Р
Ы

Б
Н
О
Г
О

 Т
Е
С
Т
А

 П
Р
И

 П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
И

 С
У
Х
И
Х

 ЗА
В
Т
Р
А
К
О
В

 – 
Б
И
О
К
Р
И
П
С
О
В

 Ц
и
би

зов
а М

.Е
., А

в
ер

ья
н
ов

а Н
.Д

...................................................
..319 

О
П
Р
Е
Д
Е
Л
Е
Н
И
Е

 С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Н
И
Я

 В
Р
Е
Д
Н
Ы

Х
 В

Е
Щ

Е
С
Т
В

 В
 

К
И
С
Л
О
М

О
Л
О
Ч
Н
О
М

 Н
А
П
И
Т
К
Е

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 Т
В
О
Р
О
Ж

Н
О
Й

 
С
Ы

В
О
Р
О
Т
К
И

 Ц
и
би

зов
а М

.Е
., П

ал
аги

н
а И

.А
., П

ы
ш
н
ая Ю

.Н
...............................322 

В
Л
И
Я
Н
И
Е

 ЗА
М

О
Р
А
Ж

И
В
А
Н
И
Я

 Ж
И
Д
К
И
М

 А
ЗО

Т
О
М

 Н
А

 
П
Р
О
Д
О
Л
Ж

И
Т
Е
Л
Ь
Н
О
С
Т
Ь

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
Я

 П
Р
Е
С
Н
О
В
О
Д
Н
Ы

Х
 Р
Ы

Б
 

Г
О
Р
Я
Ч
Е
Г
О

 К
О
П
Ч
Е
Н
И
Я

 Ч
ер

н
ега О

.П
...................................................

....................323 
С
П
Е
Ц
И
А
Л
И
ЗИ

Р
О
В
А
Н
Н
Ы

Е
 К

О
Н
Ц
Е
Н
Т
Р
А
Т
Ы

 Н
А
П
И
Т
К
О
В

 Д
Л
Я

 
Р
А
Б
О
Т
Н
И
К
О
В

 Н
Е
Ф
Т
Я
Н
О
Й

 О
Т
Р
А
С
Л
И

 Ч
ум

ак
 А

.А
., Зай

к
о Г

.М
., 

Т
етен

ев
а А

.Г
., Г

р
и
ц
ен

к
о Н

.С
...................................................

......................................325 
И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е

 Т
Е
П
Л
А

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
О
Й

 У
С
Т
А
Н
О
В
К
И

 В
 П

Р
О
Ц
Е
С
С
Е

 
О
Т
Е
П
Л
Е
Н
И
Я

 Л
У
К
А

 Ш
аззо Р

. И
., Т

р
оя

н
ов Л

.Л
., Р

уч
к
и
н

 В
.С

...............................326 
«О

Л
И
М

П
И
А
Д
А

 – 2014»: Н
Е
К
О
Т
О
Р
Ы

Е
 Э

К
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 П
Р
О
Б
Л
Е
М

Ы
 И

 
П
У
Т
И

 И
Х

 Р
Е
Ш

Е
Н
И
Я

 Ш
аззо Р

.И
., Г

р
и
гор

ьев А
.А

...................................................
330 

О
Ц
Е
Н
К
А

 Р
И
С
К
А

 Н
И
Т
Р
И
Т
О
В

 В
 К

О
Н
С
Е
Р
В
А
Х

 Д
Л
Я

 Д
Е
Т
С
К
О
Г
О

 
П
И
Т
А
Н
И
Я

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 О
В
О
Щ

Е
Й

 И
 И

Х
 И

Н
Г
Р
Е
Д
И
Е
Н
Т
А
Х

 Ш
ач

ек
 

Т
.М

., Е
гор

ов
а З.Е

...................................................
...................................................

........333 



 
12 

Э
Н
Е
Р
Г
О

- И
 Р
Е
С
У
Р
С
О
С
Б
Е
Р
Е
Г
А
Ю

Щ
А
Я

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
А
Я

 С
Х
Е
М

А
 

П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 Х
Л
Е
Б
О
П
Е
К
А
Р
Н
Ы

Х
 Д

Р
О
Ж

Ж
Е
Й

 Ш
и
ш
ац

к
и
й

 Ю
.И

., 
Л
ав

р
ов С

.В
...................................................

...................................................
...................336 

Н
О
В
Ы

Е
 Ф

У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
Ы

Е
 П

Р
О
Д
У
К
Т
Ы

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 ЗЛ
А
К
О
В

 И
 

О
В
О
Щ

Е
Й

 Ю
р
ч
ен

к
о Н

.В
., К

ор
асти

л
ёв

а Н
.Н

., Л
ы
ч
к
и
н
а Л

.В
..................................338 

В
О
ЗМ

О
Ж

Н
О
С
Т
И

 Э
К
О
Б
И
О
Х
И
М

И
Ч
Е
С
К
О
Й

 П
Р
О
Ф
И
Л
А
К
Т
И
К
И

 И
 

Р
Е
А
Б
И
Л
И
Т
А
Ц
И
И

 С
Т
Р
Е
С
С
О
Р
Н
Ы

Х
 И

М
М

У
Н
О
Д
Е
Ф
И
Ц
И
Т
О
В

 С
Р
Е
Д
И

 
Ш

И
Р
О
К
И
Х

 С
Л
О
Ё
В

 Н
А
С
Е
Л
Е
Н
И
Я

, У
 К

В
А
Л
И
Ф
И
Ц
И
Р
О
В
А
Н
Н
Ы

Х
 

С
П
О
Р
Т
С
М

Е
Н
О
В

 И
 О

Л
И
М

П
И
Й
С
К
О
Г
О

 Р
Е
ЗЕ

Р
В
А

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 
И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Я

 Н
А
Т
У
Р
А
Л
Ь
Н
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 
П
Р
И
Р
О
Д
Н
О
Г
О

 П
Р
О
И
С
Х
О
Ж

Д
Е
Н
И
Я

 Ю
суп

ов М
. Ю

., П
ав

л
ю
ч
ен

к
о И

.И
., 

Т
р
оя

н
ов

а Т
.Л

., И
в
ан

ю
ш
к
и
н
а Н

.Н
., Ш

ев
ч
ен

к
о О

.Ю
., П

и
сор

ен
к
о И

.В
., 

Е
к
утеч Р

.И
...................................................

...................................................
...................340 

О
С
О
Б
Е
Н
Н
О
С
Т
И

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
Я

 П
Л
О
Д
О
В

 И
 О

В
О
Щ

Е
Й

 
Ю

Г
А

 Р
О
С
С
И
И

 Я
к
ов

л
ев

а Л
. А

., Т
р
оя

н
ов Л

.Л
., В

ел
и
к
ан

ов
а Е

.В
., 

Р
уч

к
и
н

 В
.С

...................................................
...................................................

...................342 
Ф
О
Р
М

И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 П
О
Т
Е
Н
Ц
И
А
Л
А

 У
С
Т
О
Й
Ч
И
В
О
С
Т
И

 О
В
О
Щ

Е
Й

 П
Р
И

 
Х
Р
А
Н
Е
Н
И
И

 Я
к
ов

л
ев

а Л
.А

., В
ел

и
к
ан

ов
а Е

.В
...................................................

.........344 
 



 
13 

У
Д
К

 664.8/9.03 

А
К
Т
У
А
Л
Ь
Н
Ы

Е
 В

О
П
Р
О
С
Ы

 ЗД
О
Р
О
В
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 
Ш

аззо Р
.И

. 

К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельск

о
хо
зя
й
ст
вен

н
о
й 

п
р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

 

П
итание 

является 
одной 

из 
основополагаю

щ
их 

составляю
щ
их 

здоровья населения. И
звестно, что три четверти населения в больш

инстве 
стран 

страдаю
т 
заболеваниям

и, 
возникновение 

и 
развитие 

которы
х 

связаны
 
с неправильны

м
 питанием

. Б
олезням

и цивилизации 
считаю

тся 
избы

точная 
м
асса 

тела, 
вы
сокое 

артериальное 
давление, 

атеросклероз, 
сахарны

й диабет, подагра, болезни печени, почек и киш
ечника. М

едики 
утверж

даю
т, 

что, 
по 

м
еньш

ей 
м
ере, 

треть 
всех 

онкологических 
заболеваний 

такж
е 
связана 

с 
питанием

. 
О
собая 

роль 
в 
рациональном

 
здоровом

 питании населения отводится созданию
 принципиально новы

х, 
сбалансированны

х по составу продуктов, обогащ
енны

х ф
ункциональны

м
и 

ингредиентам
и, что отраж

ено в К
онцепции государственной политики в 

области здорового питания.  
Н
аучной 

основой 
данной 

концепции 
является 

теория 
сбалансированности 

пищ
евы

х 
рационов 

по 
основны

м
 
важ

нейш
им

 
ком

понентам
 для лю

дей различны
х возрастны

х групп, уровней ф
изической 

и ум
ственной нагрузки, условий прож

ивания, особенностей национального 
питания и др. 

П
ринципиальны

м
 
отличием

 
этой 

концепции 
от 

других 
теорий 

является возм
ож
ность создания гам

м
ы

 натуральны
х пищ

евы
х продуктов 

ф
ункционального 

назначения. 
Т
ерм

ин 
«здоровое 

питание»
 

предусм
атривает 

использование 
в 

рецептурах 
продуктов 

нового 
поколения, 

экологически 
безопасного 

сы
рья 

и 
полуф

абрикатов, 
рациональное сочетание которы

х гарантирует полноценное обеспечение 
пищ

евы
м
и и биологически активны

м
и вещ

ествам
и человеческий организм

. 
П
ищ
евой 

рацион 
человека 

постоянно 
долж

ен 
вклю

чать 
более 

ш
естисот 

нутриентов. 
П
рим

ерно 
95 

%
 
из 

них 
обладаю

т 
лечебно-

проф
илактическим

и свойствам
и.  

П
ри 

разработке 
и 
создании 

продуктов 
ф
ункционального 

питания 
необходим

о 
учиты

вать 
хим

ический 
состав 

сы
рья, 

пищ
евую

 
ценность, 

реж
им
ы

 
технологической 

обработки, 
объем

 
и 
структуру 

пищ
евого 

рациона, сбалансированного не только по основны
м

 элем
ентам

 питания 
(белкам

, ж
ирам

, углеводам
), но и эссенциальны

м
 биологически активны

м
 

вещ
ествам

 
–

 
ам
инокислотам

, 
полиненасы

щ
енны

м
 
ж
ирны

м
 
кислотам

, 
м
оносахаридам

, пищ
евы

м
 волокнам

, витам
инам

 и провитам
инам

, м
икро- и 

м
акроэлем

ентам
. 
Д
ля 

практического 
реш

ения 
этой 

задачи 
необходим

о 
объединение усилий нутрициологов и технологов. 
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Н
акопленны

й 
в 
стране 

потенциал 
научно-технических 

знаний 
позволяет 

обеспечить 
ком

плексную
 
переработку 

и 
более 

рациональное 
использование сельскохозяйственного сы

рья (плодов, овощ
ей, м

яса, ры
бы

, 
м
олока, 

зерна) 
наряду 

с 
резким

 
сокращ

ением
 
его 

потерь 
и 
отходов. 

С
оврем

енная 
перерабаты

ваю
щ
ая 

пром
ы
ш
ленность 

позволяет 
за 

счет 
универсальности 

процессов 
и 

оборудования 
на 

одних 
и 

тех 
ж
е 

технологических 
линиях 

перерабаты
вать 

разнообразное 
сельскохозяйственное сы

рье. 
У
спехи пищ

евой технологии позволяю
т уж

е сегодня м
аксим

ально 
ф
ракционировать сы

рье на ценны
е, однородны

е по составу и свойствам
 

пищ
евы

е ингредиенты
 с последую

щ
им

 конструированием
 на их основе 

вы
сококачественны

х 
конкурентоспособны

х 
продуктов. 

Ц
енность 

этой 
стратегии неизм

ерим
о возрастает при освоении новы

х видов продуктов 
для 

детского, 
проф

илактического 
и 
других 

видов 
ф
ункционального 

питания. 
Н
а 
протяж

ении 
м
ногих 

лет 
К
раснодарский 

Н
И
И

 
хранения 

и 
переработки сельскохозяйственной продукции осущ

ествляет м
етодическое 

обеспечение 
и 

координацию
 
научно-исследовательских 

работ 
по 

разработке 
новы

х 
конкурентоспособны

х 
пищ

евы
х 

продуктов 
ф
ункционального 

назначения 
и 
обогащ

ению
 
традиционны

х 
продуктов 

питания пищ
евы

м
и и биологически активны

м
и вещ

ествам
и. 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
наш

 
институт 

проводит 
ф
ундам

ентальны
е 
и 

прикладны
е исследования, направленны

е на разработку сквозны
х аграрно-

пищ
евы

х 
технологий: 

сельскохозяйственное 
сы
рье 

–
 
передовы

е 
вы
сокоэф

ф
ективны

е технологии –
 универсальное оборудование и гибкие 

технологические 
линии 

–
 
упаковочны

е 
м
атериалы

 
– 
транспортны

е 
средства. С

оставной частью
 работ по созданию

 новы
х или м

одернизации 
действую

щ
их 

технологических 
процессов, 

проводим
ы
х 
в 
институте, 

является 
экологическая 

оценка 
воздействия 

на 
окруж

аю
щ
ую

 
среду 

в 
результате внедрения в производство разрабаты

ваем
ы
х технологий. 

С
егодня экологически безопасны

е органические продукты
 питания 

ш
ироко 

востребованы
 
на 

м
ировом

 
ры
нке. 

В
 
их 

составе 
не 

долж
но 

содерж
аться 

сы
рье, 

вы
ращ

енное 
при 

использовании 
пестицидов, 

гербицидов, 
ядохим

икатов 
и 
искусственны

х 
удобрений, 

генетически 
м
одиф

ицированны
е ингредиенты

, искусственны
е консерванты

, красители 
и вкусовы

е добавки. 
О
сновны

м
 

источником
 

обогащ
ения 

традиционны
х 

и 
ф
ункциональны

х 
продуктов 

питания 
витам

инам
и, 

м
акро- 

и 
м
икроэлем

ентам
и 

и 
другим

и 
биологически 

активны
м
и 

вещ
ествам

и 
является 

растительное 
сы
рье, 

в 
особенности 

плоды
 
субтропических 

культур. 
С
убтропики К

раснодарского края –
 уникальны

й регион Р
оссийской 

Ф
едерации, представленны

й разнообразием
 культурны

х и дикорастущ
их 
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растений, обладаю
щ
их 

вы
сокой 

биологической 
активностью

. В
 
районе 

Б
ольш

ого 
С
очи 

вы
ращ

ивается 
сам

ы
й 
северны

й 
в 
м
ире 

чай, 
а 
такж

е 
цитрусовы

е культуры
 –

 м
андарины

 и лим
оны

. В
 Российской Ф

едерации, 
несм

отря на огром
ную

 территорию
, лиш

ь незначительная часть зем
ель – 

около 50
 ты
с. га пригодны

 для вы
ращ

ивания субтропических культур –
 это 

Ч
ерном

орское побереж
ье К

раснодарского края протяж
енностью

 2
50

 км
 от 

г. Г
елендж

ика до реки П
соу (граница с А

бхазией) и некоторы
е регионы

 
Р
еспублики Д

агестан. О
бщ
ая площ

адь всех насаж
дений субтропических 

плодовы
х культур с частны

м
 сектором

 в крае на сегодня составляет более 
3

,0
 
ты
с. 
га. 

П
о 
площ

ади 
и 
урож

айности 
хурм

а 
восточная, 

ф
ейхоа, 

актинидия 
китайская, инж

ир 
заним

аю
т 
ведущ

ее 
м
есто. К

 
числу 

очень 
важ

ны
х 

достоинств 
данны

х 
культур, 

отличаю
щ
их 

их 
от 

других 
субтропических 

плодовы
х 
пород, 

относятся 
вы
сокая 

м
орозостойкость, 

сравнительно небольш
ая требовательность к почве и довольно вы

сокая 
устойчивость 

по 
отнош

ению
 
к 
ф
итопатогенны

м
 
м
икроорганизм

ам
. 
В

 
институте 

проводятся 
исследования 

по 
разработке 

ком
плексной 

технологии переработки плодов субтропических культур. 
К
раснодарский Н

И
И

 хранения и переработки сельскохозяйственной 
продукции 

предлагает 
к 

внедрению
 
более 

1
00

 
разработок 

для 
пром

ы
ш
ленного 

освоения 
пищ

евы
х 

продуктов 
ф
ункционального 

назначения, 
в 
частности, 

технологию
 
получения 

консервированной 
продукции 

из 
капусты

 
белокочанной 

с 
м
аксим

альны
м

 
сохранением

 
противоязвенного ф

актора (витам
ин U

) и стабилизацией цвета готовой 
продукции.  

П
редлагаю

тся к внедрению
 технологии ком

плексного использования 
пш
еничны

х 
отрубей 

для 
получения 

низкокалорийны
х 

диетических 
продуктов питания; производства бы

строзам
орож

енны
х овощ

ны
х см

есей, 
м
ясо- 

и 
ры
борастительны

х 
полуф

абрикатов; 
питьевы

х 
завтраков; 

биококтейлей; 
напитков 

чайны
х 

«П
рохлада»; 

ф
руктовы

х 
чипсов; 

йодсодерж
ащ
их 

пищ
евы

х добавок; 
грибны

х консервов 
в 
ассортим

енте; 
напитков 

и 
дж
ем
ов 

на 
основе 

топинам
бура; 

диетических 
полиф

ункциональны
х 

продуктов 
питания 

с 
использованием

 
вы
сокобелкового зернобобового растительного сы

рья; продуктов питания 
проф

илактического 
назначения 

с 
низкокалорийны

м
 
натуральны

м
 

подсластителем
; консервы

 из кукурузы
 сахарны

х и несахарны
х сортов в 

стадии м
олочной и м

олочно-восковой зрелости и др. 
В

 настоящ
ее врем

я в К
раснодарском

 Н
И
И

 хранения и переработки 
сельскохозяйственной 

продукции 
вы
полняю

тся 
перспективны

е 
наукоем

кие исследования, позволяю
щ
ие снизить негативное влияние ряда 

ком
понентов 

пищ
евы

х 
продуктов. 

Э
то 

организация 
пром

ы
ш
ленного 

производства 
инулина 

из 
топинам

бура, 
β-каротина 

и 
токоф

еролов 
из 

овощ
ного 

и 
м
икробиологического 

сы
рья 

как 
антиоксидантов. 

В
ы
полняю

тся работы
 по безотходной технологии переработки том

атов, 
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кабачков, 
бахчевы

х 
культур 

с 
пом

ощ
ью

 
диспергатора 

оригинальной 
конструкции; 

получению
 
биоэтанола 

из 
зеленой 

м
ассы

 
топинам

бура; 
производства м

аринованны
х и консервированны

х овощ
ей с пониж

енны
м

 
содерж

анием
 кислоты

 и с зам
еной синтетической уксусной кислоты

 на 
биохим

ический 
уксус; 

С
О

2 -экстрактов 
из 

пряно-аром
атического 

и 
лекарственного растительного сы

рья; ком
плексной переработке прудовой 

ры
бы

; глубокой переработке м
олока. Р

азработана технология длительного 
хранения 

овощ
ей 

с 
пом

ощ
ью

 
средств 

биологической 
защ

иты
 
и 

холодильной обработки.  

У
Д
К

 664.8/9.03 

С
О
В
Е
Р
Ш

Е
Н
С
Т
В
О
В
А
Н
И
Е

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 
М

Я
С
О
Р
А
С
Т
И
Т
Е
Л
Ь
Н
Ы

Х
 Р
У
Б
Л
Е
Н
Ы

Х
 П

О
Л
У
Ф
А
Б
Р
И
К
А
Т
О
В

 
Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

  
А
вдеева Т

.В
., Ш

аззо Ф
.Р

., К
ул

и
ева Р

.Г
., К

аш
к
ар

ова К
.К

. 
Г
У

 К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельхо

зп
р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

 
Г
О
У

 В
П
О

 К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

 
г. К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

О
дной 

из 
основны

х 
задач 

соврем
енной 

науки 
является 

создание 
новы

х 
технологий 

на 
основе 

рационального 
использования 

пищ
евого 

белка, что позволит реш
ить проблем

у полноценного питания.  
П
итание, 

построенное 
на 

научной 
основе, 

представляет 
собой 

важ
нейш

ую
 
составляю

щ
ую

 
ком

плекса 
ф
акторов, 

которы
е 
влияю

т 
на 

состояние здоровья населения. В
 последние годы

, в результате развития 
науки возник качественно новы

й м
етод производства продуктов питания, 

базирую
щ
ийся на использовании растительного сы

рья 
К
ом
плексное использование м

ясного и растительного сы
рья, которое 

обладает значительной пищ
евой и биологической ценностью

, позволяет 
создать 

вы
сококачественны

е, 
разнообразны

е 
и 
полноценны

е 
продукты

 
питания нового поколения.  

Н
а 

базе 
К
раснодарского 

Н
И
И

 
хранения 

и 
переработки 

сельскохозяйственной 
продукции 

бы
ла 

разработана 
технология 

производства 
м
ясорастительны

х 
рублены

х 
полуф

абрикатов 
«К
ордон-

Б
лю

». 
Д
ля 

их 
вы
работки 

использовались: 
м
ясо 

цы
плят 

бройлеров 
2 

категории в охлаж
денном

 состоянии, ж
ир-сы

рец свиной, сердце цы
плят 

или 
кур, 

яйцо 
столовое 

1
 
сорта, 

лук 
репчаты

й, 
м
орковь 

столовая, 
картоф

ель, хлеб 
1 сорта, 

«М
олП

ро 
1

400
» пищ

евая 
добавка 

на 
основе 

м
олочного белка, оливковое м

асло, соль пищ
евая, С

О
2 -экстракты

 перца 
черного 

или 
душ

истого, 
сухари 

панировочны
е, 
а 
в 
качестве 

начинки 
использовались: 

ветчина, 
сы
р 

«М
аасдам

», 
м
асло 

сливочное 
и 
зелень 

(укроп, петруш
ка). В

ходящ
ее в состав новы

х рецептурны
х ком

позиций 
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растительное сы
рье вы

биралось с учетом
 возм

ож
ности вы

ращ
ивания в 

восточны
х 

(предгорны
х) 

районах 
К
раснодарского 

края. 
О
бщ
ий 

хим
ический состав сы

рья представлен в таблица 1
. 

С
огласно 

м
едико-биологическим

 
требованиям

 
бы
ла 

проведена 
оптим

изация 
рецептурной 

ком
позиции. 

Г
раф

ическое 
отображ

ение 
сбалансированности 

состава 
рецептуры

, 
полученной 

в 
результате 

м
оделирования по сравнению

 с эталоном
, представлено на рис. 1

 
 

Т
аблица 1

 –
 О
бщ
ий хим

ический состав основного и вспом
огательного 

сы
рья 

Н
утриент, 
г/100г 

М
ясо 

цы
п-

лят-
брой
леров  
2 кат. 

С
ер
дце  
кур, 
цы
п

лят  

Я
йцо 
кури
ное 
стол
овое  

1 
сорт
а  

Ж
и
р -
сы
р

ец 
сви
ной 

М
ор

ковь  
стол
овая 

Л
ук 

репч
аты

й 

Х
леб 
из 
м
уки 
в/с 

С
ы
р 

« М
аас

дам
» 

М
ас-
ло 
сливо
чное 
несол
еное 

У
к

роп  
П
ет

руш
ка  

В
ода 

67,7 
72,4 

74,0 
-- 

88,0 
86,0 

37,8
 

39,0 
15,8 

86,
5 

85,0 

Б
елок 

19,7 
17,3 

12,7 
-- 

1,3 
1,4 

7,59
 

23,5 
0,5 

2,5 
3,7 

Л
ипиды

 
11,2 

8,3 
11,5 

99,7 
-- 

-- 
0,81

 
30,5 

82,5 
0,5 

0,4 
У
глеводы

 
0,5 

0,9 
0,8 

-- 
9,3 

10,4 
51,83

 
-- 

-- 
7,6 

9,5 
Зола 

0,9 
1,1 

0,8 
0,02 

1,0 
1,0 

1,66
 

4,2 
-- 

2,3 
1,1 

Э
нергети
ческая 
ценность, 
ккал 

183 
159 

157 
897 

34 
41 

245 
350 

748 
31 

49 
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Р
исунок 1 – Г
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Н
а рисунке 1

 по вертикальной оси отлож
ено отнош

ение показателя 
полученного 

продукта 
к 
требуем

ом
у 
эталонном

у 
значению

. 
С
иняя 

горизонтальная прям
ая показы

вает идеальное совпадение с эталонны
м
и 

значениям
и 
из 

таблицы
 

1
. К

расная 
кривая 

(разработанная 
рецептура) 

показы
вает реальное содерж

ание в полученном
 продукте белков, ж

иров и 
углеводов. Ч

ем
 больш

е отличие разработанной рецептуры
 от 1

, тем
 хуж

е 
сбалансирован полученны

й продукт. 
 С
равнительная 

оценка 
данны

х 
по 

общ
ем
у 
хим

ическом
у 
составу 

м
ясорастительны

х 
рублены

х 
полуф

абрикатов 
ф
ункционального 

назначения 
с 
рецептурам

и 
рублены

х 
полуф

абрикатов 
полученны

х 
по 

традиционной 
технологии, 

таких 
как: 

биточки 
курины

е 
«Д
етские» 

и 
котлеты

 
курины

е 
«Ш

кольны
е» 

доказала, 
что 

разработанны
е 
нам

и 
рецептурны

е ком
позиции, благодаря внесению

 растительны
х ком

понентов 
им
ею
т 
более 

сбалансированны
й 

ам
инокислотны

й, 
ж
ирнокислотны

й, 
витам

инны
й 

и 
м
инеральны

й 
составы

. 
Р
ецептурны

й 
состав 

м
ясорастительны

х рублены
х полуф

абрикатов представлен в табл. 2
. 

 

Т
аблица 2

 Р
ецептура м

ясорастительны
х рублены

х полуф
абрикатов 

«К
ордон Б

лю
» 

С
ы
рье 

Н
орм

а закладки, г/100 г 
продукта 

Ф
арш

, в т.ч.: 
- м
ясо цы

плят-бройлеров 2 кат., обваленное 
-сердце цы

плят, кур 
-яйцо куриное столовое не ниж

е 1 сорта 
- ж
ир-сы

рец свиной 
-м
орковь столовая свеж

ая 
-хлеб из пш

еничной м
уки не ниж

е 1 сорта 
- соль поваренная пищ

евая не ниж
е 1 сорта 

-вода питьевая 
-лук репчаты

й свеж
ий 

- сухари панировочны
е 

-С
О

2 -экстракт перца черного м
олотого (душ

истого) 

 
37,6 
6,4 
1,6 
4,0 
4,0 
8,0 
0.96 
13,6 
1,84 
2,0 

0,0016 
Н
ачинка «В

етчина с сы
ром

», в т.ч.: 
- сы
р «М

аасдам
» 

-ветчина говяж
ья «Э

кстра» 
-м
асло сливочное 

 
9,0 
9,0 
2,0 

 Т
ехнологическая 

схем
а 

производства 
и 

последовательность 
технологических 

операций 
производства 

м
ясорастительны

х 
рублены

х 
полуф

абрикатов представлена на рисунках 2-3
. 
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Рисунок 2 - Технологическая схема производства мясорастительных рубленых полуфабрикатов 
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Р
исунок 

3 
– 

П
оследовательность 

технологических 
операций 

производства 
м
ясорастительны

х рублены
х полуф

абрикатов 

В
 результате проведенны

х исследований и на основании полученны
х 

данны
х 

по 
пищ

евой 
и 

биологической 
ценности 

сы
рья, 

м
етодом

 
ком

пью
терного проектирования, при пом

ощ
и програм

м
ы

 M
ath

cad
, бы

ла 
разработана 

технология 
производства 

рублены
х 

полуф
абрикатов 

сбалансированны
х 

по 
общ

ем
у 

хим
ическом

у 
составу, 

на 
основе 

использования м
яса птицы

 и растительны
х ингредиентов, вклю

чаю
щ
ий 

такж
е ф

ункционально-технологические пищ
евы

е добавки. И
зучен такж

е, 
ам
инокислотны

й и ж
ирнокислотны

й состав м
ясорастительны

х рублены
х 

полуф
абрикатов. О

пределена пищ
евая и биологическая ценность готовы

х 
продуктов. 
 

И
зм

ел
ьч

ен
и
е сы

р
ья н

а в
ол

ч
к
е, ди

а-
м
етр отв

ер
сти

й
 р
еш

етк
и

 2-3 м
м

 

П
р
едв

ар
и
тел

ьн
ая п

одготов
к
а 

р
асти

тел
ьн

ого сы
р
ья, н

ач
и
н

-
к
и

, н
ап

ол
н
и
тел

ей
 

 

П
р
и
готов

л
ен

и
е ф

ар
ш
а 

П
одготов

к
а С

О
2 -

эк
стр

ак
тов и

 сол
и

; 
П
р
и
готов

л
ен

и
е бел-

к
ов

о-ж
и
р
ов

ой
 эм

ул
ь-

си
и

 

Ф
ор

м
ов

ан
и
е 

У
п
ак

ов
ы
в
ан

и
е 

П
ан

и
р
ов

ан
и
е 

П
одготов

к
а м

я
сн

ого 
сы

р
ья (р

аздел
к
а, об-

в
ал

к
а) 

О
хл

аж
ден

и
е и

л
и

 зам
ор

аж
и

-
в
ан

и
е 

Х
р
ан

ен
и
е, тр

ан
сп

ор
ти

р
ов

ан
и
е, р

еал
и
зац

и
я 
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У
Д
К

 662.959.2 

В
Л
И
Я
Н
И
Е

 П
Р
О
Ц
Е
С
С
О
В

 Б
И
О
Т
Р
А
Н
С
Ф
О
Р
М

А
Ц
И
И

 С
Ы

Р
Ь
Я

 Н
А

 
Р
Е
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 Х
А
Р
А
К
Т
Е
Р
И
С
Т
И
К
И

 Р
Ы

Б
Н
О
Й

 Б
Е
Л
К
О
В
О
Й

 
М

А
С
С
Ы

 К
А
К

 О
С
Н
О
В
Н
О
Г
О

 К
О
М

П
О
Н
Е
Н
Т
А

 Б
И
О
П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
Д
Л
Я

 ЗД
О
Р
О
В
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 
А
вер

ьян
ова Н

.Д
., Ц

и
би

зова М
.Е

., Я
зен

к
ова Д

.С
. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 «
А
ст
р
а
ха
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

», 
г. А

ст
р
а
ха
н
ь, Р

о
сси

я 
 

О
бщ
еизвестно, 

что 
одним

 
из 

перспективны
х 

источников 
полноценного 

белка 
являю

тся 
белковы

е 
м
ассы

, 
вы
рабаты

ваем
ы
е 
из 

ры
бного сы

рья пониж
енной товарной ценности, которы

е по ряду причин 
не м

огут бы
ть обработаны

 по традиционной технологии. И
спользование 

белковой 
м
ассы

 
в 
составе 

продуктов 
здорового 

питания 
позволит 

реализовать принципы
 адекватного питания, а такж

е разработать пищ
евы

е 
рецептурны

е 
ком

позиции, 
обладаю

щ
ие 

сбалансированны
м

 
хим

ическим
 

составом
, им

ею
щ
ие вы

сокие органолептические и прием
лем

ы
е ф

изико-
хим

ические показатели.  
Р
ы
бная белковая м

асса является полноценны
м

 белковы
м

 продуктом
, 

при 
вы
работке 

которого 
полностью

 
сохраняю

тся 
хим

ический 
состав, 

пищ
евая ценность и вкусовы

е свойства, присущ
ие целой ры

бе. В
 то ж

е 
врем

я 
белковая 

м
асса 

является 
благоприятной 

средой 
для 

развития 
санитарно-показательны

х и патогенны
х м

икроорганизм
ов, в ней бы

стро 
развиваю

тся ф
изико-хим

ические и биохим
ические процессы

, приводящ
ие 

к изм
енению

 нативны
х свойств белковой м

ассы
.  

К
ром

е этого белковая м
асса м

ож
ет бы

ть рассм
отрена как пищ

евая 
дисперсная 

систем
а, 

обладаю
щ
ая 

определенны
м
и 

ф
ункционально-

технологическим
и 

свойствам
и, 

которы
е 

достаточно 
лабильны

 
при 

создании 
рецептурны

х 
ком

позиций 
на 

ее 
основе. 

В
 
связи 

с 
вы
ш
есказанны

м
, 

встает 
необходим

ость 
изучения 

реологических 
характеристик белковой м

ассы
, полученной из м

алом
ерного м

алоценного 
сы
рья В

олго-К
аспийского бассейна. Т

аким
 образом

, целью
 проводим

ы
х 

исследований является изучение структурно-м
еханических характеристик 

ры
бной белковой м

ассы
.  

Р
еологические свойства белковы

х ком
позиций в значительной м

ере 
определяю

тся составом
 м
ы
ш
ечны

х белков и их строением
, содерж

анием
 

воды
 и ж

ира. П
оэтом

у бы
л изучен хим

ический состав ры
бны

х объектов 
В
олго-К

аспийского бассейна: красноперка, окунь, чехонь, густера, линь, 
сопа, 

используем
ы
х 

для 
получения 

белковой 
м
ассы

. 
П
о 

степени 
обводнения 

(К
о ) 

м
ясо 

исследуем
ы
х 
образцов 

м
ож
но 

разделить 
на 

следую
щ
ие группы

: суховатое и плотное (К
о =

2
,5-3

,0
) –

 густера, чехонь; 
плотное и сочное (К

о =
4

,1
-4

,5) –
 красноперка и линь; сочное и неж

ное 
(К

о =
4

,6
-5

,2) –
 сопа и окунь. У

величение м
ассы

 соединительны
х тканей 
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усиливает 
плотность 

м
яса, 

ум
еньш

ение 
м
ассы

 
соединительной 

ткани 
делает 

м
ясо 

более 
неж

ны
м

. 
И
зучение 

реологических 
характеристик 

белковы
х 

ком
позиций 

проводилось 
на 

прим
ере 

белковой 
м
ассы

, 
полученной из красноперки и окуня, отличаю

щ
ихся хим

ическим
 составом

 
и органолептическим

и показателям
и.  

Н
аиболее перспективны

м
 и универсальны

м
 м
етодом

 для контроля 
качественной величины

 - консистенции ф
арш

а является пенетрационны
й 

м
етод. П

роф
. Т
ерещ

енко В
.П

. и Р
улевы

м
 В

.И
. разработано определение 

сдвиговой 
прочности 

ры
бного 

ф
арш

а, 
под 

которой 
поним

аю
т 

м
иним

альное касательное напряж
ение сдвига, необходим

ое для см
ещ
ения 

его слоев относительно друг друга в направлении действия прилож
енной 

тангенциальной силы
, т.е. предельное напряж

ение сдвига. Д
анны

й м
етод 

позволяет определить не только относительную
 величину пенетрации (В

П
) 

при рациональны
х условиях изм

ерения, но и абсолю
тную

 характеристику 
–

 предельное напряж
ение сдвига (П

Н
С

). Д
ля определения реологических 

характеристик ры
бной белковой м

ассы
 использовали прибор пенетром

етр 
- автом

ат П
М
Д
П

 с набором
 инденторов. 

П
редельное напряж

ение сдвига (Q
o, П

а) определяли по зависим
ости 

П
.А

. Р
ебиндера: 
Q

o =
 К

*m
/h

2
, 

где: К
- константа используем

ого индентора, Н
/кг; 

m
 - рабочая м

асса подвиж
ной части прибора, кг; 

h
 

- м
аксим

альная 
глубина 

погруж
ения 

индентора 
в 
продукт 

при 
заданной 

м
ассе 

(m
), 
когда 

наступает 
равновесие 

сил 
тяж

ести 
и 

сопротивления изм
еряем

ого объекта, м
м

.  

В
 
таблице представлены

 
изм

енения 
сдвиговой 

прочности 
ры
бной 

белковой 
м
ассы

, 
полученной 

из 
окуня 

и 
красноперки 

по 
ранее 

разработанной технологии. 

Т
аблица - Значения сдвиговой прочности ры

бной белковой м
ассы

, 
полученной из окуня и красноперки 

В
иды

 ры
бной м

ассы
 

В
У
С

, %
 

П
Н
С

 ф
арш

а, П
а 

Ф
арш

 красноперки 
76,0 

998 
Ф
арш

 окуня 
72.0 

1020 
Ф
арш

 
окуня 

и 
красноперки 

(соотнош
ение 1:1) 

74, 
1000 

 С
огласно 

полученны
м

 
данны

м
 
белковы

е 
м
ассы

 
на 

основе 
красноперки, 

окуня 
и 
их 

см
еси 

им
ею
т 
невы

сокие 
значения 

П
Н
С

 
и 

норм
альную

 влагоудерж
иваю

щ
ую

 способность. П
редставленны

е данны
е 

характеризует 
консистенцию

 
белковой 

м
ассы

 
слегка 

рассы
пчатой, 

слабосочной, 
обладаю

щ
ей 

удовлетворительной 
ф
орм

ую
щ
ей 

способностью
. 
Т
аким

 
образом

, 
для 

повы
ш
ения 

ф
орм

уем
ости 

и 
упругоэластичны

х характеристик в рецептурную
 ком

позицию
 продуктов 



 
23 

для здорового питания на основе белковой м
ассы

 м
огут бы

ть введены
 

пш
еничная м

ука, поваренная соль, а для повы
ш
ения пластичны

х свойств - 
ж
ир 

и 
сахар, 

что 
будет 

апробировано 
при 

проведении 
дальнейш

их 
исследований.  

У
Д
К

 664.8 

К
О
Н
С
Е
Р
В
Ы

 Д
Л
Я

 Л
И
Ц

, ЗА
Н
И
М

А
Ю

Щ
И
Х
С
Я

 Т
Я
Ж

Е
Л
Ы

М
 

Ф
И
ЗИ

Ч
Е
С
К
И
М

 Т
Р
У
Д
О
М

, В
 Т

О
М

 Ч
И
С
Л
Е

 С
П
О
Р
Т
С
М

Е
Н
О
В

  
А
л
аби

н
а Н

.М
., В

ол
одзьк

о Г
.В

., Д
р
оздова В

.И
 

В
сер

о
сси

й
ск
и
й Н

И
И

 к
о
н
сер

вн
о
й и о

во
щ
есуш

и
льн

о
й п

р
о
м
ы
ш
лен

н
о
ст
и 

Р
А
С
Х
Н

, г. В
и
д
н
о
е М

о
ск
о
вск

о
й о

б
ла
ст
и 

С
оврем

енны
й 
спорт 

характеризуется 
интенсивны

м
и 
ф
изическим

и, 
психическим

и 
и 
эм
оциональны

м
и 
нагрузкам

и. 
П
роцесс 

подготовки 
к 

соревнованиям
 вклю

чает, как правило, двух- или трехразовы
е еж

едневны
е 

тренировки, оставляя все м
еньш

е врем
ени для отды

ха и восстановления 
ф
изической 

работоспособности. 
Т
ак, 

если 
расход 

энергии 
среднестатистического человека составляет 25

00
 ккал, то у спортсм

ена он 
м
ож
ет возрастать в несколько раз и м

ож
ет достигать более 7

00
0

 ккал. 
Г
рам

отное построение рациона питания спортсм
ена с обязательны

м
 

восполнением
 затрат энергии и поддерж

анием
 водного баланса организм

а 
- важ

ное требование при организации тренировочного процесса.  
В

 
преддверии 

О
лим

пиады
 

-2
014

 
создание 

ассортим
ента 

консервированны
х 

продуктов 
с 

определенны
м
и 

показателям
и 

по 
содерж

анию
 биологически активны

х вещ
еств для лиц, с больш

ой тратой 
энергии, как ф

изической, так и эм
оциональной является актуальны

м
. 

П
ри тяж

елы
х ф

изических нагрузках в организм
е человека, наряду с 

белкам
и, ж

ирам
и 
и 
углеводам

и, играю
щ
им
и 
клю

чевую
 
роль 

в 
обм

ене 
вещ

еств, увеличивается потребность в витам
инах и м

инералах. 
И
сследования, 

проведенны
е 
для 

спортсм
енов, 

показы
ваю

т, 
что 

потребляем
ое количество витам

инов, м
акро- и м

икроэлем
ентов, не только 

превосходит 
реком

ендованны
е 

диетические 
норм

ативы
 

для 
среднестатистического человека, но и растет параллельно интенсивности и 
продолж

ительности ф
изических нагрузок. 

Д
ля лиц, им

ею
щ
их больш

ие ф
изические и эм

оциональны
е нагрузки 

очень важ
но бы

строе восполнение затраченной энергии. Д
ля обеспечения 

бы
строго 

поступления 
незам

еним
ы
х 
вещ

еств 
в 
организм

 
лучш

е 
всего 

подходят 
соки 

и 
напитки. О

ни, с 
одной 

стороны
, пом

огаю
т 
избеж

ать 
значительной 

загруж
енности 

ж
елудочно-киш

ечного 
тракта 

и 
траты

 
энергии 

на 
переваривание 

пищ
и. 
С

 
другой 

стороны
, 
легко 

поддаю
тся 

купаж
ированию

 
и 

дополнительном
у 

обогащ
ению

 
их 

витам
инам

и, 
м
инеральны

м
и элем

ентам
и и адаптогенам

и, что делает возм
ож
ны
м

 создать 
продукт, которы

й восполнит потери организм
а в этих вещ

ествах. 
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С
отрудники института на протяж

ении ряда лет проводят работы
 по 

созданию
 
ассортим

ента 
консервов 

ф
ункционального 

назначения 
для 

различны
х групп населения, в том

 числе и спортсм
енов. 

Н
ам
и 

бы
л 

разработан 
ряд 

консервов 
ф
ункциональной 

направленности, среди которы
х 

–
 напитки сокосодерж

ащ
ие 

ты
квенны

е 
обогащ

енны
е. 

В
 качестве сы

рья для таких продуктов бы
ли вы

браны
 две группы

 
овощ

ей 
и 
ф
руктов 

–
 каротинсодерж

ащ
ие 

и 
богаты

е 
полиф

енольны
м
и 

вещ
ествам

и - это ты
ква и м

орковь в сочетании с яблокам
и.  

Н
а основании проведенны

х исследований разработан, согласован и 
утверж

ден 
ком

плект 
норм

ативной 
докум

ентации 
на 

производство 
консервов 

«Н
апитки 

сокосодерж
ащ
ие 

ты
квенны

е, 
обогащ

енны
е 

аскорбиновой 
кислотой, 

β-каротином
 
и 

пищ
евы

м
и 

волокнам
и», 

вклю
чаю

щ
ий 

в 
себя: 

Т
У

 
916

2
-26

8
-04

782
324

-0
7

, технологическую
 

инструкцию
 и норм

ы
 расхода сы

рья и м
атериалов. 

А
ссортим

ент 
ты
квенны

х 
напитков 

вклю
чает 

6
 
наим

енований 
консервов, в том

 числе, напитки со сниж
енны

м
 содерж

анием
 сахара и с 

подсластителем
.  

О
пы
тны

е 
образцы

 
напитка 

сокосодерж
ащ
его 

ты
квенного 

вы
работаны

 
на 

эксперим
ентально-технологическом

 
стенде 

Г
Н
У

 
В
Н
И
И
К
О
П

. Р
азработаны

 реж
им
ы

 стерилизации для напитков, ф
асованны

х 
в тару из стекла и пакетов из м

ногослойной полим
ерной пленки. 

О
пы
тно-пром

ы
ш
ленны

е партии вы
работаны

 на консервны
х заводах: 

Б
ирю

левский эксперим
ентальны

й завод (г. М
осква), К

А
 «А

лькор» ЗА
О

 
О
П
Х

 «Ц
ентральное» (г. К

раснодар), ЗА
О

 К
П
П
П

 «Р
ускон» (г. Б

ронницы
). 

Ф
изико-хим

ические 
показатели 

напитка 
сокосодерж

ащ
его 

ты
квенного представлены

 в табл. 1
. 

Т
аблица 1

 Ф
изико-хим

ические показатели напитка сокосодерж
ащ
его 

ты
квенного  

Н
аим

енование показателя 
Значение  
показателя 

М
ассовая доля растворим

ы
х сухих вещ

еств, %
,  

12,6 
М
ассовая доля титруем

ы
х кислот в расчете на яблочн

ую
 кислоту, %

 
0,3 

М
ассовая доля аскорбиновой кислоты

, м
г на 100 г 

43,8 
М
ассовая доля β-каротина, м

г на 100 г 
2,0 

М
ассовая доля калия, м

г на 100 г 
304,2 

 Н
а каф

едре экологии человека и гигиены
 окруж

аю
щ
ей среды

 Г
О
У

 
В
П
О

 М
осковской м

едицинской академ
ии им

. И
.М

. С
еченова проведена 

м
едико-биологическая оценка напитка на подопы

тны
х ж

ивотны
х, которая 

дала полож
ительны

е результаты
. 
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П
оказано, 

что 
данны

й 
продукт 

обеспечиваю
т 

ф
орм

ирование 
благоприятного спектра ж

ирны
х кислот сы

воротки крови со сниж
ением

 
индекса атерогенности. 

Т
ехнология 

получения 
 
напитка 

сокосодерж
ащ
его 

ты
квенного 

обогащ
енного 

доступна, 
легко 

организуем
а. 
В
ы
пуск 

консервов 
м
ож
но 

осущ
ествлять на действую

щ
их технологических линиях по производству 

соков, нектаров и напитков. 

У
Д
К

 664.002.3.004.4 

С
О
В
М

Е
С
Т
Н
О
Е

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е

 И
ЗЛ

У
Ч
Е
Н
И
Я

 Л
А
ЗЕ

Р
А

 И
 

Б
А
К
Т
О
Ф
И
Т
А

 П
Р
О
Т
И
В

 К
О
Р
Н
Е
В
Ы

Х
 Г
Н
И
Л
Е
Й

 О
ЗИ

М
О
Й

 
П
Ш

Е
Н
И
Ц
Ы

  
А
н
др

осова В
.М

., Ж
ур

ба П
.С

. 

Г
Н
У

 В
сер

о
сси

й
ск
и
й Н

И
И

 б
и
о
ло
ги
ч
еск

о
й за

щ
и
т
ы

 р
а
ст
ен
и
й, О

О
О

 Н
а
уч
н
о-

п
р
о
и
зво

д
ст
вен

н
а
я ф

и
р
м
а «

Б
и
о
ла
зер», г. К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

Э
кологические аспекты

 производства продуктов здорового питания, 
преж

де 
всего, 

предусм
атриваю

т 
чистоту 

исходного 
сы
рья 

для 
их 

получения. 
Зерно 

пш
еницы

 
является 

основой 
м
ногообразной 

пищ
евой 

продукции как опосредованно –
 через корм

ление ж
ивотны

х и птиц, так и 
непосредственно 

– для 
изготовления 

хлеба 
и 
хлебобулочны

х 
изделий, 

являю
щ
ихся 

основны
м
и 

национальны
м
и 

продуктам
и 

м
ассового 

потребления. 
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
ущ
ерб, 

причиняем
ы
й 

 
пш
енице 

болезням
и, 

составляет 1
2 –

 4
0%

, причём
 потери урож

ая на С
еверном

 К
авказе  только 

от корневы
х гнилей составляю

т 12
%

. П
ротив корневы

х гнилей пш
еницы

 
прим

еняю
т, как правило, хим

ические протравители. 
С

 1
991

 года на ры
нке пестицидов за рубеж

ом
 (Е
вропа) наблю

дается 
застой или даж

е упадок. П
ричиной этого упадка являю

тся реф
орм

ы
 в 

области общ
ей аграрной политики Е

Э
С

, предусм
атриваю

щ
ие ограничение 

прим
енения 

хим
ических 

средств 
и 
в 
первую

 
очередь 

ф
унгицидов 

при 
возделы

вании зерновы
х культур. Д

ля получения чистого (не загрязнённого 
остаточны

м
и продуктам

и пестицидов) зерна необходим
о использовать для 

защ
иты

 
пш
еницы

 
от 

болезней 
экологически 

безопасны
е 
м
етоды

 
и 

средства, 
к 
которы

м
 
относятся, 

преж
де 

всего, 
ф
изические 

м
етоды

 
и 

биопрепараты
. 

О
днако 

прим
енение 

биологических 
препаратов 

для 
борьбы

 
с 

болезням
и является м

иним
альны

м
, так как их успех в полевы

х условиях 
бы
л и остаётся перем

енны
м

. С
 

19
91 года их доля на м

ировом
 ры

нке 
составляет м

енее 0
,0

2
%

. 
Ф
изические м

етоды
 защ

иты
 растений от болезней,  в отличие от 

хим
ических, не загрязняю

т окруж
аю
щ
ую

 среду и урож
ай остаточны

м
и 

продуктам
и. 

О
днако 

анализ 
литературы

 
свидетельствует 

о 
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противоречивости 
сущ

ествую
щ
их 

данны
х 
по 

прим
енению

 
ф
изических 

м
етодов, а соответственно, и точек зрения на их м

есто и роль в защ
ите от 

патогенов. О
дни из них оптим

истичны
 и основаны

 как правило, на данны
х 

лабораторного эксперим
ента, другие 

– сводятся к том
у, что обработка 

сем
ян в водородно-плазм

енной установке, прим
енение ультраф

иолетовы
х 

лучей, 
м
агнитны

х 
и 
электром

агнитны
х 
полей, 

излучения 
лазера 

не 
эф
ф
ективны

 
против 

сем
енной 

инф
екции, 

корневы
х 

гнилей 
и 

не 
обеспечивает дальнейш

ей защ
иты

 растений от болезней. О
днако успех 

ф
изических 

м
етодов 

в 
значительной 

степени 
зависит 

от 
технического 

соверш
енства 

устройства, 
при 

пом
ощ
и 
которого 

они 
реализую

тся 
и 

биологических реглам
ентов. 

Ц
ель 

настоящ
ей 

работы
 

–
 
изучить 

эф
ф
ективность 

совм
естного 

прим
енения 

излучения 
лазера 

и 
биологического 

препарата 
Б
актоф

ит 
(бактериальны

й препарат на основе спорообразую
щ
ей бактерии B

acillus 
subtilis ш

там
м

 21
5

) против корневы
х гнилей озим

ой пш
еницы

.  
О
бработку 

сем
ян 

озим
ой 

пш
еницы

 
сорта 

П
обеда 

50
 проводили 

излучением
 
гелий-неонового 

лазера 
(λ 

=
 

63
2

,8
 нм

) 
в 
автом

атическом
 

реж
им
е при пом

ощ
и устройства Л

У
-2

 в течение 7
 суток. Ч

асть сем
ян через 

2
 -1

0 суток после воздействия излучения, но не более чем
 за 4 суток до 

посева или непосредственно перед ним
, обрабаты

вали Б
актоф

итом
, Ж

 - 2 
или 3

 л/т. В
 других вариантах сем

ена бы
ли обработаны

 только излучением
 

лазера или только бактоф
итом

. В
 качестве контроля служ

или сем
ена без 

обработки, а эталоном
 –

 сем
ена , обработанны

е  Б
ункером

, к э –
 0

,4
 л/т. 

С
ем
ена различны

х вариантов сеяли по две полосы
 длиной 30

 м
, 

располагая их так, чтобы
 на двух полосах м

ож
но бы

ло бы
 разбить 

4 
делянки 

площ
адью

 
2

 
м

2
 

, 
располож

енны
х 
рендом

изированно. 
П
осев 

проводили 2 года по предш
ественнику – пш

еница (2
 и 3

 года). Р
азвитие 

корневы
х гнилей озим

ой пш
еницы

 по вариантам
 определяли в С

Р 2
1

 по 
Ц
адоксу.  

Б
ы
ло 

установлено, 
что 

посевы
 
пш
еницы

 
в 
оба 

года 
пораж

ались 
ф
узариозно-гельм

интоспориозной гнилью
. Р
азвитие корневой гнили   в 

контроле, 
в 
среднем

 
 
достигало 

19%
. Б
иологическая 

эф
ф
ективность 

обработки сем
ян излучением

 лазера против корневы
х гнилей бы

ла лиш
ь на 

1
3

%
 м
еньш

е, чем
 
в 
эталоне 

(6
6

%
), а 

в 
варианте 

с 
обработкой 

сем
ян 

Б
актоф

итом
 
бы
ла 

ниж
е, 
чем

 
в 
эталоне 

на 
33

%
. П
ри 

совм
естной 

ж
е 

обработке 
сем

ян 
излучением

 
лазера 

и 
Б
актоф

итом
, 
биологическая 

эф
ф
ективность сущ

ественно возрастала и бы
ла такой ж

е или сущ
ественно 

больш
е, чем

 в эталоне. В
 отличие от раздельного прим

енения излучения 
лазера 

или 
Б
актоф

ита, 
совм

естное 
прим

енение 
этих 

средств 
бы
ло 

стабильно вы
соким

. 
И
злучение лазера низкой интенсивности, которое бы

ло использовано 
в опы

тах не биоцидно и индуцирует болезнеустойчивость растений. П
о 
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видим
ом
у 
постлазерная 

обработка 
сем

ян 
Б
актоф

итом
 
способствует 

«вклю
чению

» и усилению
 индукции болезнеустойчивости. 

Т
аким

 
образом

, 
совм

естная 
обработка 

сем
ян 

озим
ой 

пш
еницы

 
излучением

 
лазера 

и биологическим
 препаратом

, являясь 
экологически 

безопасной 
позволяет 

эф
ф
ективно 

защ
итить 

посевы
 
от 

ф
узариозно-

гельм
интоспориозной 

корневой 
гнили 

и 
получить 

чистую
 
зерновую

 
продукцию

. 

У
Д
К

 664.046.3/637.1 

Н
И
ЗК

О
Т
Е
М

П
Е
Р
А
Т
У
Р
Н
О
Е

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
Е

 Т
В
О
Р
О
Г
А

 
А
н
и
стр

атова О
.В

., С
ер

п
ун

и
н
а Л

.Т
. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 "К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й 

ун
и
вер

си
т
ет

", г.  К
а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я 

Т
ворог - белковы

й продукт, благодаря сбалансированном
у составу 

ам
инокислот, 

витам
инов 

и 
м
инеральны

х 
вещ

еств, 
используется 

для 
диетического 

и 
лечебно-проф

илактического 
питания 

различны
х 
групп 

населения. 
Л
етом

 
творог 

вы
рабаты

вается 
в 
более 

крупны
х 
объем

ах, 
поэтом

у 
для 

равном
ерного 

снабж
ения 

 потребителей 
его 

резервирую
т. 

О
дним

 из способов резервирования творога является его зам
ораж

ивание. 
Н
есоверш

енное 
состояние 

м
ногих 

м
олочны

х 
ф
ерм

 
и 
совхозов 

в 
вопросах первичной переработки м

олока, его транспортировки и хранения, 
а 

такж
е 

 
получение 

качественны
х 

м
олочны

х 
продуктов 

с 
пролонгированны

м
 
сроком

 
хранения 

особенно 
в 
период 

интенсивной 
заготовки и переработки сы

рья  определили актуальность работы
.  

О
бъектом

 
исследований 

служ
ил 

 
творог, 

полученны
й 
на 

ф
ерм

е  
совхоза, располож

енного в городе С
ветлогорске К

алининградской области.  
Т
ворог, 

расф
асованны

й 
в 
пластиковую

 
тару, 

резервировался 
на 

хранение 
трем

я 
различны

м
и 
способам

и. 
К
онтрольная 

партия 
творога 

зам
ораж

ивалась 
традиционны

м
 
способом

. 
Д
ве 

опы
тны

е 
партии 

перед 
закладкой на хранение  зам

ораж
ивались ж

идким
 азотом

  до тем
пературы

 
м
инус 1

8
 ºС

.  Д
ополнительно одну из партий,  зам

орож
енны

х с пом
ощ
ью

 
криогенного 

агента, 
хранили 

в 
м
одиф

ицированной 
газовой 

среде, 
состоящ

ей 
из 

азота 
(М
Г
С

). 
 К
онтроль 

качества 
творога 

проводился 
в 

течение ш
ести м

есяцев гарантированного срока холодильного хранения. 
О
рганолептические, 

ф
изико-хим

ические 
и 

м
икробиологические  

показатели 
контрольны

х 
и 
опы

тны
х 

 
партий 

 
творога 

 
оценивались 

стандартны
м
и м
етодам

и. 
Зам

орож
енны

е образцы
 творога анализировали спустя три и ш

есть 
м
есяцев 

хранения 
при 

тем
пературе 

м
инус 

1
8

0С
. 

 П
осле 

трех 
м
есяцев 

хранения все партии творога  им
ели ровны

й цвет от белого до светло 
крем

ового, м
ягкую

 м
еж
ую
щ
ую
ся консистенцию

 и свеж
ий вкус. С

пустя 
ш
есть м

есяцев хранения творог, зам
орож

енны
й традиционны

м
 способом

, 
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характеризовался 
светло 

ж
елты

м
 
цветом

, кислы
м

 
вкусом

 
и 
запахом

, а 
такж

е 
сухой 

консистенцией. 
О
пы
тны

е 
 
партии 

творога 
 
им
ели  

органолептические показатели, свойственны
е свеж

ем
у продукту.   

К
ислотность 

м
олока 

и 
творога 

является 
основны

м
 
парам

етром
 

оценки их 
свеж

ести и показателем
 

 технологического качества. П
еред 

закладкой 
на 

хранение 
в 
образцах 

творога 
показатель 

«титруем
ая 

кислотность» составил 1
47

°Т
.  

С
пустя первы

е три м
есяца хранения  тируем

ая кислотность  партии 
творога, зам

орож
енной  с пом

ощ
ью

 криогенного агента, практически не 
изм

енилась 
и 
составила 

15
0°Т

. 
 
В

 
исследуем

ы
х 
образцах 

творога,  
хранивш

ихся в М
Г
С

, уровень титруем
ой кислотности остался стабильны

м
 

и не превы
сил начального значения. Н

арастание титруем
ой кислотности на 

1
2

%
 отм

ечено для контрольной партии творога.  П
осле  трех  м

есяца 
холодильного хранения данны

й показатель возрос и  составил 1
65

 °Т
. 

П
о заверш

ении ш
естим

есячного  холодильного хранения увеличение 
уровня титруем

ой кислотности заф
иксировано во всех  партиях творога.  В

 
исследуем

ы
х 
образцах, зам

орож
енны

х 
с 
пом

ощ
ью

 
криогенного 

агента,   
показатель  титруем

ой кислотности  возрос  на 14
%

.   В
 партии творога, 

хранивш
ейся 

в 
м
одиф

ицированной 
среде, 

 
отм

ечено 
незначительное 

нарастание 
кислотности 

продукта 
в 
конце 

хранения 
(1

52
ºТ

). 
 
В

 
контрольном

 
образце 

творога, зам
орож

енны
м

 
традиционны

м
 
способом

,  
титруем

ая кислотность  в конце опы
та  возросла  на 35

%
 и составила 19

8 
ºТ

.   
Н
а 
качество 

зам
орож

енного 
творога 

оказы
вает 

сущ
ественное 

влияние способ и техника зам
ораж

ивания. П
ри м

едленном
 зам

ораж
ивании 

образую
тся довольно крупны

е кристаллы
 льда, которы

е перем
еш
иваю

тся с 
частицам

и казеина,  происходит усуш
ка, ухудш

аю
тся вкусовы

е и другие 
качества продукта.  П

осле разм
ораж

ивания контрольной партии, творог 
получился 

рассы
пчаты

м
 
и 
первоначальны

е 
свойства 

его 
полностью

 
не 

восстановились. 
П
ри обработке творога с пом

ощ
ью

 криогенного агента  ж
идкого 

азота (бы
строе зам

ораж
ивание) свободная  влага зам

ерзает бы
стро по всей 

м
ассе продукта, диспергируясь  в виде м

елких кристаллов, не наруш
ается 

структура, а при деф
ростации сводятся  к м

иним
ум
у потери сы

воротки. 
 С
пустя 

три 
и 
ш
есть 

м
есяцев 

низкотем
пературного 

хранения 
установили, 

что 
наим

еньш
ие 

потери 
влаги 

при 
деф

ростации, 
не 

превы
ш
аю
щ
ие 

установленны
х 
норм

 
норм

ативной 
докум

ентации 
(2

%
) 

соответствую
т 

 
образцам

 
 
творога 

зам
орож

енны
х 
с 
использованием

 
ж
идкого азота и хранивш

ихся в М
Г
С

.  
В

 процессе хранения м
еняется такой технологический  показатель 

как влаж
ность творога. К

 концу холодильного хранения заф
иксировано 

сниж
ение 

влагосодерж
ания 

контрольной 
партии продукта 

на 
1

1
%

, а 
в 
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образцах, 
обработанны

х 
криогенны

м
 
агентом

 
 
ж
идким

 
азотом

 
и 

хранивш
ихся в М

Г
С

 на 4
%

 (табл). 

Т
аблица - Д

инам
ика изм

енения влаж
ности (%

) зам
орож

енного творога в 
процессе холодильного хранения 

П
родолж

ительность хранения, м
ес. 

И
сследуем

ы
й     образец 

0 
3 

6 
Т
ворог, зам

орож
енны

й обы
чны

м
 

способом
 

73±1 
69±1 

65±1 

Т
ворог, зам

орож
енны

й ж
идким

 
азотом

 
73±1 

71±1 
70±1 

Т
ворог, зам

орож
енны

й ж
идким

 
азотом

 и хранивш
ийся в М

Г
С

 
73±1 

71±1 
70±1 

 В
 партиях творога, зам

орож
енны

х с пом
ощ
ью

 ж
идкого азота 

 и 
хранивш

ихся 
в 
М
Г
С

, 
 
к 
окончанию

 
холодильного 

хранения 
 

 
не 

заф
иксировано 

возрастания 
количества 

м
икроф

лоры
 
реглам

ентируем
ой  

норм
ативной докум

ентацией. 
П
роведенны

е исследования позволяю
т обосновать целесообразность 

и 
перспективность 

прим
енения 

 
на 

предприятиях 
м
олочной 

пром
ы
ш
ленности 

низкотем
пературной 

обработки 
м
олока 

и 
м
олочны

х 
продуктов 

с 
пом

ощ
ью

 
криогенного 

агента 
ж
идкого 

азота, 
с 
учетом

 
достиж

ения 
следую

щ
их 

преим
ущ
еств 

в 
обеспечении 

их 
качества 

прим
енительно к творогу: 
• 

стабилизация 
кислотности 

и 
м
икробиологической 

обсем
ененности продукции; 
• 

 пролонгирование 
сроков 

хранения 
продукции 

без 
введения 

хим
ических консервантов, ингибиторов, антибиотиков и стабилизаторов; 

• 
  сохранение на уровне свеж

его продукта органолептических 
характеристики творога при его резервировании; 

• 
 низкие 

потери 
влаги 

при 
деф

ростации 
творога 

исклю
чаю

т 
необходим

ость  его дополнительной упаковки; 
• 

перспективы
 
использования 

 
зам

орож
енного 

 
творога, 

 
в 

качестве сы
рья, для производства разнообразны

х продуктов. 
• 

 экологическая 
чистота 

продукции 
гарантирует 

здоровье 
потребителей; 
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У
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К
уб
а
н
ск
и
й го
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а
р
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вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
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ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

 

С
одерж

ание 
ряда 

хим
ических 

ком
понентов 

в 
табаке, 

м
ногие 

из 
которы

х неблагоприятно воздействую
т на организм

 человека при курении, 
требует 

изы
скания 

способов 
корректирования 

качественного 
состава 

табачны
х м
атериалов. 

И
звестно 

м
ного 

способов 
удаления 

или 
ум
еньш

ения 
содерж

ания 
одного или нескольких ком

понентов из табака м
етодом

 экстрагирования. 
Запатентован способ изм

енения хим
ической природы

 табачного м
атериала 

основанны
й 

на 
удалении, 

а 
затем

 
перераспределении 

некоторы
х 

ком
понентов табачного м

атериала. Т
аким

 способом
 м
ож
но удалить более 

9
0

%
 никотина. С

 этой целью
 готовилась см

есь из табаков типа B
u

rley и 
O

riental 
в 
ф
орм

е 
нарезанного 

наполнителя, 
им
ею
щ
его 

содерж
ание 

никотина в сухой м
ассе около 2

,3
%

. С
м
есь делилась на 2

 партии. П
ервая 

партия табака экстрагировалась водопроводной водой при тем
пературе 

около 60
°С

. В
 последую

щ
ем

 удалялся никотин из табачного экстракта в 
экстракционной 

колонне 
противотоком

 
с 
м
оноф

тортрихлорм
етанолом

. 
П
олученны

й 
водны

й 
табачны

й 
экстракт 

суш
ился 

в 
установке 

для 
распы

лительной суш
ки. 

Д
еникотинизированны

й осуш
енны

й табачны
й экстракт приводился в 

контакт 
с 
водопроводной 

водой 
и 
получали 

растворитель 
для 

другой 
партии сы

рья. Т
абачная см

есь пом
ещ
алась в специальны

й контейнер с 
воздуховодом

 и контактировала с растворителем
 в течение 1

 часа (после её 
предварительной обработки водопроводной водой). 

П
олученны

й экстракт отделялся от растворим
ой части. В

ы
суш

енны
й 

табачны
й наполнитель им

ел содерж
ание никотина около 0

,05
%

 от м
ассы

 
табачного наполнителя в сухом

 состоянии. О
бработанны

й таким
 образом

 
изм

ельчённы
й наполнитель использовался для производства сигарет. 

И
з 

недостатков 
этого 

способа 
следует 

отм
етить 

больш
ую

 
энергоём

кость и трудоём
кость этого процесса. 

П
ри производстве низконикотиновы

х курительны
х изделий наряду с 

задачей ум
еньш

ения количества никотина в табаке, зачастую
 необходим

о 
реш

ать задачи связанны
е с ум

еньш
ением

 других вещ
еств, таких наприм

ер, 
как нитраты

. 
И
звестен 

способ 
удаления 

нитрата 
калия 

из 
водного 

экстракта, 
отделённого от волокнистой м

ассы
. П
осле удаления нитрата калия, водны

й 
экстракт вновь соединяется с волокнистой м

ассой. В
 денитрированны

й 
экстракт табака добавляется соль калия до содерж

ания в нём
 калия в 

количестве, соответствую
щ
ем

 содерж
анию

 его в необработанном
 табаке. 
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П
ри этом

 удаление из табака ины
х вещ

еств сводится до м
иним

ум
а, и в 

силу этого м
ож
но избеж

ать вредного воздействия на свойства табака и его 
заполняю

щ
ую

 способность, качество горения. 
П
ом
им
о 
реш

ения 
задач 

обработки 
основного 

табачного 
сы
рья, 

актуален вопрос рационального использования отходов, в том
 числе в виде 

экстрактов или продуктов из них. 
Т
ак, 

наприм
ер, 

специалисты
 
К
раснодарской 

Н
П
Ф

 
«Т
абакпром

» 
разработали способ, согласно котором

у для улучш
ения дегустационны

х 
свойств 

табачного 
сы
рья 

использую
тся 

утилизированны
е 
нативны

е 
вещ

ества 
табака, 

содерж
ащ
иеся 

в 
обработанном

 
табачном

 
экстракте-

отходе производства восстановленного табака. 
Ц
енны

е 
ком

поненты
 
из 

отходов 
экстрагирую

тся 
пятикратно, а 

в 
качестве 

экстрагента 
на 

четы
рёх 

последних 
стадиях 

экстрагирования 
используется 

водорастворим
ая 

часть, 
полученная 

на 
предш

ествую
щ
ей 

стадии экстракции. П
олучаю

т экстракт с содерж
анием

 водорастворим
ы
х 

вещ
еств более 25

%
. 

Э
тот способ позволяет в процессе курительны

х изделий зам
енить до 

3
5

%
 дорогостоящ

его 
аром

атичного 
табачного 

м
атериала 

на 
скелетное, 

одноврем
енно улучш

ая объём
но-упругие свойства сы

рья. 
С

 целью
 рационального использования отходов табачного сы

рья и 
получения 

их 
в 
виде 

экстрактов 
с 
последую

щ
ей 

суш
кой, 

предлож
ен 

способ, основанны
й на наиболее полном

 экстрагировании ком
понентов из 

табачны
х отходов. С

 этой целью
 изм

ельчённы
е ж

илки табачного листа 
пом

ещ
али 

в 
конический 

перколятор 
и 
экстрагировали 

сатурированной 
м
инерализованной 

водой, 
а 
затем

 
–

 
ам
м
иачной 

водой. 
П
ри 

этом
 

коническая часть цилиндрического перколятора составляла 6
0

%
 от его 

вы
соты

. В
 аппарате такой конструкции наиболее ровно распределялись 

поля 
концентрации 

вещ
еств 

по 
всем

у 
объекту. П

осле 
экстрагирования 

сливали 
м
исцеллу 

из 
перколятора 

и 
определяли 

ф
изико-хим

ические 
показатели (рН

 среды
 6

,2
5; содерж

ание сухих вещ
еств 1

2
%

). 
П
олученны

й 
экстракт 

концентрировали 
до 

содерж
ания 

водорастворим
ы
х 
вещ

еств 
20

-2
5

%
 и 

вы
суш

ивался 
в 
распы

лительной 
суш

илке. П
олучали тём

но-коричневы
й порош

ок с содерж
анием

 влаги 6
%

, 
углеводов 7

,5
%

, ф
енольны

х вещ
еств 20

,2
%

, пектина 8
%

. 
И
спользование диоксида углерода для обработки табачной пульпы

 
позволяет 

извлекать 
из 

табачной 
пы
ли 

и 
ж
илки 

ф
енолоподобны

е 
ком

поненты
 и органические кислоты

. П
рим

енение в качестве экстрагента 
ам
м
иачной 

воды
 
дало 

возм
ож
ность 

обогатить 
раствор 

соединениям
и 

никотина  и аром
атических вещ

еств. 
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Р
исунок1 - Т

ехнологическая схем
а переработки табачны

х отходов газож
идкостны

м
 

способом
: 1 – перколятор, 2 – С

O
2 –сатуратор, 3 – NН

з–сатуратор, 4 – 
сборник, 5 – концентратор, 6 – суш

илка. 
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Г
Н
У

 С
евер

о-К
а
вк
а
зск

и
й Н

И
И

 са
ха
р
н
о
й свек

лы
 и са

ха
р
а 

Р
о
ссельхо

за
к
а
д
ем
и
и, г. К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

В
 Г
Н
У

 С
еверо-К

авказский Н
И
И

 сахарной пром
ы
ш
ленности и сахара 

разработана, запатентована и освоена в рам
ках опы

тного производства 
безотходная 

технология 
получения 

пищ
евы

х 
пектинсодерж

ащ
их 

свекловичны
х 

волокон 
из 

побочного 
продукта 

свеклосахарного 
производства –

 свекловичного ж
ом
а. 

Т
ехнологическая 

линия 
по 

производству 
пищ

евы
х 
свекловичны

х 
волокон введена в эксплуатацию

 на О
А
О

 «К
аневсксахар» К

раснодарского 
края, 

на 
которой 

бы
ло 

получено 
и 

реализовано 
около 

2
0 
тонн 

неосветленны
х пищ

евы
х свекловичны

х волокон и 1
 тонна осветленны

х. Н
а 

продукцию
 
им
елись 

необходим
ы
е 

Т
У

, 
утверж

денны
е 

санитарно-
эпидем

иологической служ
бой Р

Ф
. 

К
ром

е 
того, 

на 
основе 

неосветленны
х 
пищ

евы
х 
свекловичны

х 
волокон 

получена 
и 
реализована 

через 
аптечную

 
сеть 

г. 
К
раснодара 

опы
тная партия (6

00
 упаковок по 20

0
 г) биологически активной добавки 

(Б
А
Д

) «Б
иопект». 

В
 
результате 

совм
естной 

деятельности 
отраслевы

м
и 

Н
И
И

 
Р
оссельхозакадем

ии 
разработаны

 
рецептуры

 
и 

утверж
дены

 
Т
У

 
на 

продукцию
 с пищ

евы
м
и свекловичны

м
и волокнам

и: 

C
O

2 
N

H
3 

2
 

1
 

3
 

4
 

6
 5
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В
Н
И
И

 м
олочной пром

ы
ш
ленности: 

- «П
асты

 творож
ны
е с пищ

евы
м
и волокнам

и»; 
-«К

ислом
олочны

й напиток с пищ
евы

м
и волокнам

и». 
В
Н
И
И

 м
ясной пром

ы
ш
ленности: 

-К
олбаски 

(«Г
улливер» 

и 
«Р
ум
яны

е 
щ
ечки») 

для 
диетического 

питания детей дош
кольного и ш

кольного возраста; 
- полуф

абрикаты
 рубленны

е м
ясны

е пониж
енной калорийности для 

проф
илактического 

питания 
детей 

ш
кольного 

возраста, 
«К
отлеты

» 
- 

2 
рецептуры

; 
- полуф

абрикаты
 рубленны

е м
ясны

е пониж
енной калорийности для 

лечебно-проф
илактического 

питания 
взрослы

х 
– 

«Р
адостны

е», 
«М
олодецкие», «Б

огаты
рские», «С

тепны
е»; 

- ф
арш

 «Б
одрость» - 2

 рецептуры
, «П

икантны
й»- 2

 рецептуры
; 

- колбасы
 варены

е, сосиски и сардельки. 
В
Н
И
И

 кондитерской пром
ы
ш
ленности: 

- 
новы

е 
виды

 
пралиновы

х 
конф

ет 
с 
пищ

евы
м
и 
волокнам

и, 
что 

позволяет снизить сахароем
кость изделий на 10

 кг при производстве 1 т 
глазированны

х конф
ет и снизить калорийность изделий на 4

0
 ккал. 

В
 
Ч
елябинской 

области 
вы
пускается 

кислом
олочны

й 
напиток 

«Д
октор А

йболит» , которы
й классиф

ицируется как первы
й российский 

уникальны
й 
препарат 

для 
вы
вода 

радионуклидов. 
М
инздрав 

области 
считает 

целесообразны
м

 
использование 

напитка 
в 
детских 

санаториях, 
клинических больницах, вклю

чая туберкулезны
е центры

. 
С
овм

естно с К
убГ

Т
У

 разработаны
 рецептуры

 ф
руктовы

х начинок с 
добавлением

 
3

-5
 

%
 осветленны

х 
свекловичны

х 
волокон 

(яблочная 
и 

сливовая). П
роизводство таких ф

руктовы
х начинок бы

ло освоено на О
О
О

 
«Л
орис-П

родукт». 
Н
еобходим

ость производства пищ
евы

х продуктов ф
ункционального 

назначения с использованием
 пектинсодерж

ащ
их свекловичны

х волокон 
вы
звана 

неблагоприятной 
экологической 

обстановкой, 
слож

ивш
ейся 

в 
К
раснодарском

 крае и других регионах Р
оссии, о чем

 свидетельствую
т 

ответы
 
руководителей 

4
5

-ти 
регионов 

Р
оссии 

на 
наш

 
запрос, 

причем
 

вы
сказы

вается 
вы
сокая 

потребность 
в 
таких 

продуктах 
питания 

при 
условии обеспечения пищ

евы
х предприятий регионов соответствую

щ
им
и 

рецептурам
и и Т

У
. 

К
раснодарский край является аграрны

м
 регионом

 России с развитой 
растениеводческой 

и 
ж
ивотноводческой 

инф
раструктурой 

и 
предприятиям

и 
по 

переработке 
этой 

продукции. 
П
ри 

возделы
вании 

зерновы
х 

и 
технических 

культур, 
овощ

ей, 
избеж

ать 
воздействия 

загрязненного 
атм

осф
ерного 

воздуха, 
осадков, 

пестицидов 
и 
других 

загрязнений 
почвы

, 
связанны

х 
с 

соврем
енны

м
и 

агротехническим
и 

способам
и обработки полей, невозм

ож
но. 
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Н
е м

енее слож
ная ситуация наблю

дается и в ж
ивотноводстве, где 

воздействие 
экологически 

вредны
х 

вещ
еств 

(Э
В
В

) 
усиливается 

использованием
 
корм

ов, 
заведом

о 
несущ

их 
в 

себе 
последствия 

антропогенного загрязнения окруж
аю
щ
ей среды

. 
П
ерерабаты

ваю
щ
ая 

пром
ы
ш
ленность 

вы
нуж

дена 
использовать 

сельхоз. сы
рье далеко не идеального качества, хотя и при содерж

ании 
вредны

х вещ
еств в пределах допустим

ы
х уровней. 

Е
ж
едневное 

потребление 
с 
водой 

и 
пищ

ей 
даж

е 
м
иним

ально 
возм

ож
ного 

количества 
Э
В
В

 
приводит 

к 
накоплению

 
последних 

в 
организм

е 
человека 

с 
соответствую

щ
им
и 
последствиям

и 
их 

вредного 
воздействия. 

Ч
тобы

 
ком

пенсировать 
воздействие 

Э
В
В

 
в 
организм

е 
или 

даж
е 

блокировать 
их 

активность 
при 

производстве 
продуктов 

питания 
необходим

о обогатить готовую
 продукцию

 ком
понентам

и, придаю
щ
им
и 

ей ф
ункциональную

 направленность –
 продукцию

 ориентированную
 на 

оздоровление населения. Р
ецептурная см

есь долж
на им

еть биологически 
активны

е 
вещ

еств 
(Б
А
Д

) 
растительного 

происхож
дения, 

которы
е 

взаим
одействовали бы

 с Э
В
В

 на стадии приготовления продукции, а такж
е 

адсорбировали и вредны
е вещ

ества, ранее накопленны
е в организм

е. 
К

 
Б
А
В

 
растительного 

происхож
дения, 

обладаю
щ
им
и 

ионообм
енны

м
и, 

сорбционны
м
и 

и 
радиопротекторны

м
и 

свойствам
и 

относятся 
пищ

евы
е 
волокна 

(балластны
е 
вещ

ества) 
–

 
гем

ицеллю
лоза, 

клетчатка, 
лигнин, 

пектиновы
е 
вещ

ества. 
Р
адиопротекторны

е 
свойства 

обусловлены
 в первую

 очередь наличием
 пектиновы

х вещ
еств. П

ищ
евы

е 
волокна сорбирую

т патогенны
е м

икроорганизм
ы

 и вы
водят их, причем

 
пищ

евы
е 
волокна 

м
ож
но 

добавлять 
в 
пищ

у 
систем

атически. 
П
ом
им
о 

сорбции 
Э
В
В

, 
пищ

евы
е 
волокна 

оказы
ваю

т 
и 
общ

ее 
полож

ительное 
терапевтическое 

действие 
на 

работу 
ж
елудочно-киш

ечного 
тракта, 

сниж
аю
т поступление в организм

 холестерина, использую
тся при диабете. 

Д
ля создания безотходны

х и экологически безопасны
х технологий 

деградации 
растительного 

сы
рья 

и 
их 

отходов 
ш
ироко 

прим
еняю

тся 
пектолитические 

ф
ерм

енты
 
м
икробного 

происхож
дения. 

Р
азработка 

биотехнологий производства и прим
енения пектолитических препаратов 

(Ф
П

) 
обеспечит 

эф
ф
ективную

 
деградацию

 
плодово-ягодного 

сы
рья 

в 
пищ

евой 
пром

ы
ш
ленности, 

в 
частности, 

консервной 
и 

соковой 
пром

ы
ш
ленности, в виноделии при осветлении соков и для улучш

ения 
сокоотдачи, при получении пищ

евы
х красителей. 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
в 

перерабаты
ваю

щ
ей 

пром
ы
ш
ленности 

использую
тся 

дорогостоящ
ие 

им
портны

е 
ф
ерм

ентны
е 
препараты

, 
что 

приводит к вы
сокой себестоим

ости продукции. 
В

 
связи 

с 
расш

ирением
 
спроса 

на 
пектолитические 

ф
ерм

енты
, 

актуальны
м

 является исследование, направленное на получение активны
х 
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продуцентов внеклеточны
х пектиназ, способны

х к синтезу ф
ерм

ентов при 
глубинном

 культивировании. 
В
о 
В
Н
И
И
П
Т
Б

 
Р
А
С
Х
Н

 
осущ

ествлены
 
исследования 

активны
х 

продуцентов 
пектолитических 

ф
ерм

ентов. 
В
ы
явлено, 

что 
из 

всех 
изученны

х 
видов 

сы
рья, 

обладаю
щ
их 

стим
улирую

щ
им

 
действием

 
к 

синтезу пектиназ, неосветленны
е свекловичны

е волокна являю
тся сам

ы
м

 
оптим

альны
м

 
сы
рьем

 
для 

культивирования 
продуцентов 

пектиназ. 
А
ктивность пектиназы

 возрастает в 2 раза при вы
ращ

ивании гриба на 
питательной среде со свекловичны

м
и волокнам

и (ф
ракция 0,1

5
). 

П
рим

енение свекловичны
х волокон при производстве отечественны

х 
ф
ерм

ентны
х препаратов позволит разработать эф

ф
ективную

 технологию
 

производства 
Ф
П

 
для 

пищ
евой 

пром
ы
ш
ленности 

и 
осущ

ествить 
им
портозам

ещ
ение на ры

нке Ф
П

. 
П
о 
заданию

 
Ц
ентра 

М
аркетинга 

и 
развития 

предприятий 
при 

Р
оссийском

 С
ою
зе пром

ы
ш
ленников и предприним

ателей специалистам
и 

института 
и 
О
О
О

 
«Б
иоконцентрат» 

бы
л 
разработан 

инвестиционны
й 

проект 
«П
ром

ы
ш
ленное 

производство 
волокон 

из 
побочного 

свеклосахарного продукта –
 ж
ом
а и на их основе –

 пектинсодерж
ащ
их 

пищ
евы

х добавок, концентратов и биологически активны
х ком

понентов» 
общ

ей стоим
остью

 1
0 м
лн. долларов С

Ш
А

 с участием
 10

 сахарны
х заводов 

(1
 м
лн. $

 С
Ш
А

 на 1
 завод). 

И
нвестиционны

й 
проект 

предусм
атривал 

строительство 
при 

сахарны
х заводах 10

 пром
ы
ш
ленны

х установок по вы
пуску свекловичны

х 
волокон из ж

ом
а и на их основе –

 пектинсодерж
ащ
их пищ

евы
х добавок, 

концентратов и биологически активны
х ком

плексов. И
нициатором

 проекта 
вы
ступил 

С
ою
з 

сахаропроизводителей 
Р
оссии. 

Ф
инансирование 

предусм
атривалось 

через 
ведущ

ий 
лондонский 

банк, 
однако 

инвестор 
потребовал 

сразу 
ж
е 
наличие 

договоров 
на 

поставку 
вы
пускаем

ой 
продукции, не вы

деляя никаких средств на м
аркетинговы

е исследования и 
реклам

у, что не дает возм
ож
ности вхож

дения новы
х продуктов в ры

нок. 
заполненны

й пищ
евы

м
и добавкам

и зарубеж
ного производства, хотя они и 

проигры
ваю

т по сравнению
 с отечественны

м
и пищ

евы
м
и добавкам

и из 
свекловичного ж

ом
а, так как не им

ею
т в своем

 составе пектина. 
Д
ля полном

асш
табного пром

ы
ш
ленного производства осветленны

х 
пищ

евы
х 
свекловичны

х 
волокон 

технологическую
 
линию

 
на 

О
А
О

 
«К
аневсксахар» 

необходим
о 

реконструировать 
с 

изготовлением
 

нескольких 
единиц 

оборудования 
из 

нерж
авею

щ
ей 

стали 
и 

доуком
плектовать ее средствам

и К
И
П
иА

. 
Н
аучны

е 
исследования 

по 
получению

 
пектинсодерж

ащ
его 

концентрата из свекловичного ж
ом
а бы

ли проф
инансированы

 в рам
ках 

програм
м
ы

 
«С
тарт» поддерж

ки м
алого предприним

ательства в научно- 
технической сф

ере (1
-й этап –

 7
50

 ты
с. руб.), однако в связи с отсутствием
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реального 
инвестора 

для 
ком

м
ерциализации 

проекта, 
на 

последую
щ
ие 

этапы
 П
рограм

м
ы

 средства вы
делены

 не бы
ли. 

П
отребность населения Р

Ф
 в пищ

евы
х волокнах составляет более 1

,5 
м
лн. тонн 

в 
год, ф

изиологическая 
норм

а 
их 

суточного 
потребления 

в 
соответствии с «Г

игиеническим
и требованиям

и безопасности и пищ
евой 

ценности продуктов» С
анП

иН
 2

.3
.2

.1078
-01

 составляет 30
 г. 

В
ведение 

в 
рецептуры

 
пищ

евы
х 
волокон 

позволяет 
получить 

ф
ункциональны

е 
продукты

 
питания, 

соответствую
щ
ие 

требованиям
 

государственной политики в области здорового питания и оздоровления 
населения в связи с продолж

аю
щ
им
ся резким

 ухудш
ением

 экологической 
обстановки, сниж

ения качества ж
изни населения. 

У
Д
К

 663.86 

К
О
Н
Т
Р
О
Л
Ь

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 Н
А
Т
У
Р
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 Ч
А
Я

 И
 Ч

А
Й
Н
Ы

Х
 

Н
А
П
И
Т
К
О
В

 
Б
аби

ч Д
.А

., Т
атар

ч
ен

к
о И

.И
. 

К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

 

Н
аряду с обы

чны
м
и видам

и чая (черны
й, зелены

й, ж
елты

й, оолонг и 
др.) 

в 
последние 

годы
 
значительно 

расш
иряется 

ассортим
ент 

чая 
с 

аром
атизаторам

и и наполнителям
и. В

 качестве аром
атизаторов использую

т 
ф
рукты

 
и 
аром

атические 
травы

, 
а 
в 
качестве 

наполнителей 
сахара 

и 
искусственны

е подсластители. И
м
еется разнообразны

й ассортим
ент типа 

чайны
х напитков в виде настоев аром

атических трав. П
ри приготовлении 

см
есей 

чая, 
аром

атизаторов, 
ф
руктов 

и 
других 

ком
понентов, 

а 
такж

е 
расф

асовке и упаковке готовой продукции изготовители и поставщ
ики 

учиты
ваю

т вкусы
 различны

х потребителей. А
ссортим

ент чая и далее будет 
неуклонно 

расти, 
в 

частности, 
с 

использованием
 
ф
руктовы

х 
аром

атизаторов. 
П
ри 

приготовлении 
ф
руктовы

х 
чаев 

предпочитаю
т 

абрикосы
, персики, черную

 см
ородину, м

алину, клубнику и некоторы
е 

другие ф
рукты

 и ягоды
.  

Ш
ирокую

 известность в настоящ
ее врем

я такж
е получили цветы

 и 
плоды

. Ц
веты

 ж
асм

ина –
 добавка к зелены

м
 и красны

м
 чаям

, их добавляю
т 

2
-3 цветка на 3

 грам
м
а чая. Ц

веты
 розы

 –
 добавка к красны

м
 и черны

м
 

чаям
, м
ож
ет завариваться как сам

остоятельны
й напиток. Ш

иповниковы
й 

чай –
 освеж

аю
щ
ий напиток красного цвета из сухих плодов ш

иповника. 
Н
ам
и 
бы
ли 

изучены
 
органолептические 

и 
ф
изико-хим

ические 
характеристики, а такж

е показатели безопасности таких чайны
х напитков 

как королевский гибискус, этнический чай м
ате и этнический чай ройбуш

. 
К
оролевский гибискус –

 гибискус, известны
й такж

е как суданская 
роза (каркаде) –

 растение, произрастаю
щ
ее в С

еверной А
ф
рике (Е

гипет-
С
удан). 

О
свеж

аю
щ
ий 

напиток 
красного 

цвета, 
аром

атизированны
й 

натуральны
м

 м
аслом

 м
алины

. 
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Э
тнический 

чай 
м
ате 

–
 
происходит 

из 
Ю
ж
ной 

и 
Ц
ентральной 

А
м
ерики, содерж

ит практически все витам
ины

 и м
икроэлем

енты
, что и 

обы
чны

й чай. В
 его состав входит коф

еин, и поэтом
у м

ате действует как 
м
ягкий 

стим
улятор. 

И
звестны

 
следую

щ
ие 

его 
разновидности: 

м
ате 

зелены
й, м

ате 
обж

аренны
й, м

ате 
«К
арнавал», м

ате 
«С
илициано», м

ате 
зем

ляничны
й и лим

онны
й м
ате. 

Э
тнический 

чай 
ройбуш

 
–

 
происходит 

из 
Ю
ж
ной 

А
ф
рики, 

представляет собой листья и стебли красного кустарникового растения 
сем

ейства 
бобовы

х, 
обладает 

сладким
 
ф
руктовы

м
 
вкусом

. 
С
одерж

ит 
больш

ое 
количество 

м
инералов 

и 
м
икроэлем

ентов, 
коф

еин 
в 
нем

 
отсутствует. 

 
И
звестны

 
следую

щ
ие 

его 
разновидности: 

ройбуш
 

«К
ейптаун», ройбуш

 «К
рем

-карам
ель», ройбуш

  «Зем
ляничны

й» и ройбуш
 

«М
аракеш

». 
П
о органолептическим

 показателям
 исследованны

е чайны
е напитки 

соответствовали требованиям
, указанны

м
 в таблице 1

. 

Т
аблица 1

 –
 О
рганолептические показатели чайны

х напитков 
Н
аим

енование показателя 
Х
арактеристика 

К
оролевский гибискус 
В
неш

ний вид сухого продукта 
В
ы
суш

енны
е 

изм
ельченны

е 
ком

поненты
 

растительного сы
рья красного цвета 

А
ром

ат и вкус готового 
напитка 

Х
орош

о 
вы
раж

енны
е, 

свойственны
е 

используем
ом
у виду сы

рья 
Ц
вет настоя 

П
розрачны

й, характерного красного цвета, разной 
степени интенсивности 

Э
тнический чай М

ате и Р
ойбуш

 
В
неш

ний вид сухого продукта 
С
м
есь 

неоднородны
х 

частиц 
растительного 

происхож
дения, от тем

но-коричневого до светло-
коричневого 

с 
вкраплением

 
частиц 

от 
светло-

зеленого до тем
но-зеленого цвета 

А
ром

ат и вкус готового 
напитка 

С
войственны

е 
данном

у 
виду 

без 
посторонних 

привкусов и запахов 
Ц
вет настоя 

П
розрачны

й, 
от 

светло-ж
елтого 

цвета 
с 

зеленоваты
м

 оттенком
 до ж

елто-коричневого 
 В

 
сухих 

см
есях 

для 
чайны

х 
напитков 

отсутствовала 
плесень, 

затхлость, кисловатость, а такж
е ж
елтая чайная пы

ль, посторонние запахи, 
привкусы

 и прим
еси. 

П
о 
ф
изико-хим

ическим
 
показателям

 
исследованны

е 
см
еси 

для 
чайны

х напитков соответствовали требованиям
, указанны

м
 в таблице 2

. 
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Т
аблица 2

 –
 Ф
изико-хим

ические показатели этнического чая м
ате 

Н
аим

енование показателя 
Н
Д

 на м
етоды

 
испы

таний 
Д
оп
устим

ы
е 

уровни 
Р
езультаты

 
испы

таний 
М
ассовая доля влаги, %

, 
не более 

Г
О
С
Т

 1936-85 
15,0 

15,0 

М
ассовая 

доля 
водорастворим

ы
х 

экстрактивны
х 

вещ
еств, 

%
, не м

енее 

 
Г
О
С
Т

 28551-90 
 33 

 
35,3 

М
ассовая доля золы

, %
 

Г
О
С
Т

 28552-90 
4-8 

4,9 
М
ассовая 

доля 
м
еталлом

агнитной 
прим

еси, %
, не более 

 
Г
О
С
Т

 1936-85 
 

0,0005 
 

не обнаруж
ено 

 Ч
айны

е 
напитки 

по 
содерж

анию
 

токсичны
х 

элем
ентов, 

м
икотоксинов, 

радионуклидов 
и 

м
икробиологическим

 
показателям

 
соответствовали требованиям

 С
анП

иН
 2

.3
.2

.10
78

-01
 (п. 1

.6.1
0

), указанны
м

 
в таблице 3

. И
спы

тания по безопасности проведены
 в аккредитованной 

испы
тательной 

пищ
евой 

лаборатории 
г. 

К
раснодара 

(Р
О
С
С

 
R

U
.0

00
1

.21П
П

7
8). 

Т
аблица 3

 –
 П
оказатели безопасности этнического чая ройбуш

 
Д
оп
устим

ы
й 

уровень его 
содерж

ания, 
м
г/кг 

Р
езультаты

 
испы

таний 
Н
аим

енование вещ
ества (элем

ента) 
Н
Д

 на 
м
етоды

 
испы

таний 
(Г
О
С
Т

) 
( для радион

уклидов – Б
к/кг), 

не более; (для плесеней – 
К
О
Е

/г), не более 
С
винец 

Р
 51301-99 

10,0 
0,94 

М
ы
ш
ьяк 

26930-86 
1,0 

м
енее 0,01 

К
адм

ий 
Р

 51301-99 
1,0 

0,010 

Т
оксичны

е элем
енты

 

Р
туть 

26927-86 
0,1 

не обнаруж
. 

М
икотоксины

 (аф
латоксин В

1 ) 
30711-01 

0,005 
не обнаруж

. 
Р
адион

уклиды
 

Ц
езий-137 

 
400 

не обнаруж
. 

 
С
тронций-90 

 
200 

не обнаруж
. 

М
икробиологические показатели (плесени) 

1⋅10
3 

не обнаруж
. 

 

У
Д
К

 664.91 

В
К
У
С
Н
Ы

Е
 М

Я
С
Н
Ы

Е
 К

О
Н
С
Е
Р
В
Ы

 Д
О
Л
Ж

Н
Ы

 Б
Ы

Т
Ь
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О
Л
Е
ЗН

Ы
М

И
 

Б
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и
н
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Ф
Г
О
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П
О
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К
а
ли
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н
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ч
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и
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и
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си
т
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», К
а
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н
и
н
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а
д, Р

о
сси
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У
словия окруж

аю
щ
ей среды

, увеличение заболеваем
ости лю

дей всех 
возрастов вы

зы
ваю

т необходим
ость создания ф

ункциональны
х продуктов 
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питания. П
родукты

, содерж
ащ
ие в составе белок только ж

ивотного или 
растительного 

происхож
дения, 

обладаю
т 

м
еньш

ей 
биологической 

ценностью
, 
чем

 
при 

их 
совм

естном
 
использовании 

и 
оптим

альном
 

соотнош
ении. 

М
ясо 

и 
изделия 

из 
него 

содерж
ат 

почти 
все 

необходим
ы
е 
для 

организм
а 
человека 

питательны
е 
вещ

ества. 
П
ищ
евая 

ценность 
м
яса 

характеризуется количеством
 и соотнош

ением
 белков, ж

иров, витам
инов, 

м
инеральны

х вещ
еств и степенью

 их усвоения организм
ом

 человека. М
ясо 

и 
особенно 

отдельны
е 
внутренние 

органы
 
ж
ивотны

х 
содерж

ат 
м
ногие 

витам
ины

. Н
аиболее богаты

 витам
инам

и группы
 В

 и витам
ином

 А
 печень 

и 
почки. 

Ч
еловек 

получает 
с 
м
ясом

 
и 
м
ясны

м
и 
продуктам

и 
все 

необходим
ы
е ем

у м
инеральны

е вещ
ества, в м

ясной пищ
е м
ного ф

осф
ора, 

серы
, 
ж
елеза, 

натрия, 
калия; 

кром
е 
того, 

в 
м
ясе 

содерж
ится 

ряд 
м
икроэлем

ентов - м
едь, кобальт, цинк, йод. Р

астительное сы
рье, такж

е  
богатое 

м
акро- 

и 
м
икроэлем

ентам
и, 
витам

инам
и, 
вклю

чает 
клетчатку, 

пектиновы
е вещ

ества, т.е. является источником
 и биологически активны

х 
вещ

еств, которы
х 
недостаточно 

в 
м
ясной 

продукции. П
о 
сравнению

 
с 

м
ясом

 м
ясны

е консервы
 им

ею
т более вы

сокую
 пищ

евую
 ценность, так как 

при 
их 

изготовлении 
удаляю

т 
все 

несъедобны
е 
части 

(кости, 
хрящ

и, 
сухож

илия), 
но 

 
несколько 

уступаю
т 
свеж

ем
у 
м
ясу 

по 
вкусовы

м
 

достоинствам
 и содерж

анию
 витам

инов. 
М
ясны

е 
консервы

 
наш

ли 
ш
ирокое 

прим
енение 

в 
экспедициях, 

туристских походах, удовлетворяю
т потребность лю

дей, находящ
ихся в 

экстрем
альны

х 
условиях. 

Б
ез 

консервов 
трудно 

представить 
питание 

косм
онавтов. 

Т
радиционно 

в 
России 

наибольш
им

 
спросом

 
пользую

тся 
м
ясны

е 
консервы

 
из 

говядины
 
и 
свинины

, 
 
на 

их 
долю

 
приходится 

соответственно 49
 %

 и 2
5

%
 от  всего объём

а производства. К
онсервное 

производство в России находится в стадии интенсивного развития.  
Н
аиболее 

актуальны
м

 
является 

производство 
консервов, 

обогащ
ённы

х 
полезны

м
и 
для 

человека 
вещ

ествам
и. 

И
дея 

здорового 
питания приобретает всё более ш

ирокое распространение в м
ире и Р

оссия 
не 

является 
исклю

чением
. 
В

 
наш

ем
 
государстве 

концепция 
здорового 

питания стала частью
 государственной политики.  П

оэтом
у производство 

консервов лечебно-проф
илактического назначения, диф

ф
еренцированны

х 
для 

проф
илактики 

различны
х 
заболеваний 

и 
укрепления 

защ
итны

х 
ф
ункций 

организм
а, 

 
а 
такж

е 
сниж

ения 
риска 

воздействия 
вредны

х 
вещ

еств приобретает особое значение и отвечает интересам
 государства и 

населения. 
К
онсервы

 
для 

полноценного 
питания 

производятся 
из 

вы
сококачественного м

ясного сы
рья говядины

, свинины
 или баранины

 с 
добавлением

  растительны
х ком

понентов. В
 качестве растительного сы

рья 
использую

тся различны
е овощ

и и крупы
 - картоф

ель, м
орковь, лук, грибы

, 
рисовая, 

гречневая 
и 
перловая 

крупы
, 
в 
результате 

чего 
улучш

ается 
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витам
инны

й 
и 
м
инеральны

й 
состав, 

в 
продукте 

увеличивается 
доля 

пищ
евы

х 
волокон 

растительного 
происхож

дения. 
 

 
 
К
ром

е 
того, 

в 
последнее врем

я в качестве добавок к м
ясу все чащ

е стали прим
енять 

различны
е зернобобовы

е культуры
: горох, ф

асоль, сою
, чечевицу, бобы

, 
что 

позволяет 
 
улучш

ить 
ам
инокислотны

й 
состав 

готового 
продукта, 

обогатить 
его 

полиненасы
щ
енны

м
и 
ж
ирны

м
и 
кислотам

и, 
некоторы

м
и 

м
икро- 

и 
м
акроэлем

ентам
и 
и 
растительны

м
и 
волокнам

и. 
Н
а 
одно 

из 
первы

х м
ест при разработке технологий производства м

ясны
х консервов 

для 
ф
ункционального 

питания 
следует 

поставить 
пищ

евы
е 
волокна, 

обладаю
щ
ие 

ярко 
вы
раж

енны
м
и 

полезны
м
и 

и 
ф
ункциональны

м
и 

свойствам
и. 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
для 

рациона 
россиян 

характерен 
деф

ицит 
пищ

евы
х 

волокон. 
А
теросклероз, 

гипертония, 
диабет- 

результат 
недостатка 

пищ
евы

х 
волокон. 

В
 
ряде 

стран 
пищ

евы
е 

волокна 
дополнительно вводят в продукты

 питания, что благотворно действует на 
м
етаболизм

 
углеводов 

в 
ж
елудочно-киш

ечном
 
тракте 

человека, 
предотвращ

ает 
развитие 

онкологических 
заболеваний, 

а 
такж

е 
стим

улирует 
деятельность 

сердечно-сосудистой 
и 

пищ
еварительной 

систем
.  И

м
еется опы

т использования пищ
евы

х волокон в консервах и в 
Р
оссии. П

ищ
евы

е волокна относятся к питательны
м

 вещ
ествам

, которы
е, 

подобно воде и м
инеральны

м
 солям

 не обеспечиваю
т организм

 энергией, 
но играю

т огром
ную

 роль в его ж
изнедеятельности. Различаю

т пищ
евы

е 
волокна растворим

ы
е и нерастворим

ы
е.  Р

астворим
ы
м
и являю

тся пектины
, 

к 
нерастворим

ы
м

 
относятся 

различны
е 
виды

 
клетчатки. 

К
 
полезны

м
 

свойствам
 пищ

евы
х волокон относятся : 

- они стим
улирую

т м
оторику ж

елудочно-киш
ечного тракта;  

- являю
тся прекрасны

м
 сорбентом

, связы
ваю

т и вы
водят токсичны

е 
вещ

ества, тяж
елы

е м
еталлы

, радионуклиды
; 

- растворим
ы
е пищ

евы
е волокна образую

т коллоидны
е растворы

; 
зам

едляю
т всасы

вание ж
иров и просты

х углеводов после прием
а пищ

и и 
тем

 
сам

ы
м

 
способствую

т 
сниж

ению
 
содерж

ания 
холестерина 

и 
норм

ализации уровня глю
козы

 в крови; 
- растительны

е пищ
евы

е волокна являю
тся питательны

м
 субстратом

 
для киш

ечной м
икроф

лоры
, стим

улирую
т её активность и норм

ализую
т 

биоценоз киш
ечника.  

Т
аким

 
образом

, 
использование 

пищ
евы

х 
волокон, 

клетчатки 
в 

м
ясоконсервном

 производстве позволяет повы
сить качество продукции, 

придать 
ей 

ф
ункциональную

 
направленность, улучш

ить 
эконом

ические 
показатели производства. 
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У
Д
К

 637.51.037 

П
У
Т
И

 Р
А
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Я
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Л
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Ж
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Ы
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Я
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Л
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П
роизводство 

м
ясны

х 
полуф

абрикатов 
представляет 

в 
настоящ

ее 
врем

я крупную
 специализированную

 отрасль, им
ею
щ
ую

 перспективную
 

програм
м
у 
развития 

в 
наш

ей 
стране 

и 
за 

рубеж
ом

. 
О
рганизация 

производства бы
строзам

орож
енны

х полуф
абрикатов позволяет обеспечить 

ш
ирокое 

централизованное 
снабж

ение 
населения 

более 
отдаленны

х 
районов полноценны

м
и продуктам

и питания. П
оликом

поненты
е м

ясны
е 

полуф
абрикаты

 м
огут являться отличной базой для создания продуктов 

ф
ункционального назначения и обеспечения здорового питания населения 
Р
оссии. 

М
ясны

е 
полуф

абрикаты
 
пользую

тся 
повы

ш
енны

м
 
спросом

 
у 

населения 
с 
разны

м
 
доходом

, поэтом
у 
перед 

пром
ы
ш
ленностью

 
стоит 

задача 
значительного 

увеличения 
их 

производства, 
в 
том

 
числе 

и 
продуктов 

эконом
класса. 

П
роизводство 

поликом
поненты

х 
рублены

х 
полуф

абрикатов 
позволяет 

вклю
чать 

в 
рецептурны

й 
состав 

такие 
ф
ункциональны

е 
ком

поненты
 
как 

пищ
евы

е 
волокна, 

витам
ины

, 
м
инеральны

е 
составляю

щ
ие. 

Н
аиболее 

эф
ф
ективно 

прим
енять 

натуральны
е  растительны

е ингредиенты
. С

 использованием
  подобны

х 
ком

понентов уж
е разработаны

 продукты
 с добавлением

 в рецептуру круп, 
бобовы

х культур, порош
ков ты

квы
, ж
м
ы
хов подсолнечника, пш

еничной 
клетчатки и др. П

ищ
евы

е волокна ж
ивотного происхож

дения (коллаген) 
содерж

атся в соединительной ткани говядины
 2

-го сорта, а такж
е свиной 

ш
курке, 

используем
ы
х 

при 
производстве 

бы
строзам

орож
енны

х 
полуф

абрикатов. С
ерьезной  проблем

ой, ограничиваю
щ
ей сроки хранения 

зам
орож

енны
х  продуктов, является окисление липидов. О

сновны
м

 сы
рьем

 
для полуф

абрикатов являю
тся свинина, говядина, свиной ш

пик. М
ясное 

сы
рье, 

согласно 
Г
О
С
Т

 
Р 

52
67

5 
«П
олуф

абрикаты
 
м
ясны

е 
и 

м
ясосодерж

ащ
ие», составляет в них не м

енее 6
0

%
. С
одерж

ание ж
ира в 

готовой 
продукции 

достигает 
15

%
 при 

содерж
ании 

белка 
1

7
,0

-17
,5

%
, 

углеводов 3
,0

-3
,5

%
, м
инеральны

х вещ
еств 2

,9
-3

,6
%

 и калорийности 217
-

2
20

 ккал/100г.. 
 И
зм
енения качества продукции связаны

 в основном
 с 

окислительной порчей липидов, которая развивается и активизируется с 
участием

 свободны
х радикалов и приводит к накоплению

 гидроперекисей 
и 
их 

дальнейш
ем
у 
распаду 

с 
образованием

 
вторичны

х 
продуктов 

окисления –
 оксикислот, альдегидов и кетонов, низком

олекулярны
х кислот 

и т.д., не только ухудш
аю
щ
их качественны

е характеристики продукта, но 
и способны

х причинить вред здоровью
 человека. Д

ля предотвращ
ения т 
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окисления ш
ироко прим

еняю
т антиоксиданты

, м
еханизм

 действия которы
х 

заклю
чается в обры

ве реакционны
х м
олекулярны

х цепей.  
В

 
последние 

годы
 
возрос 

интерес 
к 
использованию

 
в 
качестве 

пищ
евы

х 
добавок 

различны
х 

биологически 
активны

х 
вещ

еств 
натурального 

происхож
дения, поскольку 

они 
не 

только 
удовлетворяю

т 
требованиям

 безопасности, но и обладаю
т биологической ценностью

 и 
хорош

о 
сочетаю

тся 
с 
другим

и 
ком

понентам
и 
продуктов. 

П
рим

еняю
т 

растительны
е 

экстракты
, 

содерж
ащ
ие 

различны
е 

индивидуальны
е 

антиоксиданты
 

—
 
ф
лавоноиды

 
(кверцетин, 

кем
пф
ерол, 

м
ирицитин), 

катехины
 
или 

ф
енолы

 
(карнозол, 

розм
анол, 

розам
иридиф

енол) 
и 

ф
енольны

е кислоты
 (карнозиновая, розм

ариновая).    
Н
аличие 

 
у 

 
этих 

вещ
еств 

биологического 
и 
одноврем

енно 
ф
ункционально-технологического действия обеспечивает вы

полнение не 
только 

требуем
ого 

технологического 
эф
ф
екта, 

но 
и 

оказы
вает 

проф
илактическое 

и 
общ

еукрепляю
щ
ее 

действие 
на 

здоровье 
потребителей.  

Н
ам
и 

проведены
 

исследования 
поликом

поненты
х 

бы
строзам

орож
енны

х 
м
ясны

х 
полуф

абрикатов, 
приготовленны

х 
с 

добавлением
 
природны

х 
антиоксидантов- 

экстрактов 
зеленого 

чая 
(C

am
ellia sin

en
sis) и розм

арина (R
o

sm
arinus оfficinalis). К

атехины
 зеленого 

чая 
обладаю

т 
значительной 

способностью
 
утилизировать 

свободны
е 

радикалы
, 
проявляя 

более 
вы
сокую

 
активность, 

чем
 
витам

ин 
Е

 
и 

аскорбиновая кислота, а такж
е м
огут образовы

вать хелатны
е ком

плексы
 с 

м
еталлам

и. 
А
нтиоксидантны

е 
свойства 

розм
арина 

обусловлены
 

ф
енольны

м
и соединениям

и, утилизирую
щ
им
и гидрокси- и пероксильны

е 
радикалы

 липидов, и способностью
 образовы

вать хелатны
е ком

плексы
 с 

ионам
и м
еталлов, наприм

ер с F
e 2

+. 
Д
ля 

эксперим
ентов 

в 
лабораторны

х 
условиях 

приготавливались 
м
ясны

е 
рублены

е 
полуф

абрикаты
 

- 
котлеты

 
без 

добавления 
и 

с 
добавлением

 
антиоксидантны

х 
экстрактов 

в 
количествах: 

розм
арина 

– 
0

,1
%

 и зеленого чая – 0
,0

5
%

. П
ри эксперим

ентальны
х работах установлена 

эф
ф
ективность 

данны
х 

антиоксидантов 
для 

стабилизации 
липидов 

зам
орож

енны
х м

ясны
х полуф

абрикатов.  И
зучение динам

ики кислотны
х, 

перекисны
х, тиобарбитуровы

х чисел, летучих ж
ирны

х кислот показало, 
что прим

енение указанны
х антиоксидантов позволяет повы

сить качество 
продукции 

и 
значительно 

увеличить 
сроки 

годности 
зам

орож
енны

х 
полуф

абрикатов при тем
пературе хранения не вы

ш
е м

инус 1
8

 
0С

 ( по 
Г
О
С
Т

 Р 
52

675
 сроки их годности не превы

ш
аю
т 3

 м
есяцев). Ч

ерез 6 
м
есяцев хранения зам

орож
енны

х образцов кислотное число их липидов на 
1

5
%

 ниж
е 
в 
эксперим

ентальны
х 
образцах 

по 
сравнению

 
с 
контролем

, 
перекисны

е числа ниж
е в 3

-6
 раз, содерж

ание летучих ж
ирны

х кислот 
ниж

е 
в 

1
,7

 раза. 
О
ценка 

гигиенической 
безопасности 

зам
орож

енной 
продукции 

с 
антиоксидантам

и 
после 

6
 м
есяцев 

хранения 
подтвердила  



 
43 

соответствие ее качества требованиям
 С
анП

иН
 2

.3
.2

.1
078

-01
.В качестве 

дополнительного 
ф
актора 

сохранения 
качества, 

средства 
защ

иты
  

зам
орож

енны
х 
полуф

абрикатов 
необходим

о 
использовать 

эф
ф
ективны

е 
соврем

енны
е упаковочны

е м
атериалы

. 

У
Д
К

 664.91 

К
О
Н
С
Т
Р
У
И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 К
О
Н
С
Е
Р
В
О
В

 С
 П

Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е
М

 
С
О

2 -Э
К
С
Т
Р
А
К
Т
О
В

 
Б
ак

р А
ш
р
аф

 Ш
абан Т

аха, К
ор

оби
ц
ы
н В

.С
., Б

и
р
басов В

.А
.,  

К
ул

и
ева Р

.Г
. 

Н
а
ц
и
о
н
а
льн

ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 Т
а
н
т
а, г. Т

а
н
т
а, А

р
а
б
ск
а
я Р

есп
уб
ли
к
а 

Е
ги
п
ет

; К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и 

сельск
о
хо
зяй

ст
вен

н
о
й п

р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

 

К
онсервированны

е 
м
ясоовощ

ны
е 
продукты

 
пользую

тся 
больш

ой 
популярностью

 
в 
А
рабской 

Р
еспублике 

Е
гипет, 

однако 
технология 

их 
производства 

требует 
дальнейш

его 
соверш

енствования. 
Н
ам
и 
изучены

 
основны

е 
законом

ерности 
ф
орм

ирования 
биологической 

ценности 
консервов 

в 
процессе 

ком
бинирования 

различны
х 

видов 
белоксодерж

ащ
его сы

рья и С
О

2 -экстрактов. П
оказана зависим

ость эф
ф
екта 

взаим
ного обогащ

ения рецептурны
х ком

понентов от их соотнош
ения.  

П
роведённы

е исследования позволили сф
орм

ировать более цельны
е 

представления 
о 
потенциальны

х 
возм

ож
ностях 

аналитических 
приём

ов 
проектирования 

кулинарной 
продукции 

повы
ш
енной 

пищ
евой 

и 
биологической 

ценности. 
Р
азработаны

 
научно 

обоснованны
е 

реком
ендации 

по 
соверш

енствованию
 

рецептурного 
состава 

ком
бинированны

х 
продуктов 

питания. 
Н
а 
основании 

теоретических 
подходов 

созданы
 
оптим

изированны
е 

рецептуры
 
ком

бинированны
х 

продуктов питания II поколения, соответствую
щ
их норм

ам
 ф
изиологии и 

биохим
ии питания. П

олучен ком
плекс данны

х по хим
ическом

у составу 
м
одельны

х рецептур.  
П
роанализированы

 
сущ

ествую
щ
ие 

способы
 
оценки 

показателей 
пищ

евой ценности продуктов и рецептур, рассм
отрены

 вопросы
 связанны

е 
с 

оптим
изацией 

м
ногоком

понентны
х 

рецептур 
по 

ам
ино- 

и 
ж
ирнокислотном

у составу.  
С
реди объектов исследования 

–
 м
ясное 

и овощ
ное 

сы
рье, м

асло 
оливковое, С

О
2 -экстракты

. В
се виды

 сы
рья соответствовали требованиям

 
стандартов 

и 
технических 

условий, 
опы

тны
е 
и 
контрольны

е 
образцы

 
готовили из одних партий сы

рья. И
зучался общ

ехим
ический состав сы

рья 
и 

вспом
огательны

х 
продуктов, 

ам
инокислотны

й 
состав 

белков; 
ж
ирнокислотны

й состав липидов; относительная биологическая ценность 
(О
Б
Ц

) 
м
одельны

х 
рецептур; 

м
акро 

- 
и 

м
икроэлем

ентны
й 

состав, 
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слагаю
щ
ийся из м

ассовы
х долей N

а, К
, С
а, М

g
, Р и Fе; витам

инны
й состав, 

вклю
чаю

щ
ий 

установление 
содерж

ания 
витам

ина 
А

, 
β-каротина, 

витам
инов Р

Р, B
1 , B

2 , С
. 

Р
езультаты

 
исследований 

базировались 
на 

принципе 
вы
деления 

клю
чевого нутриента, м

оделировании и оптим
изации его качества. В

 этой 
связи 

использован 
вариант 

м
етодики 

интегрального 
анализа 

биологической ценности белков, связанны
й с изучением

 в оцениваем
ом

 
белке соотнош

ения незам
еним

ы
х (Н

А
К

) и зам
еним

ы
х (ЗА

К
) ам

инокислот. 
И
сходной 

предпосы
лкой 

для 
соответствую

щ
их 

логических 
построений 

является 
анализ 

структуры
 
идеального 

белка, в 
1

00
 грам

м
ах 

которого 
содерж

ится 36
 г Н

А
К

 и 64
 г ЗА

К
, так что соотнош

ение Σ
 Н
А
К

/ Σ
 ЗА

К
 =

 
0

,56
25

. П
ри этом

 в качестве первого этапа такой оценки рассчиты
валась 

степень сбалансированности по отнош
ению

 к эталону ком
плекса Н

А
К

 
B

V
(t)=

1
- γΣ

8j=
1  (σ

j -1
), 

 
 

 
 

 
 

(1
) 

где 
B

V
(t)–степень 

сбалансированности 
по 

отнош
ению

 
к 
эталону 

ком
плекса Н

А
К

, доля ед.; σ
i =

 C
i / С

 m
in  - коэф

ф
ициент избы

точности, доля 
ед.; γ =

 1
/ 7

 =
 0

,1
428. 

П
ом
им
о 
однократной 

оценки 
качества 

белковой 
составляю

щ
ей 

м
ногоком

понентны
х рецептур изучены

 перспективы
 ее прим

енения для 
обоснования 

оптим
ального 

рецептурного 
состава 

ком
бинированны

х 
продуктов 

питания. 
В

 
этой 

связи 
нам

и 
обобщ

ены
 
основны

е 
м
етодологические 

предпосы
лки 

для 
обоснования 

оптим
ального 

состава 
ком

бинированны
х 
продуктов 

с 
привлечением

 
для 

этой 
цели 

м
етодов 

м
ногокритериального вы

бора. Р
асчет сбалансированности ф

иксированного 
потока из N

 экзогенны
х незам

еним
ы
х ф

акторов питания по отнош
ению

 к 
эталону проводился по ф

орм
уле:  

 
 

 
 

 
 

(2
) 

где С
 j -в общ

ем
 случае степень сбалансированности потока из N

 
незам

еним
ы
х ф

акторов питания по отнош
ению

 к эталону, доля ед,; S
 m

in  - 
м
иним

альное значение скора но каж
дом

у из потоков, доля ед.; 
П
ищ
евая ком

позиция представляет собой динам
ическое сочетание 

рецептурны
х 
ингредиентов, 

всяком
у 
количественном

у 
соотнош

ению
 

которы
х м

ож
но поставить в соответствие вектор дискретны

х критериев, 
характеризую

щ
их 

пищ
евую

 
ценность 

ком
позиции 

и 
вы
численны

х 
на 

основании ф
орм

улы
 (2

). П
ри этом

 целесообразно проводить оптим
изацию

 
рецептуры

 по ком
плексном

у критерию
, полученном

у из соответствую
щ
его 

векторного критерия посредством
 X

 -свертки. 
Р
ассм

атривая 
м
ногоком

понентную
 
рецептуру 

как 
динам

ическое 
сочетание 

м
одулей, 

глобальную
 
оптим

изацию
 
её 

хим
ического 

состава 
м
ож
но в общ

ем
 случае рассм

атривать как установление предпочтительны
х 

соотнош
ений м

еж
ду м

одулям
и.  
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И
злож

енны
е 

теоретические 
полож

ения 
позволили 

обозначить 
возм

ож
ны
е 
пути 

соверш
енствования 

рецептурного 
состава 

некоторы
х 

м
ногоком

понентны
х 

объектов 
консервного 

производства, 
а 

такж
е 

рецептур 
блю

д, 
используем

ы
х 
в 
м
ассовом

, 
диетическом

, 
детском

 
и 

лечебно - проф
илактическом

 питании. Р
абота вы

полнялась по плану Н
И
Р 

М
Н
П
Ц

 «Э
кстракт-П

родукт». В
 условиях цеха экстракции О

О
О

 «К
ом
пания 

К
араван», 

под 
руководством

 
Л
атина 

Н
.Н

., 
апробирована 

усоверш
енствованная технология получения С

О
2 -экстрактов из ам

аранта, 
кориандра, облепихи, сем

ян петруш
ки и укропа. 

Т
аблица 1–

 П
оказатели опы

тно-пром
ы
ш
ленной экстракции сы

рья 

Н
аим

енование 
растений и сы

рья 
П
одготовка сы

рья 
(толщ

ина лепестка), м
м

 
Н
асы

пной 
вес, кг/м

3 

В
рем

я 
экстракции, 

м
ин 

В
ы
ход 

экстракта, %
 

А
м
арант 

0,15-0,18 
350 

135 
4,0 

К
ориандр 

0,15-0,18 
260 

135 
3,0 

О
блепиха 

0,15-0,18 
320 

165 
4,0 

П
етруш

ка 
крупка 1,00-1,50 

200 
165 

3,0 
У
кроп 

0,15-0,18 
280 

165 
4,0 

 Т
аблица 2

 –
 Ф
изико-хим

ическая характеристика C
O

2 -экстрактов 
К

.ч. 
Э

.ч. 
Н
аим

енование 
экстрактов 

П
лотность при 
20°С

,г/см
3 

П
оказатель 

прелом
ления при 20°С

 
м
г К
О
Н

 на I г 
экстракта, не более 

А
м
арант 

0,9400-0,9750 
1,5040-1.5290 

20 
108 

К
ориандр 

0,8800-0,9100 
1,4610-1,4660 

20 
25 

О
блепиха 

0,9500-0,9900 
1,4990-1,5100 

90 
97 

П
етруш

ка 
0,9000-0,9500 

1,4810-1,4870 
20 

40 
У
кроп 

0,9050-0,9450 
1,4990-1,5050 

70 
30 

 

Т
аблица 3

 –
 Х
им
ический состав С

О
2 -экстрактов (в %

) 
Н
еом

ы
ляем

ы
е соединения 

Н
аим

енова- 
ние экст- 
рактов 

Жиропо
добные 
вещества 

Титруе-
мые 
кислоты 

Омыляе
мые 
вещества 

всего 
К
арбо-
нилы

 
С
пир-
ты

 
У
глеводы

 и 
пр. соед. 

А
м
арант 

33,30 
7,35 

7,07 
52,30 

- 
- 

26,70 
К
ориандр 

61,21 
1,10 

2,17 
34,38 

3,14 
27,22 

4,02 
О
блепиха 

27,90 
11,20 

43,00 
29,10 

13,80 
15,20 

0,10 
П
етруш

ка 
36,20 

0,84 
19,10 

44,70 
30,20 

14,50 
- 

У
кроп 

12,80 
17,80 

22,70 
46,70 

13,00 
18,50 

15,20 
 В

 
результате 

м
оделирования 

витам
инного, 

ам
ино- 

и 
ж
ирнокислотного 

состава 
получены

 
базовы

е 
рецептурны

е 
ком

позиции 
консервированны

х м
ясоовощ

ны
х продуктов.  
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У
Д
К

 574 

Ф
О
Т
О
М

О
Н
И
Т
О
Р
И
Н
Г

, К
А
К

 П
Р
И
Е
М

, П
О
ЗВ

О
Л
Я
Ю

Щ
И
Й

 
О
П
Е
Р
А
Т
И
В
Н
О

 Р
Е
Ш

И
Т
Ь

 В
О
П
Р
О
С

 О
 Н

Е
О
Б
Х
О
Д
И
М

О
С
Т
И

 
П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Я

 О
Б
Р
А
Б
О
Т
О
К

 П
Е
С
Т
И
Ц
И
Д
А
М

И
 

С
Е
Л
Ь
С
К
О
Х
О
ЗЯ

Й
С
Т
В
Е
Н
Н
Ы

Х
 К

У
Л
Ь
Т
У
Р

 
Б
ал

ахн
и
н
а И

.В
. 

В
сер

о
сси

й
ск
и
й н

а
уч
н
о-и

сслед
о
ва
т
ельск

и
й и

н
ст
и
т
ут

 б
и
о
ло
ги
ч
еск

о
й 

за
щ
и
т
ы

 р
а
ст
ен
и
й, г. К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я. 

П
ри 

получении 
качественной 

продукции 
для 

здорового 
питания, 

возникает 
необходим

ость 
ум
еньш

ения 
пестицидной 

нагрузки 
при 

вы
ращ

ивании 
с/х 

культур. 
Д
ля 

повы
ш
ения 

эф
ф
ективности 

лю
бого 

препарата, 
а, 
следовательно, 

и 
сниж

ения 
числа 

хим
ических 

обработок 
необходим

о 
прим

енение 
его 

по 
сигнализации, 

т.е. 
в 
период, 

когда 
численность вредителя достигает эконом

ического порога вредоносности. 
Т
акие 

пороги 
разработаны

 
для 

всех 
основны

х 
и 
м
ногих 

вторичны
х 

вредителей 
с/х 

культур. 
Д
ля 

определения 
необходим

ости 
проведения 

обработок 
для 

каж
дого 

из 
этих 

видов 
проводится 

определенны
й 
вид 

м
ониторинга, как правило, вклю

чаю
щ
ий несколько различны

х прием
ов 

или м
етодов, наприм

ер, м
етод клеевы

х ф
ером

онны
х или цветны

х ловуш
ек, 

сбор проб и подсчеты
 в лабораторны

х условиях, м
етод отряхивания и др. 

учеты
 
вредителей 

и 
их 

повреж
дений. 

П
ри 

проведении 
оперативного 

м
ониторинга 

или 
изучения 

энтом
оф
ауны

 
различны

х 
растительны

х 
сообщ

еств м
ы

 предлагаем
 прим

енять прием
 ф
отом

ониторинга. К
оторы

й 
предусм

атривает 
совм

естное 
использование 

циф
ровой 

кам
еры

 
и 

ком
пью

тера. 
Ф
отосъем

ка 
обы

чно 
является 

одним
 
из 

вспом
огательны

х 
средств для иллю

страции м
атериалов, полученны

х при изучении ф
ауны

, 
для 

ф
иксирования, 

какого 
либо 

этапа 
проведения 

эксперим
ента 

или 
наглядны

х различий по вариантам
 его результатов. В

 данном
 случае м

ы
 

предлагаем
 
прим

енении 
ф
отокам

еры
, 
как 

оборудования 
для 

полевы
х 

исследований. 
П
ри 

регулярны
х 

м
арш

рутны
х 

обследованиях 
или 

м
ониторинге ф

отограф
ии делаю

тся не вы
борочно, на каком

 либо объекте, 
а регулярно в каж

ды
й учет (1

-3
 раза в неделю

, в зависим
ости от объекта 

исследования).  
Д
ля такой съем

ки нуж
на ф

отокам
ера, отвечаю

щ
ая определенны

м
 

требованиям
, 
и 

персональны
й 

ком
пью

тер 
(П
К

). 
Д
ля 

получения 
оперативной инф

орм
ации на м

есте проведения м
ониторинга ж

елательно 
им
еть ноутбук или нетбук. П

оследний отличается небольш
им
и разм

ерам
и, 

весом
 до 1

 кг и, что нем
ало важ

но, сравнительно недорогой. 
Т
ребования к ф

отоаппарату: а). О
н долж

ен бы
ть циф

ровы
м

, потом
у 

что 
при 

использовании 
ф
отосъем

ки, 
как 

прием
а 
для 

м
ониторинга, 

получается 
больш

ое 
количество 

сним
ков, 

особенно 
если 

производится 
серия, 

или 
съем

ка 
идет 

при 
плохом

 
освещ

ении; 
б). 

Д
олж

на 
бы
ть 
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качественная 
стеклянная 

оптика, 
так 

как 
пластик 

при 
частом

 
использовании 

в 
различны

х 
тем

пературны
х 
условиях 

и 
влаж

ности 
м
утнеет, что в конечном

 итоге отразится на качестве съем
ки; в). Д

олж
ен 

бы
ть ком

пактны
м

 и легким
, с прочны

м
 корпусом

, ж
елательно пы

ле- и 
влагонепроницаем

ы
м

; г). Д
олж

ен сним
ать в реж

им
е м
акро, с увеличением

, 
м
ож
но циф

ровы
м

 - не м
енее х 4

 (от 7
 м
ега пикселов и более). 

Ф
отосъем

ка проводится последовательно на м
одельны

х участках или 
деревьях по требованиям

 м
ониторинга для каж

дого вида вредителя. Затем
 

сним
ки просм

атриваю
тся на П

К
, где определяется пороговая численность 

вредителя или ф
аза его развития.  

К
ром

е 
непосредственного 

ф
отом

ониторинга 
м
ы

 
реком

ендуем
 

использовать ф
отоаппарат для подсчета насеком

ы
х в клеевы

х ловуш
ках 

при 
их 

больш
ой 

численности. 
Н
ам
и 
проводились 

учеты
 
численности 

японской 
виноградной 

цикадки 
отловленной 

ж
елты

м
и 

клеевы
м
и 

ловуш
кам

и. 
Ф
отограф

ии ловуш
ек и вклады

ш
ей, отсняты

е в полевы
х условиях, 

переносились на П
К

. Затем
 с пом

ощ
ью

 граф
ической програм

м
ы

 «P
aint», 

используя 
инструм

ент 
«резинка» 

или 
«кисть» 

диам
етром

 
м
еньш

его 
разм

ера изучаем
ого вида учиты

ваем
ы
е особи отм

ечались на изображ
ении 

белы
м
и или цветны

м
и м
еткам

и. У
добны

м
 является то, что в лю

бой м
ом
ент 

м
ож
но 

прекратить 
подсчет, записав 

полученны
й 
результат 

и 
сохранив 

изм
ененны

й ф
айл, а через какое-то врем

я его продолж
ить, без пересчета 

заново, так как уж
е учтенны

е особи на ловуш
ке будут пром

аркированы
. 

В
аж
ной 

частью
 
таких 

ф
отонаблю

дений 
является 

правильное 
хранение 

инф
орм

ации. 
Н
априм

ер, 
в 

П
К

 
бы
ли 

создана 
папка 

«исследования», 
в 
которую

 
вклю

чены
 
папки, 

подписанны
е 
по 

годам
 

исследований. В
 каж

дой из них находятся папки содерж
ащ
ие инф

орм
ацию

 
по м

ониторингу и изучению
 ф
ауны

 на различны
х участках по дням

 учета.  
 Р
еком

ендуется использование данного м
етода, преж

де всего в том
 

случае, 
когда 

по 
требованиям

 
м
ониторинга 

исследование 
м
атериала 

вклю
чает 

просм
отр 

его 
под 

бинокуляром
 
в 
лабораторны

х 
условиях. 

П
реим

ущ
ество данного м

етода состоит в том
, что с пом

ощ
ью

 циф
рового 

ф
отоаппарата получается 

увеличенное 
изображ

ение объекта, сходное 
с 

увеличением
 
под 

бинокуляром
, 
позволяю

щ
ее 

получить 
не 

только 
изображ

ение объекта исследования, но и соотнош
ение с энтом

оф
агам

и, 
наприм

ер, 
зараж

ение 
его 

паразитам
и. 

П
ри 

просм
отре 

ф
ото 

на 
П
К

 
получается 

дополнительное 
увеличение, 

что 
позволяет 

наблю
дать 

процессы
 
невидим

ы
е 

невооруж
енны

м
 
глазом

, 
наприм

ер, 
м
ож
но 

заф
иксировать 

м
едяницу, 

отклады
ваю

щ
ую

 
яйца; 

тлю
, 
зараж

енную
 

внеш
ним

 
паразитом

; 
сделать 

учет 
растительноядны

х 
клещ

ей; 
подсчет 

зим
ую
щ
их яиц тлей и др. вредителей. П

ричем
 при наличии переносного 

П
К

 инф
орм

ация получается оперативной, что дает возм
ож
ность реш

ить на 
м
есте о необходим

ости или отм
ене пестицидной обработки. 
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о
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Т
елятина по своем

у хим
ическом

у составу является перспективны
м

 
сы
рьём

, 
как 

для 
использования 

в 
повседневном

 
рационе, 

так 
и 
для 

производства продуктов диетического и ф
ункционального питания. Т

акие 
продукты

 
отличаю

тся 
вы
соким

 
содерж

анием
 
белка, 

причем
 
на 

долю
 

полноценны
х 
белков 

долж
но 

приходиться 
не 

м
енее 

60
%

 общ
его 

их 
содерж

ания. 
В

 связи с этим
, изучение м

яса телят представляет особы
й интерес. 

Т
елятина 

обладает 
низким

 
содерж

анием
 
холестерина, 

больш
им

 
количеством

 
витам

инов, 
м
акро- 

и 
м
икроэлем

ентов, 
вы
сокой 

энергетической 
ценностью

, 
вы
соким

и 
вкусовы

м
и 
качествам

и, 
неж

ной 
консистенцией, сбалансирована по ам

инокислотном
у и ж

ирнокислотном
у 

составу. Т
аким

 образом
, она является ценны

м
 ресурсом

 для производства 
продуктов диетического и ф

ункционального питания. 
В

 то ж
е врем

я, хим
ический состав телятины

 изучен ф
рагм

ентарно. 
Н
едостаточно 

исследованы
 

ф
изико-хим

ические, 
ф
ункционально-

технологические и органолептические показатели качества телятины
 при 

обосновании 
сроков 

годности 
в 
условиях 

хранения 
в 
охлаж

денном
 

состоянии. О
тсутствует научная инф

орм
ация об использовании этого м

яса 
в 

технологиях 
ф
ункциональны

х 
пищ

евы
х 

продуктов. 
О
тсутствие 

специальны
х 
исследований 

по 
м
ясу 

телят 
приводит 

к 
значительны

м
 

затруднениям
 
при 

его 
заготовке, 

холодильном
 
хранении, 

переработке, 
товароведческой и санитарной оценке и реализации. 

В
 
связи 

с 
этим

 
подробное 

изучение 
хим

ического 
состава 

и 
обоснование сроков хранения телятины

 в охлаж
денном

 состоянии и их 
продление, а такж

е создание ф
ункциональны

х пищ
евы

х продуктов на его 
основе 

является 
актуальны

м
 
и 

им
еет 

сущ
ественное 

социально-
эконом

ическое значение. 
Ц
ель работы

 заклю
чается в исследование качества телятины

 при 
хранении в охлаж

денном
 состоянии. 

О
бъектом

 исследования служ
ило м

ясо теленка в возрасте 
3

 м
ес. 

О
ткорм

 проводился на территории Л
енинградской области. 

Д
ля исследования изм

енений, протекаю
щ
их в телятине, прим

еняли 
ф
изические, 

ф
изико-хим

ические, 
м
икробиологические 

и  
органолептические м

етоды
 исследования согласно Г

О
С
Т

. 
В

 первы
е сутки после убоя бы

ла проведена ф
изико-хим

ическая и 
органолептическая 

оценка 
телятины

. 
М
ясо 

розово-м
олочного 

цвета 
с 
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небольш
им
и отлож

ениям
и ж

ира, м
ы
ш
цы

 на разрезе слегка влаж
ны
е, не 

оставляю
т влаж

ного пятна на ф
ильтровальной бум

аге, консистенция на 
разрезе плотная, упругая, образую

щ
аяся при надавливании ш

пателем
 ям
ка 

бы
стро вы

равнивается, запах специф
ический, свойственны

й данном
у виду 

м
яса. 

В
еличина 

рН
 
составила 

5
,6

; 
содерж

ание 
влаги 

–
 

75
%

; 
влагоудерж

иваю
щ
ая способность –

 95%
. 

В
 процессе холодильного хранения при 4

±1 0С
 в течение 12

 суток 
величина рН

 ум
еньш

илась с 5
,6

 до 5
,3

, что м
ож
ет свидетельствовать о том

, 
что в м

ясе происходило развитие признаков РS
E

. П
ризнаки  РS

E
 чащ

е 
всего им

еет м
ясо, полученное от убоя ж

ивотны
х с интенсивны

м
 откорм

ом
 

и ограниченной подвиж
ностью

 при содерж
ании. П

оявление признаков РS
E

 
м
ож
ет 

бы
ть 

обусловлено 
такж

е 
генетическим

и 
последствиям

и, 
воздействием

 
кратковрем

енны
х 
стрессов, 

чрезм
ерной 

возбудим
остью

 
ж
ивотны

х. П
осле убоя таких ж

ивотны
х происходит интенсивны

й распад 
гликогена, посм

ертное окоченение наступает бы
стрее.  

В
 настоящ

ий м
ом
ент нет литературны

х данны
х о том

, насколько 
характерен 

подобны
й 
характер 

развития 
процесса 

автолиза 
в 
м
ясе 

м
олочной телятины

. 
С
одерж

ание влаги в телятине в течение восьм
и суток изм

енялось 
незначительно 

и 
составило 

7
5

±2
%

. 
О
днако 

на 
12

 
сутки 

хранения 
содерж

ание 
влаги 

начало 
ум
еньш

аться, 
что 

м
ож
ет 

бы
ть 

связано 
со 

значительны
м

 
вы
делением

 
клеточного 

сока, 
вследствие 

действия 
ф
ерм

ентов м
икробиального происхож

дения.  
О
тм
ечено, 

что 
м
ясо 

развивалось 
с 
признакам

и 
P

S
E

, одной 
из 

характерны
х 
особенностей 

которого 
являю

тся 
пониж

енны
е 
значения 

влагоудерж
иваю

щ
ей способности. Н

е см
отря на сниж

ение этой величины
 

в процессе хранения, ее значения остались на допустим
ом

 вы
соком

 уровне 
от 94

,5
±0

,5
%

 до 90
,0

±0
,5

%
, что полож

ительно характеризует исследуем
ое 

м
ясо, оно м

ож
ет прим

еняться для производства ш
ирокого ассортим

ента 
м
ясопродуктов. 

И
звестно, что телятина богата соединительнотканны

м
и белкам

и. В
 

результате 
исследования 

установлено 
увеличение 

доли 
щ
елочерастворим

ы
х белков в процессе хранения. В

ероятно, это связано со 
сниж

ением
 доли водорастворим

ы
х белков, вследствие конф

ирм
ационны

х 
изм

енений и потерь при холодильном
 хранении. 

П
ри 

органолептические 
оценке 

телятины
 
на 

12
 сутки 

хранения 
отм

ечен 
кисловаты

й 
запах 

и 
м
естам

и 
серы

й, 
светло-зелены

й 
 
цвет, 

в 
результате начала м

икробиальной порчи. 
Т
елятина 

обладает 
значительны

м
 
потенциалом

 
использования 

в 
качестве 

диетического 
сы
рья, в 

том
 числе, в составе ф

ункциональны
х 

продуктов. 
Т
ребуется 

дальнейш
ее 

изучение 
показателей 

качества 
и 

безопасности этого перспективного вида м
яса. 
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Т
ем
пература 

–
 
клю

чевой 
барьерны

й 
ф
актор, 

 
определяю

щ
ий 

развитие 
и 
вы
ж
иваем

ость 
м
икроорганизм

ов. 
П
ри 

этом
 
на 

качество 
продукта влияет не только значение тем

пературы
, но и реж

им
 обработки, 

благодаря котором
у эта тем

пература бы
ла достигнута. Т

елятина –
 ценное 

диетическое 
сы
рье, 

отличаю
щ
ееся 

низким
 
содерж

анием
 
холестерина, 

больш
им

 
количеством

 
витам

инов, 
м
акро- 

и 
м
икроэлем

ентов, 
сбалансированностью

 
ам
инокислотного 

состава. 
О
днако 

изм
енение 

свойств 
и 

м
икробиологических 

показателей 
телятины

 
в 

процессе 
холодильного хранения на сегодняш

ний день изучены
 м
ало.  

Ц
ель 

работы
 

–
 

исследование 
влияния 

одностадийного, 
двухстадийного 

охлаж
дения 

и 
подм

ораж
ивания 

на 
м
икробную

 
обсем

ененность телятины
. 

Д
ля проведения эксперим

ента использовалась тазобедренная часть  
м
олочны

х 
телят 

в 
возрасте 

30
 
сут, 

откорм
ленны

х 
на 

территории 
Л
енинградской области. О

тбор проб, окраш
ивание по Г

рам
у, определение 

рН
, К
М
А
Ф
А
нМ

, дрож
ж
ей и плесневы

х грибов проводились по м
етодикам

, 
соответствую

щ
им

 Г
О
С
Т

. 
П
оказатели изм

еряли у парного, охлаж
денного и подм

орож
енного 

м
яса. И

зм
енение м

икробной обсем
ененности ф

иксировали с 1 по 14
 сутки 

холодильного хранения. М
ясо хранилось в охлаж

денном
 (tхр =

 2
±1

 °С
) и 

подм
орож

енном
 (tхр =

 -3
±1

 °С
) состояниях.  

О
хлаж

дение м
яса проводилось по одностадийном

у (tвоз  =
  0

±1 °С
; 

ν
воз =

 0
 м

/с) и двухстадийном
у (tвоз 1 =

 -7
±1 °С

; tвоз 2 =
 0

±1
 °С

;  ν
воз =

 0
 м

/с) 
м
етодам

. 
В

 процессе хранения показатель рН
 м
яса изм

енялся в интервале 5
,3

-
5

,6
. О
тносительно низкая кислотность м

огла полож
ительно повлиять на 

сниж
ение активности м

икроф
лоры

. 
И
зм
енение 

К
М
А
Ф
А
нМ

 
в 
телятине 

при 
различны

х 
реж

им
ах 

холодильной обработки представлено на рис. 1
. 

И
з 
рис. 1

 
видно, 

что 
прим

енение 
двухстадийного 

охлаж
дения 

зам
едляет развитие м

икроф
лоры

 и улучш
ает показатели безопасности м

яса 
при хранении. П

о всей видим
ости, низкая тем

пература (-7±1
 °С

) на первой 
стадии охлаж

дения им
еет обесплож

иваю
щ
ее воздействие на м

икроф
лору, 

присутствую
щ
ую

 
в 

м
ясе 

до 
начала 

холодильного 
хранения.  

П
родолж

ительность 
лаг-ф

азы
 
при 

двухстадийном
 
способе 

охлаж
дения 

зам
етно вы

ш
е, по сравнению

 с одностадийны
м

.  
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И
спользования 

подм
ораж

ивания 
сущ

ественно 
торм

озит 
развитие 

м
икроф

лоры
, приводит 

к 
отм

иранию
 
м
езоф

ильны
х 
м
икроорганизм

ов 
и 

обуславливает 
более 

продолж
ительное 

сущ
ествование 

психроф
илов 

в 
состоянии лаг-ф

азы
. К
ром

е того, в  подм
орож

енном
 м
ясе  содерж

ание в 
поверхностны

х слоях воды
, доступной для бактерий м

иним
ально.  

 

 
Р
ис. 1. М

икрообсем
ененность телятины

 при холодильном
 хранении 

 
О
тм
ечено, что 

исходны
й 
уровень 

обсем
ененности 

м
ясного 

сы
рья 

уж
е 
в 
первы

е 
сутки 

хранения 
бы
л 
близок 

к 
допустим

ом
у 
значению

 
К
М
А
Ф
А
нМ

 
10

3 
К
О
Е

/г. 
П
ревы

ш
ение 

этого 
показателя 

в 
м
ясе, 

подвергнутом
 
одностадийном

у 
охлаж

дению
, 
бы
ло 

достигнуто 
уж
е 
на 

вторы
е сутки хранения, подвергнутом

 двухстадийном
у охлаж

дению
 – на 

четверты
е, 

подм
ораж

иванию
 

–
 
через 

1
3

 
сут. 

В
ы
сокая 

исходная 
обсем

ененность сы
рья, полученного из ф

ерм
ерских хозяйств, характерна 

для м
яса, представленного на отечественном

 ры
нке. В

 предварительны
х 

исследованиях телятины
 из Л

енинградской области и Б
елоруссии такж

е 
бы
ли получены

 данны
е о вы

соких начальны
х значениях К

М
А
Ф
А
нМ

. 
Т
аким

 
образом

, 
даж

е 
при 

использовании 
эф
ф
ективны

х 
реж

им
ов 

холодильной обработки при вы
сокой начальной обсем

ененности сы
рья 

м
ож
но 

добиться 
незначительного 

подавления 
роста 

м
икроорганизм

ов. 
С
ледовательно, 

целесообразно 
прим

енение 
дополнительны

х 
к 
холоду 

барьерны
х 
ф
акторов 

для 
улучш

ения 
качественны

х 
характеристик 

и 
увеличения продолж

ительности хранения телятины
. 
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Д
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Б
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ш
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.Г
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ц
ы
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хи
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.С
., Г

р
ач

ев А
.В
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К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
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вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

; К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я 

и п
ер
ер
а
б
о
т
к
и сельск

о
хо
зя
й
ст
вен

н
о
й п

р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

 

Т
рудам

и 
м
ногих 

исследователей 
установлен 

ф
акт 

аном
ально 

вы
сокого биологического воздействия м

агнитны
х полей на биосистем

ы
 

ж
ивотного и растительного происхож

дения. М
еханизм

 этого воздействия 
связан, 

по 
всей 

видим
ости, 

с 
м
ногоступенчаты

м
 
характером

 
действия 

м
агнитны

х полей на биосистем
ы

 с одноврем
енны

м
 наличием

 нескольких 
конкурирую

щ
их м

еж
ду собой м

еханизм
ов влияния.  

Р
анее, с наш

им
 участием

, проводилось исследование действия М
П

 
крайне низкочастотного от 3

 до З0Г
ц и сверх низкочастотного диапазона 

от 
30

 
до 

3
00

 Г
ц, 

а 
такж

е 
ам
плитудно- 

и 
частотном

одулированны
х 

м
агнитны

х 
полей. 

В
 
качестве 

м
одулирую

щ
ей 

частоты
 
при 

этом
 

использовались воздействие К
Н
Ч

 и С
Н
Ч

 - диапазона на сем
ена зерновы

х и 
овощ

ны
х культур. В

 результате этих исследований установлено изм
енение 

качества всхож
ести сем

ян зерновы
х культур и определена важ

ная роль 
ионов кальция С

а
2

+, как первичного рецептора электром
агнитны

х волн. 
И
звестно 

такж
е, что 

каж
ды
й 
ф
ерм

ент 
им
еет 

оптим
ум

 
активности 

при 
определенны

х 
значениях 

тем
пературы

 
и 
рН

, 
а 
присутствие 

некоторы
х 

двухвалентны
х ионов м

еталлов, таких как цинк, м
едь, никель, кобальт, 

ж
елезо, влияет на долю

 вы
соком

олекулярны
х пептидов в гидролизатах из 

бобовы
х 

сем
ян. 

С
ам
и 

ф
ерм

енты
 

являю
тся 

уникальны
м
и 

вы
сокочувствительны

м
и 

инструм
ентам

и, 
созданны

м
и 

природой 
реагирую

щ
им
и 
на 

слабы
е 
воздействия 

изм
енения 

ф
изико-хим

ических 
условий среды

. О
ни состоят из определенного набора ам

инокислотны
х 

последовательностей. 
Д
ля 

оценки 
воздействия 

ам
плитудно-м

одулированного 
электром

агнитного поля на ам
инокислоты

 брались навески С
аС

l2  (10
-40 

м
г) и ам

инокислоты
 - глицин и лейцин, в количестве 10

 м
г. Н

авески С
аС

l2 ; 
и 
ам
инокислоты

 
пом

ещ
ались 

в 
колбы

, 
заливались 

дистиллированной 
водой, доводя объем

 до 50
 м
л. Затем

 этот раствор титровался с целью
 

определения 
содерж

ания 
С
а

2
+. Э

тот 
ж
е 
раствор 

заливался 
в 
кю
вету 

и 
пом

ещ
ался в кам

еру для обработки А
М

 М
П

. 
П
ри обработке лейцина А

М
 М
П

 с м
одулирую

щ
ей частотой fм  =

 3
8

,0 
Г
ц и использовании навесок с содерж

анием
 С
аС

l2  1
0

 м
г концентрация 

ионов 
кальция 

в 
опы

те 
превы

ш
ает 

контрольны
е 
значения, 

при 
1

5 м
г 

наблю
дается незначительное ум

еньш
ение содерж

ания ионов С
а

2
+, в опы

те 
по сравнению

 с контролем
. П

ри использовании навесок с содерж
анием

 
С
аС

l2  20
 м
г наблю

дается ещ
е м

еньш
ая концентрация ионов С

а
2

+ в опы
те 
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по 
сравнению

 
с 
контролем

. 
П
ри 

поступлении 
в 
раствор 

25
 м
г 
С
аС

l2  
концентрация С

а
2

+  в опы
те и контроле практически равны

. 

Т
аблица 1

 Р
езультаты

 исследования воздействия А
М

 М
П

 на растворы
 

ам
инокислоты

 лейцина и С
аС

l2  при несущ
ей частоте 2

00
 

кГ
ц, м

агнитной индукции 5
 м
Т
л и продолж

ительности 
воздействия 30

 м
ин.  

М
одулирую

щ
ая 

частота fм
, кГ

ц 
С
одерж

ание С
а2+

, г/л 
С
одерж

ание в контро-
ле С

а2+
, г/л 

С
аС

l2, м
г 

38,0 
0,120 ±0,041 

0,110 ±0,038 
10 

38,0 
0,164 ±0,034 

0,160 ±0,052 
15 

38,0 
0,148 ±0,042 

0,164± 0,031 
20 

38,0 
0,196 ±0,021 

0,212± 0,012 
25 

38,0 
0,380 ±0,014 

0,374 ±0,020 
40 

36,0 
0,120 ±0,012 

0,090 ±0,016 
10 

36,0 
0,128 ±0,019 

0,116± 0,023 
15 

36,0 
0,240 ±0,021 

0,200 ±0,018 
20 

36,0 
0,280 ±0,017 

0,268 ±0,012 
25 

36,0 
0,321 ±0,015 

0,294 ±0,011 
40 

14,0 
0,114±0,012 

0,117 ±0,024 
10 

14,0 
0,129 ±0,011 

0,126 ±0,016 
15 

14,0 
0,243 ±0,013 

0,232 ±0,015 
20 

14,0 
0,281 ±0,010 

0,267 ±0,012 
25 

14,0 
0,326 ±0,015 

0,328 ±0,016 
40 

 Д
альнейш

ее увеличение поступления С
аС

l2  в раствор приводит к 
увеличению

 содерж
ания ионов С

а
2

+
 по сравнению

 с контролем
. О
бработка 

растворов лейцина и С
аС

l2  А
М

 М
П

 с частотой f=
 36

,0 Г
ц приводит к 

аналогичны
м

 результатам
, что и обработка М

П
 с м

одулирую
щ
ей частотой 

fм  =
 3

6
,0

 Г
ц, а вот обработка А

М
 М
П

 с м
одулирую

щ
ей частотой fм  =

 1
4

,0 
Г
ц приводит к диам

етрально противополож
ны
м

 результатам
. С
одерж

ание 
ионов кальция в опы

те увеличивается по сравнению
 с контролем

, причем
 

им
енно при тех концентрациях, когда в преды

дущ
их случаях наблю

далось 
ум
еньш

ение 
концентрации 

ионов 
кальция 

в 
опы

те 
по 

сравнению
 
с 

контролем
. Т
аким

 образом
, сущ

ествует интервал концентраций С
аС

l2  при, 
котором

 
раствор 

ам
инокислоты

 
и 
С
аС

l2  
наиболее 

восприим
чив 

к 
воздействию

 
м
агнитного 

поля. 
О
казанное 

воздействие 
А
М

 
М
П

 
(в 

зависим
ости от м

одулирую
щ
их частот) м

ож
ет привести, как к увеличению

, 
так и к ум

еньш
ению

 концентрации ионов кальция в растворе. У
м
еньш

ение 
концентрации ионов кальция в растворе свидетельствует о более бы

стром
 

протекании реакции соединения ионов кальция и ам
инокислоты

. Т
о есть с 

пом
ощ
ью

 
м
агнитного 

поля 
м
ож
но 

регулировать 
скорость 

хим
ической 

реакции при условии, что концентрации исходны
х реагентов находятся в 

границах оптим
альной концентрации. 
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Д
ля 

проверки 
вы
сказанны

х 
предполож

ений 
проводились 

аналогичны
е 

опы
ты

 
с 

ам
инокислотой 

глицин. 
Р
езультаты

 
этих 

исследований представлены
 в таблице 2. 

Т
аблица 2

. Р
езультаты

 исследования воздействия А
М

 М
П

 на раствор 
глицина и С

аС
l2 , при несущ

ей частоте 20
0

 кГ
ц, м

агнитной 
индукции 5

 м
Т
л и продолж

ительности воздействия 3
0

 м
ин.  

М
одулирую

щ
ая 

частота fм
, кГ

ц 
С
одерж

ание С
а2+

, г/л 
С
одерж

ание в контроле 
С
а2+

, г/л 
С
аС

l2, м
г 

36,0 
0,124 ±0,019 

0,127 ±0,020 
10 

36,0 
0,167 ±0,015 

0,164 ±0,023 
15 

36,0 
0,18410,025 

0,175 ±0,021 
20 

36,0 
0,323 ±0,018 

0,241 ±0,022 
25 

36,0 
0,442 ±0,016 

0,420 ±0,017 
40 

38,0 
0,132 ±0,020 

0,118±0,017 
10 

38,0 
0,198±0,018 

0,156 ±0,021 
15 

38,0 
0,200 ±0,015 

0,180 ±0,014 
20 

38,0 
0,208 ± 0,026 

0,210± 0,023 
23 

38,0 
0,264 ± 0,020 

0,248 ±0,019 
25 

38,0 
0,248 ± 0,026 

0,302 ± 0,023 
27 

38,0 
0,301 ±0,024 

0,320 ±0,016 
30 

38,0 
0,380 ±0,022 

0,422 ± 0,020 
40 

 Ч
исло 

повторений 
опы

тов 
n

 
=

 
1

0, 
абсолю

тная 
погреш

ность 
рассчитана при надеж

ности 95
 %

). 
П
ри обработке глицина А

М
 М
П

 с м
одулирую

щ
ей частотой fм  =

 3
6

,0 
Г
ц 
достоверное 

отличие 
содерж

ания 
ионов 

кальция 
в 
обработанном

 
растворе 

от 
необработанного 

достигается 
только 

при 
использовании 

навесок с содерж
анием

 С
аС

l2  25
 м
г. В

 этом
 случае концентрация ионов 

кальция 
в 
опы

те 
превы

ш
ает 

контрольны
е 
значения, 

то 
есть 

реакция 
соединения ионов кальция и ам

инокислоты
 в опы

те протекает бы
стрее чем

 
в контроле. 

П
ри обработке глицина А

М
 М
П

 с м
одулирую

щ
ей частотой fм  =

 3
8

,0 
Г
ц достоверное увеличение содерж

ания ионов кальция в обработанном
 

растворе 
от 

контрольного 
достигается 

при 
использовании 

навесок 
с 

содерж
анием

 С
аС

l2  1
5

 м
г, при использовании ж

е навесок с содерж
анием

 
С
аС

l2  2
7 м
г наблю

дается ум
еньш

ение содерж
ания ионов кальция в опы

те 
по сравнению

 с контролем
. Т
о есть при воздействии на раствор А

М
 М
П

 с 
м
одулирую

щ
ей частотой fм  =

 38
,0

 Г
ц возм

ож
но, как ускорение реакции 

соединения ионов кальция с глицином
, так и зам

едление. 
В

 результате проведенны
х исследований вы

явлено, что результат 
действия 

А
М

 
М
П

 
на 

раствор 
ам
инокислот 

зависит 
от 

первичной 
концентрации С

аС
l2  в растворе и от м

одулирую
щ
ей частоты

. И
зм
енение 

концентрации С
аС

l2  приводит к изм
енению

 сил взаим
одействия м

еж
ду 

м
олекулам

и растворителя Н
2 О

 и находящ
ихся в растворе ам

инокислот и 
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С
аС

l2 , т. е. м
одулирую

щ
ая частота А

М
 М
П

 приводит как к ускорению
 так 

и к зам
едлению

 протекания ф
ерм

ентативны
х реакций. 
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к
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и
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Т
а
вр
и
ч
еск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й а

гр
о
т
ехн

о
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ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

 
(Т
Г
А
Т
У

), г. М
ели

т
о
п
о
ль, У

к
р
а
и
н
а 

С
веж

ие 
плоды

 
–

 один 
из 

продуктов 
ф
изиологического 

питания, 
основной 

источник 
обеспечения 

организм
а 
человека 

витам
инам

и 
и 

м
инеральны

м
и 

вещ
ествам

и. 
В

 
плодах 

абрикоса 
среди 

витам
инов 

преобладаю
т 
каротин 

(0
,83

-8
,4

 м
г%

), 
витам

ин 
С

 
(5

,0
-14

,4
 м
г%

) 
и 
Р-

активны
е вещ

ества (5
40

-86
0 м
г%

). И
х содерж

ание в плодах зависит как от 
биологических 

особенностей 
сорта 

и 
почвенно-клим

атических 
условий 

вы
ращ

ивания культуры
, так и от  способов и реж

им
ов хранения. Д

инам
ика 

витам
инов 

при 
хранении 

плодов 
абрикоса 

с 
прим

енением
 

антиоксидантны
х 
препаратов 

изучена 
недостаточно. 

П
оэтом

у 
целью

 
наш

его исследования стало изучение динам
ики содерж

ания витам
инов в 

плодах при хранении с использованием
 антиоксидантов. 

И
сследования 

проводились 
в 

200
7-2

008
 
годах 

на 
каф

едре 
«Т
ехнология 

переработки 
и 
хранения 

продукции 
сельского 

хозяйства» 
Т
Г
А
Т
У

. 
О
бъектом

 
исследования 

бы
ли 

плоды
 
абрикоса 

сорта 
К
раснощ

екий. 
П
редм

етом
 
исследования 

бы
ли 

изм
енения 

содерж
ания 

витам
инов 

при 
хранении 

с 
обработкой 

антиоксидантам
и. 

О
бработку 

плодов 
проводили 

непосредственно 
на 

деревьях 
в 

саду 
путем

 
опры

скивания 
их 

заранее 
приготовленны

м
и 
растворам

и 
ком

плексного 
антиоксидантного 

препарата 
А
О
К

-М
 
с 
концентрациям

и 
ионола 

и 
дим

етилсульф
оксида от 0

,0
03

 до 0
,036

%
 (рис. 1

). Ч
ерез 2

4 часа плоды
 

собирали и заклады
вали на хранение согласно требований О

С
Т
У

 0
1

.1
-37

-
1

64:200
4 
на 

базе 
холодильника 

О
Х

 
«М
елитопольское» 

И
нститута 

орош
аем

ого садоводства У
А
А
Н

 им
. М

.Ф
. С
идоренко. П

овторность опы
та 

пятикратная. 
О
пределение 

показателей 
проводили 

по 
стандартны

м
 

м
етодикам

, м
атем

атическую
 обработку результатов по Б

.А
. Д
оспехову. 

Р
езультаты

 наш
его исследования показы

ваю
т, что антиоксиданты

 
ингибирую

т процессы
 разруш

ения аскорбиновой кислоты
 при хранении 

(рис. 1
).  
К
ак видно из рис. 1

 сниж
ение содерж

ания аскорбиновой кислоты
 

начинается 
сразу 

ж
е 
после 

закладки 
плодов на 

хранение, а 
обработка  

А
О
К

-М
 
позволяет 

в 
м
аксим

альной 
степени 

ингибировать 
процессы

 
разруш

ения 
 
этого 

витам
ина. 

П
оэтом

у, 
в 
конце 

хранения 
содерж

ание 
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аскорбиновой кислоты
 в вариантах с  обработкой антиоксидантам

и бы
ло в 

среднем
 в 1

,9
 раз вы

ш
е, чем

 в контроле. 
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и
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Н
С
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Р
ис. 

1. 
Т
очечны

е 
 

граф
ики 

и 
теоретические 

линии 
регресии 

зависим
ости 

м
еж
ду 

сроком
 

хранения 
(Х

) 
и 

содерж
анием

 
витам

ина С
 (У

) в плодах абрикоса с 
обработкой А

О
К

-М
 

Р
ис. 2. Т

очечны
е  граф

ики и теоретические 
линии 

регресии 
зависим

ости 
м
еж
ду 

сроком
 
хранения 

(Х
) 
и 
содерж

ание 
каротина 

(У
) 
в 
плодах 

абрикоса 
с 

обработкой А
О
К

-М
. 

       А
О
К

-М
 (0,003%

) 
    АО

К
-М

 (0,012%
) 

     АО
К

-М
 (0,036%

) 
       А

О
К

-М
 (0,006%

) 
    АО

К
-М

 (0,024%
) 

     контроль 
 

 А
налогичную

 
динам

ику 
им
ею
т 
изм

енения 
содерж

ания 
в 
плодах 

каротина (рис. 2
). П

о данны
м

 наш
их исследований, наим

еньш
ая скорость 

сниж
ения 

уровня 
каротина 

наблю
далась 

в 
плодах, 

обработанны
х 

антиоксидантам
и 
в 
концентрации 

0
,00

3
%

. П
осле 

55
 
суток 

хранения 
содерж

ание каротина в вариантах с обработкой бы
ло в среднем

 в 1
,8 раза 

вы
ш
е, чем

 в контроле. 
Д
анны

е регрессионного анализа позволяю
т судить о том

, что м
еж
ду 

содерж
анием

 
витам

ина 
С

, 
каротина 

и 
сроком

 
хранения 

сущ
ествует 

линейная 
зависим

ость 
(табл. 

1
). 

А
, 
исходя 

из 
коэф

ф
ициентов 

детерм
инации (R

2=
0

,98
-1

,00
), мож

но с вы
сокой точностью

 прогнозировать 
содерж

ание 
витам

инов 
в 

лю
бой 

период 
хранения. 

У
величение 

коэф
ф
ициента указы

вает на стабилизацию
 м
етаболизм

а витам
инов под 

действием
 антиоксидантов. 

Т
аким

 
образом

, 
обработка 

плодов 
абрикоса 

антиоксидантам
и  

способствует 
торм

ож
ению

 
окислительно-восстановительны

х 
процессов, 

которы
е 
происходят 

при 
хранении плодов, и 

как следствие 
сниж

ению
 

тем
пов 

разруш
ения 

витам
инов 

в 
1

,8
-1

,9
 раза. 

Н
аим

еньш
ая 

скорость 
сниж

ения 
уровня 

витам
инов 

наблю
далась 

в 
плодах 

обработанны
х 

антиоксидантам
и в концентрации 0

,003%
. 
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Т
аблица 1

 –
 У
равнения регресии зависим

ости м
еж
ду сроком

 хранения (Х
) 

и содерж
анием

 витам
инов (У

) в плодах абрикоса с 
обработкой антиоксидантам

и. 

П
оказатель 

К
онцентрация 

К
оэф

ф
ициент 

детерм
инации 

У
равнения регрессии 

контроль 
0,98 

У
=

 - 0,31x +
 11,76 

0,003%
 

1,00 
У

=
  - 0,06x +

 12,05 
0,006%

 
1,00 

У
=

  - 0,10x +
 12,07 

0,012%
 

1,00 
У

=
  - 0,13x +

 12,07 
0,024%

 
1,00 

У
=

 - 0,17x +
 12,03 

В
итам

ин С
 

0,036%
 

0,99 
У

=
 - 0,16x +

 12,14 
контроль 

0,99 
У

=
 - 0,05x +

 1,75 
0,003%

 
1,00 

У
=

 - 0,01x +
 1,75 

0,006%
 

1,00 
У

=
 - 0,01x +

 1,76 
0,012%

 
1,00 

У
=

 - 0,02x +
 1,75 

0,024%
 

1,00 
У

=
 - 0,03x +

 1,75 

К
аротин 

0,036%
 

1,00 
У

=
 - 0,03x +

 1,74 
  

У
Д
К

 664.7.019 

О
П
Р
Е
Д
Е
Л
Е
Н
И
Е

 П
Р
О
П
И
Л
Г
А
Л
Л
А
Т
А

 С
 И

С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е
М

 
С
Е
Н
С
И
Б
И
Л
И
ЗИ

Р
О
В
А
Н
Н
О
Й

 Л
Ю

М
И
Н
Е
С
Ц
Е
Н
Ц
И
И

 Т
Е
Р
Б
И
Я

 (III) 
Б
ел

ьтю
к
ова С

.В
., Б

ы
ч
к
ова А

.А
. 

О
д
есск

а
я н
а
ц
и
о
н
а
льн

а
я а
к
а
д
ем
и
я п
и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й, г. О

д
есса, У

к
р
а
и
н
а 

К
онсерванты

 находят ш
ирокое прим

енение в производстве пищ
евы

х 
продуктов, 

защ
ищ
ая 

последние 
от 

неприятного 
запаха 

и 
вкуса, 

плесневения 
и 
образования 

токсинов 
м
икробного 

происхож
дения. 

В
 

качестве 
консервантов 

прим
еняю

т 
сорбиновую

, 
бензойную

 
и 

дегидрацетовую
 
кислоты

, 
а 
такж

е 
эф
иры

 
галловой 

кислоты
, 
которы

е 
использую

тся 
в 
качестве 

антиокислителей, 
предохраняя 

от 
окисления 

продукты
 ж
ивотного происхож

дения. 
В

 подавляю
щ
ем

 больш
инстве своем

 антиокислители представляю
т 

собой 
ф
енольны

е 
соединения. 

Д
ля 

определения 
консервантов 

находят 
прим

енение 
м
етоды

 
вы
сокоэф

ф
ективной 

ж
идкостной 

и 
ионной 

хром
атограф

ии, 
капиллярны

й 
изотахоф

орез, 
спектроф

отом
етрические 

м
етоды

. 
П
рактически 

все 
они 

отличаю
тся 

слож
ной 

пробоподготовкой, 
длительны

 во врем
ени, дорогостоящ

и и не всегда им
ею
т низкие пределы

 
обнаруж

ения. 
Ц
елью

 данной работы
 являлась разработка экспрессной, простой и 

достаточно 
чувствительной 

м
етодики 

определения 
пропилигаллата 

с 
использованием

 сенсибилизированной лю
м
инесценции ионов тербия (III). 

У
становлено, 

что 
пропилгаллат 

образует 
с 
ионам

и 
T

b
 

(III) 
ком

плексное 
соединение, 

в 
котором

 
происходит 

сенсибилизация 
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лю
м
инесценции иона лантанида за счет внутрим

олекулярного переноса 
энергии 

возбуж
дения 

на 
него 

от 
м
олекул 

лиганда. 
Б
лагодаря 

этом
у 

интенсивность лю
м
инесценции T

b
 (III) значительно повы

ш
ается. И

зучена 
сорбция ком

плекса на различны
х сорбентах: пенополиуретане, цеолитах, 

ф
осф

ате 
алю

м
иния, 

силикагеле, 
различны

х 
сеф

адексах. 
М
аксим

альная 
интенсивность лю

м
инесценции ком

плекса наблю
дается на S

eph
ad

ex G
-1

50
, 

им
м
обилизированном

 ионам
и T

b (III). П
одобраны

 оптим
альны

е условия 
сорбции. 

У
становлена 

зависим
ость 

интенсивности 
лю
м
инесценции 

сорбата от концентрации лиганда, тербия (III), кислотности раствора, из 
которого проводится сорбция, от тем

пературы
 и врем

ени вы
суш

ивания 
сорбента.  

М
аксим

альная 
интенсивность 

лю
м
инесценции 

наблю
дается 

при 
сорбции первы

м
 пропилгаллата из водного раствора на S

eph
adex G

-150
.  

Д
лительность вы

суш
ивания при 1

00
°С

 составляет 100
 м
инут. Д

ля создания 
необходим

ого 
рН

 
реакционной 

среды
 
прим

еняли 
ацетатны

й 
буф

ерны
й 

раствор 
рН

=
4

,6
. И

нтенсивность 
лю
м
инесценции 

сорбата 
возрастает 

в 
присутствии 

о-ф
енантролина, 

которы
й 
входит 

в 
состав 

ком
плекса 

в 
качестве 

второго 
лиганда. 

Р
азработана 

м
етодика 

твердоф
азного 

лю
м
инесцентного определения пропилгаллата в пищ

евы
х, косм

етических 
м
аслах 

и 
м
аргаринах. 

О
пределено 

содерж
ание 

пропилгаллата 
м
етодом

 
«введено-найдено» 

в 
пальм

овом
, 
пальм

оядерном
, 
ланолиновом

 
м
аслах, 

м
асле какао, оливковом

 м
асле и др. Л

инейность аналитического сигнала 
наблю

дается в интервале концентраций 0
,08

-3
,0

 мкг/м
л. 

У
Д
К

 615.074 

Ф
Л
У
О
Р
Е
С
Ц
Е
Н
Т
Н
Ы

Е
 С

Е
Н
С
О
Р
Ы

 Д
Л
Я

 О
П
Р
Е
Д
Е
Л
Е
Н
И
Я

 
О
Ф
Л
О
К
С
А
Ц
И
Н
А

 И
 Ц

Е
Ф
Т
Р
И
А
К
С
О
Н
А

 П
Р
И

 С
О
В
М

Е
С
Т
Н
О
М

 
П
Р
И
С
У
Т
С
Т
В
И
И

 
Б
ел

ьтю
к
ова С

.В
., М

ал
и
н
к
а Е

.В
., Л

и
вен

ц
ова Е

.О
. 

О
д
есск

а
я н
а
ц
и
о
н
а
льн

а
я а
к
а
д
ем
и
я п
и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й, г. О

д
есса, У

к
р
а
и
н
а 

П
роблем

а обнаруж
ения и количественного определения остаточны

х 
количеств 

антибиотиков 
в 
различны

х 
объектах 

остается 
актуальной. 

Т
оксическое 

действие 
антибиотиков 

проявляется 
сущ

ествованием
 

R
–

плазм
идной 

передачи 
лекарственной 

устойчивости, 
R

–ф
актор 

обладает 
способностью

 
переносить 

от 
бактерии 

к 
бактерии 

устойчивость 
к 

м
нож

еству антибиотиков сразу и, что особо опасно, делает возм
ож
ны
м

 
передачу резистентности от непатогенны

х бактерий к патогенны
м

 видам
, 

что сниж
ает терапевтический эф

ф
ект антибиотиков. 

В
 
данной 

работе 
представлены

 
результаты

 
по 

совм
естном

у 
определению

 
антибиотиков 

оксохинолонового 
(оф

локсацина 
(О
Ф

)) 
и 

цеф
алоспоринового (цеф

триаксона (Ц
Ф

)) ряда м
етодом

 ф
луоресцентной 

спектроскопии. 
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Т
риплетны

е 
уровни 

лигандов, 
расчитанны

е 
исходя 

из 
спектров 

ф
осф

оресценции при 77
 К

, составляю
т 2

105
0

(О
Ф

) и 212
80

(Ц
Ф

) см
–1, что 

превы
ш
ает энергию

 возбуж
денны

х уровней 5D
4  иона тербия (20

500
 см

–1) и 
5D

0
 иона европия (1

730
0см

-1). Б
лагодаря этом

у осущ
ествляется передача 

энергии возбуж
дения на ионы

 лантанидов и наблю
дается их интенсивная 

лю
м
инесценция 

в 
присутствии 

антибиотиков. 
М
ож
но 

такж
е 

предполож
ить, что возбуж

дение иона T
b

 (III), в этом
 случае, происходит в 

4
f-5

d
 
полосе 

поглощ
ения. 

Э
то 

подтверж
дается 

тем
, 
что 

интенсивная 
лю
м
инесценция иона T

b
 (III) наблю

дается в ком
плексе с О

Ф
, им

ею
щ
им

 
полосы

 поглощ
ения в коротковолновой области спектра с м

аксим
ум
ом

 при 
λ=

2
08

-21
0нм

. И
он Т

b
(Ш

) в этой области спектра такж
е им

еет полосу с 
м
аксим

ум
ом

 при 21
9 нм

, соответствую
щ
ую

 4
f-5

d переходу, с вы
соким

 
м
олярны

м
 
коэф

ф
ициентом

 
поглощ

ения 
ε=

3
74

 
л/м
оль·см

. 
О
чевидно, 

перенос 
энергии 

возбуж
дения 

на 
энергетический 

уровень, 
соответствую

щ
ий 4f-5d

 переходу иона Т
b

(Ш
) , способствует интенсивной 

лю
м
инесценции этого иона в растворе.  И

нтенсивность ж
е лю

м
инесценции 

иона E
u

(III) в соединениях с этим
и реагентам

и невелика. Ц
Ф

 не им
еет 

коротковолновой 
полосы

 
поглощ

ения. 
Д
ля 

этого 
реагента 

характерна 
более интенсивная лю

м
инесценция иона E

u
(III).В

 случае Ц
Ф

 , очевидно, 
происходит передача энергии возбуж

дения на энергетический уровень 5D
1  

(1
900

0
 см

-1) E
u

(III) с последую
щ
ей безы

злучательной дезактивацией до 
первого возбуж

денного состояния 5D
0  (17

300
 см

-1) с которого и происходит 
излучение. Н

аиболее интенсивной в спектрах ком
плексов европия с Ц

Ф
 

является полоса, соответствую
щ
ая переходу 

5D
o →

7F
2  с м

аксим
ум
ом

 при 
6

12
 нм

, в спектрах ком
плекса тербия с О

Ф
 - полоса с м

аксим
ум
ом

 при 5
45 

нм
 ( 5D

4 →
7F

5 ). В
 этой связи представляется возм

ож
ны
м

  лю
м
инесцентное 

определение данны
х антибиотиков при совм

естном
 присутствии. 

И
нтенсивная лю

м
инесценция T

b
 (III) в ком

плексах с О
Ф

 и E
u

 (III) с 
Ц
Ф

 
сохраняется 

на 
твердой 

м
атрице, 

в 
частности, 

в 
слое 

ксерогеля. 
К
серогель 

получали 
путём

 
гидролиза 

тетраэтоксисилана 
в 
водно-

этанольном
 
растворе, 

затем
 
м
одиф

ицировали 
соответствую

щ
им

 
ионом

 
лантанида. В

озрастание интенсивности лю
м
инесценции (Ілю

м  ) на твердой 
м
атрице 

 
связано 

с 
увеличением

 
ж
ёсткости 

ком
плексов, 

которы
е 

образую
тся 

на 
поверхности 

ксерогеля 
и 
ум
еньш

ением
 
в 
связи 

с 
этим

 
безы

злучательны
х 
потерь 

энергии 
возбуж

дения. 
И
зучены

 
оптим

альны
е 

условия сорбции. У
становлена зависим

ость Ілю
м   сорбата от концентрации 

лантанида в ф
азе сорбента, тем

пературы
, врем

ени сорбции, кислотности 
среды

, природы
 растворителя. К

ом
плексообразование лигандов с ионам

и 
лантанидов 

протекает 
в 
ш
ироком

 
интервале 

значений 
рН

-от4
 до 

9
, с 

м
аксим

ум
ам
и лю

м
инесценции при рН

 6,9
-7

,5
. 

И
нтенсивность 

лю
м
инесценции 

сорбатов 
возрастает 

такж
е 

в 
присутствии поверхностно-активны

х вещ
еств 

(П
А
В

). А
нионны

е П
А
В

 
-  

додецил, -тридецил, -тетрадецил и -гексадецилсульф
ат натрия вы

зы
ваю

т 
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увеличение интенсивности лю
м
инесценции T

b
 (III) в ком

плексах с О
Ф

 от 
1

5
 до 210

 раз. Н
ам
и установлено, что в присутствии А

П
А
В

 происходит 
значительное 

сниж
ение 

энергии 
триплетного 

уровня 
лиганда, 

которая 
составляет - 2

050
0 см

-1, что способствует ум
еньш

ению
 безы

злучательны
х 

потерь энергии возбуж
дения и более эф

ф
ективной передаче энергии на 

ион лантанида. В
 тож

е врем
я, анионны

е  П
А
В

 не оказы
ваю

т влияния или 
незначительно гасят Ілю

м  ионов европия в ком
плексе с Ц

Ф
. В

 данном
 

случае увеличение Ілю
м  (в 2

5
-3

0
 раз) наблю

дается в присутствии катионны
х 

П
А
В

 
–

 хлоридов и бром
идов цетилпиридиния, цетилтрим

етилам
м
ония, 

этония. М
аксим

альная Ілю
м   наблю

дается в присутствии цетилпиридиний 
хлорида (Ц

П
Х

). У
силение Ілю

м   в присутствии катионны
х П

А
В

 объясняется 
тем

, что П
А
В

 ассоциируется по карбоксильной группе цеф
триаксона и 

образую
т более ж

есткую
, упорядоченную

 структуру м
олекул ком

плекса, 
но 

при 
этом

 
возникаю

т 
стерические 

препятствия, 
что 

вы
зы
вает 

ум
еньш

ение числа лигандов, входящ
их во внутренню

ю
 сф
еру ком

плекса в 
присутствии 

Ц
П
Х

, 
и 
м
олярное 

соотнош
ение 

ком
понентов 

становится 
равны

м
 E

u:Ц
еф

:Ц
П
Х

=
 1

:2
:2

. 
В
ы
сокая Ілю

м
 коплексов E

u
 (III) с Ц

Ф
 и T

b
 (III) с О

Ф
 на ксерогеле 

использована 
для 

определения 
антибиотиков 

в 
питательны

х 
средах. 

В
 

качестве 
м
одельного 

бы
л 

использован 
м
ясо-пептонны

й 
бульон, 

содерж
ащ
ий в 1

 л м
ясного водного экстракта 10

 г пептона и 10
 г N

aC
l, в 

которы
й 

 
вводили 

разны
е 
количества 

антибиотиков. 
К
оличественное 

определение 
 
проводили 

по 
градуировочном

у 
граф

ику. 
П
редел 

обнаруж
ения 

составляет 
0

,05
-0

,1
 м
кг/м

л. 
Т
очность 

и 
достоверность 

определения 
проверена 

м
етодом

 
статистической 

обработки 
результатов 

анализа ( n
 =

 5
 , Р =

 0
,95

, Sr  =
 0

,08
 ). 

У
Д
К

 664.951 

И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е

 В
А
Д

 В
 Т

Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 В
Я
Л
Е
Н
О
Й

 И
 С

У
Ш

Е
Н
О

 - 
В
Я
Л
Е
Н
О
Й

 П
Р
О
Д
У
К
Ц
И
И

 Г
Л
У
Б
О
К
О
Й

 Р
А
ЗД

Е
Л
К
И

 
Б
ессм

ер
тн

ая И
.А

. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 «
К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й Г

о
суд

а
р
ст
вен

н
ы
й Т

ехн
и
ч
еск

и
й 

У
н
и
вер

си
т
ет

» г. К
а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я. 

О
дно из основны

х направлений проводим
ой в Р

оссии эконом
ической 

и социальной политики - стабилизация продовольственного ры
нка страны

. 
Н
еотъем

лем
ой 

частью
 
этой 

работы
 
является 

увеличение 
объем

ов 
производства 

продуктов 
питания, 

вы
пуск 

которы
х, 

как 
правило, 

базируется 
на 

использовании 
соврем

енны
х 

технологий. 
В

 
своем

 
больш

инстве такие технологии предусм
атриваю

т для ры
бны

х продуктов 
использование глубокой разделки ры

бы
 и  прим

енение пищ
евы

х добавок. 
П
роизводство ры

бопродуктов им
еет ряд сущ

ественны
х особенностей 

прим
енения пищ

евы
х добавок. Э

то связано с технологической специф
икой 



 
61 

ры
бопереработки и сф

орм
ировавш

им
ися у потребителя стереотипам

и и 
предпочтениям

и в отнош
ении ры

бопродуктов. 
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
расш

ирился 
ассортим

ент 
вяленой 

ры
бопродукции 

глубокой 
разделки 

ры
бного 

ф
иле, ф

иле-кусочков. П
ри 

разделке ры
бы

 на ф
иле вм

есте с внутренним
и органам

и удаляю
тся  и их 

ф
ерм

енты
, которы

е играю
т сущ

ественную
 роль в процессах созревания 

ры
бы

 при вялении. Ф
ерм

енты
 м
ы
ш
ечной ткани  пресноводны

х ры
б (лещ

, 
плотва, 

окунь) 
не 

обладаю
т 
достаточной 

активностью
, 
поэтом

у 
для 

получения 
продукции 

с 
заданны

м
и 
свойствам

и 
необходим

о 
внесение 

активны
х пищ

евы
х добавок. 

С
озревание 

является 
основной 

технологической 
операцией, 

ф
орм

ирую
щ
ей такие показатели качества соленой и вяленой ры

бы
, как 

вкус 
и 
аром

ат. 
Э
то 

слож
ны
й 
биохим

ический 
процесс, 

вы
зы
ваю

щ
ий 

изм
енения 

хим
ических 

и 
ф
изико-хим

ических 
свойств 

тканей 
ры
бы

, 
требую

щ
ий достаточно длительного врем

ени. П
ри приготовлении вяленой 

ры
бопродукции 

искусственного 
обезвож

ивания 
подготовка 

соленого 
полуф

абриката особенно важ
на, т. к. за короткий период обезвож

ивания 
процессы

 созревания, от которы
х зависят органолептические показатели 

готовой 
продукции, 

не 
успеваю

т 
пройти. 

В
 
процессе 

тузлучного 
ненасы

щ
енного 

законченного 
 
посола, 

используем
ого 

при 
подготовка 

соленого полуф
абриката для вяленой ры

бопродукции глубокой разделки,  
прим

енение интенсиф
икаторов созревания и вкусо-аром

атических добавок  
позволяет интенсиф

ицировать процесс созревания. 
О
становим

ся подробнее на нескольких прим
ерах соверш

енствования 
технологии 

суш
еной 

и 
вяленой 

ры
бной 

продукции, 
в 
которой 

бы
ли 

использованы
 В
А
Д

 и созреватели, приговленны
е на основе натуральны

х 
растительны

х ком
понентов и ф

ерм
ентов.  

Р
азработана  технология и утверж

дена докум
ентация на м

алосоленое 
деликатесное 

вяленое 
ф
иле 

 
«Я
нтарное» 

из 
м
ы
ш
ечной 

ткани  
пресноводны

х ры
б –

 лещ
а и плотвы

. Разработка эф
ф
ективной технологии 

вяленого 
ры
бного 

ф
иле 

бы
ла 

направлена 
на 

соверш
енствование 

подготовки соленого полуф
абриката для вяления, получение ры

бного ф
иле 

равном
ерной толщ

ины
 с частичны

м
 разруш

ением
 м
ы
ш
ечной ткани. Э

то 
позволило обеспечить интенсиф

икацию
 процесса обезвож

ивания по всем
у 

объем
у м

ы
ш
ечной ткани ф

иле, равном
ерное распределение хлористого 

натрия 
и 
вкусоаром

атической 
добавки 

при 
просаливании 

и 
получение 

готовы
й 

вялены
й 

продукции 
с 

одинаковы
м
и 

органолептическим
и 

показателям
и 

по 
всей 

поверхности 
и 

объем
у 

ф
иле. 

П
овы

ш
ение 

м
икробиологической безопасности готовой продукции глубокой разделки 
бы
ло обеспечено обработкой вяленого м

алосоленого деликатесного (В
М
Д

) 
ры
бного 

ф
иле 

У
Ф

-лучам
и 

перед 
упаковы

ванием
. 

И
сследована 

м
икробиологическая безопасность готовой продукции, упакованной под 
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вакуум
ом

, при хранении в течение 8
 м
ес. при тем

пературе м
инус 1

3
 ° С

 и 
при тем

пературе 0…
5

 ° С
 - в течение 14

 дней. 
И
сследовано использование влияния интенсиф

икаторов созревания 
на процессы

 просаливания, обезвож
ивания и ф

орм
ирования качественны

х 
показателей  ф

иле-кусочков суш
ено-вяленого речного окуня.  С

озреватели 
содерж

али следую
щ
ие ком

поненты
: сахар, соль, усилитель вкуса Е

6
2

1
, 

регулятор кислотности Е
5

75
, натуральны

е аром
атизаторы

; кром
е этого, 

добавка 
№

 
1

 
—

 
интенсиф

икатор 
созревания 

Е
С

60
.00

0
, содерж

ала 
консервант Е

21
1

 и натуральны
е ф
ерм

енты
; а добавка №

2 —
 препарат для 

ускорения созревания с душ
исты

м
и травам

и. 
П
осол 

ф
иле 

окуня 
проводили 

законченны
й 

ненасы
щ
енны

й  
охлаж

денны
й при соотнош

ении ры
бы

 и тузлука 5
:1

, в течение 24
 ч при 

тем
пературе 

2
...4 оС

 
до 

полного 
впиты

вания 
тузлука 

тканям
и 
ры
бного 

ф
иле. 

П
ри 

этом
 
происходило 

набухание 
м
ы
ш
ечной 

ткани 
ры
бы

, 
что 

способствовало 
протеканию

 
процессов 

созревания 
и, 

в 
дальнейш

ем
,  

появлению
 у готовой продукции признаков созревш

его продукта. Значения 
Ф
Т
А

 и буф
ерности у партий с созревателям

и №
 1 и №

2
 вы

ш
е, чем

 у 
контрольной партии, что связано с присутствием

 в созревателях продуктов 
гидролиза белка и ф

ерм
ентов.  

Значения активности воды
 в суш

ено-вялены
х ф

иле-кусочках окуня 
леж

али 
в 
пределах 

(м
ассовая 

доля 
влаги 

30
%

) 
aw  

=
 

0
,6

58
...0

,7
39

. 
П
родукция, 

посоленная 
с 
созревателям

и, 
им
ела 

более 
вы
раж

енны
е 

характеристики 
созревш

его 
продукта, 

что 
бы
ло 

подтверж
дено 

органолептической 
оценкой 

исследованны
х 

партий 
ф
иле-кусочков  

суш
ено-вяленой продукции из окуня. 
Т
аким

 
образом

, 
в 

результате 
проведенны

х 
исследований 

эксперим
ентально 

установлено, 
что 

для 
получения 

суш
ено-вяленой 

продукции 
из 

речного 
окуня, 

которая 
долж

на 
обладать 

«отдельны
м
и 

признакам
и 

созревш
его 

продукта», 
целесообразно 

при 
посоле 

использовать созреватели, которы
е придаю

т готовой продукции приятны
е, 

свойственны
е использованны

м
 добавкам

 вкус и аром
ат. 

У
Д
К

 637.523 

И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Е

 В
Л
И
Я
Н
И
Я

 К
О
Л
Л
А
Г
Е
Н
С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Щ

И
Х

 
Б
Е
Л
К
О
В

 И
 Р
А
С
Т
В
О
Р
И
М

Ы
Х

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 В

О
Л
О
К
О
Н

 Н
А

 
П
И
Щ

Е
В
У
Ю

 Ц
Е
Н
Н
О
С
Т
Ь

 М
Я
С
Н
Ы

Х
 Ф

А
Р
Ш

Е
В
Ы

Х
 К

О
Н
С
Е
Р
В
О
В

 
Д
Л
Я

 С
П
А
С
А
Т
Е
Л
Е
Й

 
Б
обр

ен
ёва И

.В
., К

р
асн

ова И
.С

. 

Г
О
У

 В
П
О

 М
о
ск
о
вск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 п
р
и
к
ла
д
н
о
й 

б
и
о
т
ехн

о
ло
ги
и, г. М

о
ск
ва, Р

о
сси

я 

Д
ля 

оценки 
пищ

евой 
ценности 

м
ясны

х 
ф
арш

евы
х 
консервов, 

предназначенны
х 

для 
спасателей, 

определяли 
их 

хим
ический, 
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ам
инокислотны

й 
состав и перевариваем

ость белков пищ
еварительны

м
и 

ф
ерм

ентам
и «in

 vitro
». К

онтролем
 служ

или м
ясны

е ф
арш

евы
е консервы

 
«К
олбасны

й 
ф
арш

 
отдельны

й», 
вы
работанны

е 
в 

соответствии 
с 

требованиям
и Г
О
С
Т

 1
22

96
 –

 66
. Опы

тны
м
и - м

ясны
е ф
арш

евы
е консервы

  
с вклю

чением
 в рецептуру белковы

х препаратов и растворим
ы
х пищ

евы
х 

волокон.  
Н
а 
основании 

ранее 
проведённы

х 
исследований 

с 
пом

ощ
ью

 
м
атем

атического 
м
оделирования 

вы
браны

 
м
арки 

белков 
и 
пищ

евы
х 

волокон 
и 
количество 

их 
введения 

в 
опы

тны
е 
консервы

. 
В

 
опы

тах 
зам

еняли 
29

%
 
основного 

м
ясного 

сы
рья 

коллагеновы
м
и 
говяж

ьим
и 

волокнам
и 

«Н
оваП

ро» 
и 

«Ю
никол 

F
1

00
» и 

растворим
ы
м
и 
пищ

евы
м
и 

волокнам
и (гум

м
иарабиком

).  
О
пы
тны

е 
варианты

 
консервов 

стерилизовали 
в 
банках 

№
3

 
по 

ф
орм

уле стерилизации  
С О

114

20
80

20
−

−
 в стерилизаторе паровом

 вертикальном
 

С
П
В
А

 7
5

-1
-Н
Н

. В
 связи с тем

, что стерилизация оказы
вает влияние на 

хим
ический состав продукта, исследования проводили до и после процесса 

стерилизации.  
У
становлено, 

что 
зам

ена 
м
ясного 

сы
рья 

препаратам
и 
белков 

и 
растворим

ы
х пищ

евы
х волокон привела к перераспределению

 м
ассовы

х 
долей ком

понентов в консервах и изм
енению

 свойств готового продукта. 
О
сновны

е изм
енения произош

ли с белком
: его м

ассовая доля возросла в 
опы

тны
х вариантах на 1

3
,5

%
 и 13

,3
%

, соответственно, по сравнению
 с 

контролем
 после стерилизации. В

ероятно, это связано с тем
, что часть 

м
ясного 

сы
рья 

зам
енена 

белковы
м
и 

препаратам
и 

ж
ивотного 

происхож
дения с больш

им
 содерж

анием
 белка.   

В
 связи с тем

, что белковы
е препараты

 вводили в гидратированном
 

виде в опы
тны

х вариантах отм
ечено повы

ш
ение м

ассовой доли влаги.  
В
ы
явлено увеличение м

ассовой доли золы
, поскольку м

ясное сы
рье 

зам
еняли препаратам

и белков и пищ
евы

м
и волокнам

и, где содерж
ание 

сухих вещ
еств вы

ш
е, чем

 в м
ясе. 

М
ассовая 

доля 
ж
ира 

в 
опы

тны
х 
вариантах 

ум
еньш

илась 
по 

сравнению
 с контролем

 на 27
,3

%
 и 27

,6%
 соответственно.  

Д
ля оценки биологической ценности готовы

х консервов определяли 
их ам

инокислотны
й состав и перевариваем

ость белков пищ
еварительны

м
и 

ф
ерм

ентам
и «in

 vitro
». 

В
ы
явлено, 

что 
в 
опы

тны
х 
вариантах 

увеличилась 
м
ассовая 

доля 
глицина (на 2

4
%

 и 2
3

%
), пролина (на 4%

 и 7
%

) и аланина (на 2
%

 и 3
%

) по 
сравнению

 с контролем
. К
ак известно, данны

е ам
инокислоты

 повы
ш
аю
т 

резистентность 
организм

а 
и 
общ

ую
 
сопротивляем

ость 
к 
различны

м
 

стрессорны
м

 ф
акторам

 и неблагоприятны
м

 воздействиям
 внеш

ней среды
 и 

способствую
т заж

ивлению
 ран, травм

 и ож
огов, что особенно важ

но для 
спасателей. 
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О
тм
ечено, что общ

ая сум
м
а зам

еним
ы
х ам

инокислот возросла по 
сравнению

 с контролем
 на 5

,4
%

 и 4
,4

%
 соответственно.  

П
олученны

е результаты
 свидетельствую

т, что опы
тны

е консервы
 с 

пищ
евы

м
и волокнам

и и  коллагеновы
м

 говяж
ьим

 волокном
 «Н

оваП
ро» в 

больш
ей степени удовлетворяю

т потребности организм
а в незам

еним
ы
х 

ам
инокислотах, чем

 с коллагеновы
м

 волокном
 «Ю

никол F
10

0
». 

П
ри 

сравнительном
 
анализе 

динам
ики 

накопления 
продуктов 

гидролиза 
по 

ф
азам

 
«пепсин-трипсин» 

вы
явлено 

улучш
ение  

перевариваем
ости опы

тны
х образцов пепсином

 на 3
3

%
 и 1

8
%

, трипсином
 

на 1
%

 и 0
,2

%
 соответственно.   

С
ум
м
арная 

перевариваем
ость 

увеличилась 
на 

22
%

 
в 
опы

те 
с  

коллагеновы
м

 
говяж

ьим
 
волокном

 
«Н
оваП

ро» 
и 
на 

9%
 

- в 
опы

те 
с  

коллагеновы
м

 волокном
 «Ю

никол F
100

». В
ероятно, это связано с тем

, что 
при 

стерилизации 
коллаген 

разбухает, 
и 

полипептидны
е 
цепочки 

распадаю
тся 

на 
более 

м
елкие 

звенья 
(ж
елатозы

), 
что 

способствует 
разры

хлению
 соединительной ткани. В

о врем
я стерилизации образованны

е 
полипептидны

е 
цепочки 

удерж
иваю

т 
значительное 

количество 
воды

, и 
повы

ш
аю
т  возм

ож
ность доступа пищ

еварительны
х ф
ерм

ентов к белковы
м

 
м
олекулам

. 
Т
акж

е 
на 

увеличение 
перевариваем

ости 
м
ож
ет 

влиять 
сниж

ение содерж
ания ж

ира и присутствие гум
м
иарабика, обладаю

щ
его 

пребиотическим
 действием

. 
Р
езультаты

 эксперим
ента позволяю

т сделать вы
вод, что введение 

коллагенсодерж
ащ
их 

белков 
и 

растворим
ы
х 

пищ
евы

х 
волокон 

способствует увеличению
 м
ассовой доли белка, его перевариваем

ости и 
содерж

ания 
зам

еним
ы
х 
ам
инокислот, 

что 
позволяет 

реком
ендовать 

разработанны
е консервы

 для спасателей для повы
ш
ения резистентности 

организм
а и общ

ей сопротивляем
ости к различны

м
 стрессорны

м
 ф
акторам

 
и неблагоприятны

м
 воздействиям

 внеш
ней среды

. 
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о
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и
н
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Р
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к
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р
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Н
еобходим

ы
м

 элем
ентом

 в производстве кислом
олочны

х продуктов 
являю

тся бактериальны
е закваски и концентраты

, которы
е представляю

т 
собой 

специально 
подобранны

е 
и 

подготовленны
е 

ком
бинации 

м
олочнокислы

х 
бактерий. 

«К
лассический» 

йогурт 
изготавливается 

скваш
иванием

 
пастеризованного, 

гом
огенизированного 

м
олока 

специальны
м
и, 

так 
назы

ваем
ы
м
и, 

«йогуртны
м
и» 

культурам
и 
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м
олочнокислы

х 
бактерий: 

Lacto
b

acillu
s 

d
elb

rueckii 
sub

sp
. 

bulgaricus 
и 

S
trep

to
co

ccus salivarius sub
sp

. th
erm

o
p

hilu
s. 

С
оврем

енная 
технология 

производства 
ф
ерм

ентированны
х 

м
олочны

х 
продуктов 

предусм
атривает 

использование 
сухих 

и 
зам

орож
енны

х бактериальны
х концентратов м

олочнокислы
х бактерий. В

 
настоящ

ее 
врем

я 
во 

всем
 
м
ире 

активно 
проводятся 

исследования 
направленны

е на разработку технологии производства криозам
орож

енны
х 

бактериальны
х концентратов прям

ого внесения в подготовленное сы
рье, 

поскольку 
криозам

ораж
ивание 

является 
более 

щ
адящ

им
 
способом

 
консервирования 

м
икроорганизм

ов, 
бы
стро 

теряю
щ
их 

биохим
ическую

 
активность при неблагоприятны

х условиях. И
склю

чение стадии суш
ки из 

технологического 
процесса 

позволяет 
сущ

ественно 
увеличить 

вы
ж
иваем

ость 
м
икроорганизм

ов 
при 

консервировании. П
реим

ущ
еством

 
криозам

орож
енны

х 
бактериальны

х 
концентратов 

является 
сокращ

ение 
адаптационного 

периода 
у 

м
икроорганизм

ов, 
входящ

их 
в 

состав 
концентратов, 

что 
сниж

ает 
риск 

зараж
ения 

продуктов 
посторонней 

м
икроф

лорой и бактериоф
агом

, а такж
е ум

еньш
ает продолж

ительность 
ф
ерм

ентации. 
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
начаты

 
исследования 

направленны
е 

на 
разработку 

криозам
орож

енного 
бактериального 

концентрата 
для 

производства йогурта и йогуртны
х продуктов. И

сследования проводятся 
по 

следую
щ
им

 
направлениям

: 
отбор 

м
икроорганизм

ов 
в 

состав 
консорциум

ов 
м
олочнокислы

х 
бактерий 

для 
производства 

йогурта, 
исследование 

влияния 
зам

ораж
ивания 

на 
отобранны

е 
м
икроорганизм

ы
, 

разработка 
схем

ы
 
подбора 

м
икроорганизм

ов 
для 

создания 
устойчивы

х 
поливидовы

х 
консорциум

ов 
для 

изготовления 
йогурта 

и 
йогуртны

х 
продуктов. 

И
зучены

 
пром

ы
ш
ленно-ценны

е 
свойства 

2
5

 
культур 

болгарской 
палочки и 10

4
 культур терм

оф
ильного стрептококка. П

роизводственная 
ценность 

культур 
определялась 

по 
органолептическим

 
показателям

 
(сбалансированности 

вкуса 
и 

консистенции 
образуем

ы
х 

сгустков), 
активности 

скваш
ивания 

м
олока, 

активности 
кислотообразования 

и 
предельной 

кислотности. 
С

 
учетом

 
специф

ики 
йогуртны

х 
продуктов 

разработаны
 
критерии 

отбора 
терм

оф
ильны

х 
лактобактерий 

в 
состав 

поливидовы
х 

консорциум
ов. 

Д
ля 

использования 
при 

производстве 
йогуртов отобраны

 заквасочны
е культуры

 Lactob
acillus delbru

eckii subsp. 
b

ulg
aricus, образую

щ
ие 

сгусток 
за 

3
-5

 ч. 
и 

им
ею
щ
ие 

предельную
 

кислотность 
200

-2
50 оТ

; 
культуры

 
S

trep
to

co
ccus 

salivariu
s 

subsp. 
th

erm
o

p
h

ilu
s, образую

щ
ие 

сгустки 
вязкой 

консистенции 
за 

2
,5

-4
 ч. 

и 
им
ею
щ
ие невы

сокую
 предельную

 кислотность (9
5

-12
0 оТ

). 
С
оздание устойчивы

х поливидовы
х консорциум

ов для изготовления 
йогурта 

основано 
на 

сочетаем
ости 

– 
способность 

культур 
создавать 

сим
биотические 

или 
индиф

ф
ерентны

е 
взаим

оотнош
ения, 

при 
которы

х 



 
66 

наблю
дается их активное совм

естное развитие. О
на м

ож
ет отсутствовать и 

у тех из них, которы
е индивидуально им

ею
т хорош

ие биохим
ическую

 
активность и другие производственно-ценны

е свойства. П
ри сочетаем

ости 
устанавливается 

оптим
альное 

соотнош
ение 

количества 
клеток 

бактериальны
х 
культур 

(в 
частности 

Lacto
b

acillus 
d

elb
ru

eckii 
sub

sp. 
b

ulg
aricus и S

trep
toco

ccus salivarius sub
sp

. th
erm

o
p

hilus) 
и ком

бинация в 
целом

 
приобретает 

ком
плекс 

необходим
ы
х 
производственно-ценны

х 
свойств. 

В
лияние 

низких 
тем

ператур 
на 

клетки 
м
икроорганизм

ов 
разны

х 
родов не одинаково и в настоящ

ий м
ом
ент изучается. О

днако это м
ож
ет 

оказать 
сущ

ественное 
воздействие 

на 
соотнош

ение 
бактериальны

х 
культур, входящ

их в состав устойчивы
х поливидовы

х консорциум
ов. 

Т
аким

 образом
, направленная селекция культур болгарской палочки 

и 
терм

оф
ильного 

стрептококка, 
изучение 

влияние 
процесса 

криозам
ораж

ивания на эти м
икроорганизм

ы
 и их консорциум

ы
 позволят 

получить продукт гарантированного качества. 
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П
итание 

играет 
больш

ую
 
роль 

в 
обеспечении 

норм
альной 

ж
изнедеятельности и работоспособности здорового человека. 

П
отребление 

ф
ункциональны

х 
продуктов, 

обогащ
енны

х 
эссенциальны

м
и 

м
икронутриентам

и, 
является 

одним
 
из 

наиболее 
действенны

х и эконом
ически обоснованны

х путей коррекции деф
ицита 

необходим
ы
х вещ

еств. 
С
ладкие соусы

 –
 один из видов перспективны

х продуктов питания, 
основны

м
 ком

понентом
 которы

х является ф
руктовое пю

ре. С
охраняя все 

пищ
евы

е достоинства ф
руктового пю

ре, соус отличается тем
, что легче 

усваивается организм
ом

. С
оусы

 на основе ф
руктового пю

ре обеспечиваю
т 

организм
 человека витам

инам
и и м

инеральны
м
и вещ

ествам
и. 

Н
овы

е 
технологии, 

созданны
е 
на 

прим
енении 

ф
ункциональны

х 
пищ

евы
х 

добавок, 
на 

базе 
природны

х 
оздоровительны

х 
вещ

еств, 
позволяю

т 
м
иним

изировать 
затраты

 
при 

расш
ирении 

ассортим
ента 

продуктов с заданны
м
и свойствам

и. 
И

 
целью

 
наш

ей 
работы

 
являлось 

изучение 
возм

ож
ности 

использования 
биологически 

активной 
добавки 

– 
хитозана 

при 
производстве сладкого соуса на основе яблочного пю

ре. 
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Х
итозан является м

ощ
ны
м

 сорбентом
 природного происхож

дения, 
содерж

ащ
им

 
ам
иногруппу, 

которая 
эф
ф
ективно 

притягивает 
ж
ировы

е 
клетки и липиды

, связы
вает и вы

водит их из организм
а. 

В
 
пищ

евой 
технологии 

хитозан 
находит 

прим
енение 

благодаря 
свойствам

 
структурообразователя 

для 
просты

х 
и 
м
ногоком

понентны
х 

эм
ульсий, соусов, паст, м

айонезов и не расслаиваю
щ
ихся заливок 

В
 рецептуру соуса хитозан вводили взам

ен крахм
ала. Х

итозан не 
растворим

 в воде, поэтом
у его сухой порош

ок растворяли в 5
 %

-ом
 водном

 
растворе лим

онной кислоты
 при тем

пературе 4
0

 0С
 в соотнош

ении 1
:1

0 к 
объем

у 
растворителя. 

К
оличество 

хитозана, 
используем

ого 
при 

приготовлении 
соуса, 

составляло 
от 

0
,25

 до 
0

,5
 г 

на 
1

00
 г 
готового 

продукта. 
О
рганолептическая 

оценка 
соуса 

показала, 
что 

10
0

 
%

 зам
ена 

крахм
ала возм

ож
на при введении в рецептуру 0

,5
 г хитозана. П

ри этом
 

соус 
по 

органолептическим
 
показателям

 
соответствует 

контрольном
у 

образцу и представляет собой однородную
 полупрозрачную

 м
асса вязкой 

консистенции без пленки на поверхности светло-ж
елтого цвета с запахом

 
яблок и кисло-сладким

 вкусом
. 

Ф
изико-хим

ическая 
оценка 

соуса 
показала, 

что 
использование 

хитозана 
как 

структурообразователя 
сниж

ает 
количество 

углеводов 
на    

2
,4 %

, а энергетическую
 ценность на 10

 %
, количество пищ

евы
х волокон 

увеличилось на 0
,5

 %
. 

В
 
соответствии 

с 
практикой, 

принятой 
в 
настоящ

ее 
врем

я 
в 

больш
инстве 

стран, 
реглам

ентируем
ое 

содерж
ание 

ф
изиологически 

ф
ункционального 

ингредиента 
–

 
хитозана 

в 
обогащ

енном
 
продукте 

достаточно для удовлетворения за счет употребления 1
00 г соуса 3

3
 %

 
суточной потребности в нем

. 
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 К
 
качеству 

м
олока-сы

рья, 
из 

которого 
вы
рабаты

ваю
тся 

разнообразны
е м
олочны

е продукты
, в том

 числе и детские, предъявляю
тся 

повы
ш
енны

е требования. П
ри охлаж

дении, хранении и транспортировке 
возм

ож
ны

 
структурны

е 
изм

енения 
составны

х 
ком

понентов 
м
олока. 

Н
аиболее 

уязвим
ы

 
в 
этом

 
отнош

ении 
липиды

. 
О
ни 

подвергаю
тся 

перекисном
у 
окислению

, 
что 

вы
зы
вает 

ухудш
ение 

биологической 
и 
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питательной 
ценности 

и 
сниж

ение 
органолептических 

показателей. 
В

 
первую

 очередь окисляю
тся необходим

ы
е человеку полиненасы

щ
енны

е 
ж
ирны

е кислоты
, ум

еньш
ается содерж

ание ж
ирорастворим

ы
х витам

инов. 
Р
езультатом

 окисления м
ож
ет бы

ть образование токсичны
х вещ

еств. 
Ц
елью

 
настоящ

его 
исследования 

бы
ло 

сравнение 
свободнорадикальны

х процессов м
олока-сы

рья с различны
х природны

х 
зон О

м
ской области. 
В

 качестве объекта исследования бы
ло вы

брано м
олоко с северной и 

ю
ж
ной зон не подверж

енное тепловой обработке и норм
ализованное по 

содерж
анию

 
ж
ира 

до 
2

,5
%

. 
И
нтенсивность 

свободнорадикальны
х 

процессов 
м
олока 

каж
дой 

зоны
 
определяли 

с 
пом

ощ
ью

 
лю
м
инол-

зависим
ой 

ж
елезоиндуцированной 

хем
илю

м
инесценции. 

О
на 

позволяет 
непосредственно 

контролировать 
кинетику 

окисления, 
а 

такж
е 

характеризует сум
м
арную

 антиокислительную
 активность м

олока. К
ром

е 
того, 

определяли 
содерж

ание 
первичны

х, 
вторичны

х 
и 

конечны
х 

продуктов 
перекисного 

окисления 
липидов 

с 
пом

ощ
ью

 
спектроф

отом
етрической регистрации липопероксидов в гептановой ф

азе 
липидного 

экстракта 
м
олока. 

О
ценка 

достоверности 
различий 

средних 
величин проведена с использованием

 t- критерия С
тью

дента. К
ритический 

уровень различий приним
ался равны

м
 0

,05
. 

Р
езультаты

 проведенного хем
илю

м
инесцентного анализа показали, 

что 
показатели 

светосум
м
ы

, 
бы
строй 

вспы
ш
ки 

проб 
м
олока 

с 
разны

х 
природны

х 
зон 

достоверно 
не 

отличаю
тся. О

днако 
продолж

ительность 
латентного периода в м

олоке северной зоны
 больш

е, чем
  ю
ж
ной (табл. 1

). 

Т
аблица 1

 - П
родолж

ительность латентного периода 
П
риродная зона 

n 
X

±m
, с 

Р
 

северная  
10 

20,0±0,03 
- 

ю
ж
ная  

10 
18,5±0,03 

<
0,001 

 Э
то 

м
ож
ет 

свидетельствовать 
о 
том

, 
что 

м
олоко 

северной 
зоны

 
обладает 

более 
вы
раж

енны
м
и 
антиоксидантны

м
и 
свойствам

и, 
которы

е 
м
огут бы

ть обусловлены
 повы

ш
енны

м
 содерж

анием
 таких антиоксидантов 

как витам
ины

 А
, С

, Е
. 

И
спользование 

экстракционно-спектроф
отом

етрического 
м
етода 

позволяет 
определить 

содерж
ание 

таких 
м
олекулярны

х 
продуктов 

перекисного 
окисления, 

как 
диеновы

е 
конъю

ганты
 
гидроперекисей, 

кетодиены
 и сопряж

енны
е диены

, а такж
е соединений типа ш

иф
ф
овы

х 
оснований. Р

езультаты
 вы

раж
али в единицах индексов окисления –

 Е
2

32
/2

20  
(относительное 

содерж
ание 

диеновы
х 
конъю

гантов), 
Е

2
7

8
/2

20  
(уровень 

содерж
ания диеновы

х конъю
гантов), Е

4
0

0/22
0

 (уровень конечны
х продуктов 

П
О
Л

). 
Р
езультаты

 
полученны

е 
в 
ходе 

эксперим
ента 

представлены
 
в 

таблице 2
. 
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Т
аблица 2

 - С
одерж

ание продуктов П
О
Л

 (
X

±m
) 

П
риродная зона 

n 
Е

2
32

/22
0

 
Е

2
78

/22
0

 
Е

4
00

/22
0

 

северная  
10 

1,054±0,002 
0,9064±0,033 

0,0277±0,004 
ю
ж
ная  

10 
1,077±0,005 

0,9808±0,008 
0,2204±0,002 

Р
 

 
<

0,001 
0,040 

<
0,001 

 С
одерж

ание первичны
х, вторичны

х  и конечны
х продуктов П

О
Л

 
достоверно 

отличаю
тся 

по 
природны

м
 
зонам

. 
Н
аиболее 

сущ
ественны

е 
различия наблю

даю
тся в содерж

ании вторичны
х и конечны

х продуктах 
П
О
Л

. Т
ак содерж

ание диеновы
х конъю

гантов в м
олоке ю

ж
ной зоны

 на 
8

,2
%

 больш
е 
чем

 
в 
м
олоке 

северной 
зоны

. 
С
ам
ое 

больш
ое 

различие 
наблю

дается в уровне содерж
ания оснований Ш

иф
ф
а, которое в пробе с 

ю
ж
ной природной зоны

  в 8
 раз превосходит северную

 зону. Н
а основании 

этих данны
х м
ож
но сделать вы

вод, что м
олоко, полученное в ю

ж
ной зоне, 

содерж
ит больш

ее количество продуктов перекисного окисления липидов, 
тем

 сам
ы
м

, подтверж
дая данны

е хем
илю

м
инесцентного анализа. 

П
роведенны

е исследования показали, что м
олоко, полученное в двух 

разны
х 
природны

х 
зонах 

О
м
ской 

области, 
отличается 

по 
степени 

протекания 
свободнорадикальны

х 
процессов. 

С
еверная 

зона 
в 
этом

 
отнош

ении является более устойчивой. Д
анны

е исследования направлены
 

на изучение не только хим
ического состава м

олока, но и на контроль 
качества 

м
олока-сы

рья 
с 
точки 

зрения 
безопасности 

воздействия 
на 

организм
 
потребителя, 

так 
как 

потребление 
м
олочны

х 
продуктов 

с 
окисленны

м
и 

ф
орм

ам
и 

м
олочного 

ж
ира 

м
ож
ет 

вы
звать 

ряд 
патологических состояний организм

а. 

У
Д
К

 664.8 

Б
Е
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Т
Х
О
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Н
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Е
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Н
О
Л
О
Г
И
И

 Д
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Я
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И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 
П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
В
л
ащ

и
к Л

.Г
. 

К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й а

гр
а
р
н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

А
ктуальная 

задача 
соврем

енного 
развития 

А
П
К

 
–

 
сбалансированность 

всех 
его 

звеньев. 
О
тставание 

в 
развитии 

перерабаты
ваю

щ
их 

производств 
приводит 

к 
больш

им
 
потерям

 
сельскохозяйственной продукции, достигаю

щ
им

 30
%

 от собранного зерна, 
4

0
%

 собранны
х картоф

еля и овощ
ей. 

П
оэтом

у проблем
а безотходного производства в агропром

ы
ш
ленном

 
ком

плексе 
приобретает 

все 
больш

ее 
значение. 

Р
азрабаты

ваю
тся 

новы
е 

м
етоды

 
получения 

пищ
евы

х 
продуктов 

из 
природного 

сы
рья, 

усоверш
енствую

тся 
уж
е 
известны

е 
технологии, расш

иряю
тся 

сы
рьевы

е 
источники, что, в конечном

 счете, ведет к увеличению
 и оптим

изации 
научной и м

атериально-технической базы
 в пищ

евой пром
ы
ш
ленности. 
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В
се 

больш
ий 

оборот 
приобретает 

использование 
вторичны

х 
сы
рьевы

х 
ресурсов 

в 
качестве 

основны
х 
при 

производстве 
пищ

евы
х 

продуктов. 
О
гром

ное 
значение 

среди 
таковы

х 
им
ею
т 
пектинсодерж

ащ
ие 

пищ
евы

е продукты
, которы

е получаю
т из продуктов переработки плодов, 

ягод 
и 
овощ

ей: 
яблочны

х 
вы
ж
им
ок, 

свекловичного 
ж
ом
а, 

корзинок 
подсолнечника 

и 
других. П

ектин 
и 
пектиновы

е 
вещ

ества, входящ
ие 

в 
состав таких продуктов, обладаю

т уникальны
м
и лечебны

м
и свойствам

и, 
заклю

чаю
щ
им
ися в способности связы

вать и вы
водить из организм

а ионы
 

тяж
елы

х м
еталлов и радионуклидов, норм

ализовать обм
енны

е процессы
, 

улучш
ать работу органов ж

елудочно-киш
ечного тракта и м

ногое другое. 
О
дним

 
из 

важ
нейш

их 
направлений 

увеличения 
объем

ов 
производства 

пектиносодерж
ащ
их 

продуктов 
является 

расш
ирение 

сы
рьевой базы

 пектиносодерж
ащ
его сы

рья и разработка новы
х технологий 

извлечения из него пектиновы
х вещ

еств.  
С

 
целью

 
изучения 

м
еханизм

а 
извлечения 

пектиновы
х 
вещ

еств 
с 

учётом
 
ф
изико-хим

ических 
характеристик 

растительного 
сы
рья 

нам
и 

проведены
 исследования процесса гидролиза-экстрагирования пектиновы

х 
вещ

еств 
из 

виноградны
х 
вы
ж
им
ок 

с 
пом

ощ
ью

 
винной 

кислоты
 
и 
их 

ф
изико-хим

ических показателей. 
В
иноградны

е 
вы
ж
им
ки 

являю
тся 

одним
 
из 

нем
ногих 

источников 
получения 

винной 
кислоты

, 
используем

ой 
в 
пищ

евой, 
хим

ической 
и 

ф
арм

ацевтической 
пром

ы
ш
ленности. 

С
одерж

ание 
виннокислы

х 
соединений в виноградны

х вы
ж
им
ках составляет 0

.9…
1

.2
 %

 . 
П
оэтом

у прим
енение винной кислоты

 в качестве гидролизую
щ
его 

агента 
позволит 

организовать 
на 

винодельческих 
предприятиях 

ком
плексную

 
переработку 

вторичны
х 
сы
рьевы

х 
ресурсов 

виноделия 
с 

получением
 пектинопродуктов и винной кислоты

. 
Д
ля 

определения 
оптим

альны
х 
парам

етров 
процесса 

извлечения 
пектиновы

х 
вещ

еств 
из 

виноградны
х 

вы
ж
им
ок 

нам
и 

проведены
 

эксперим
ентальны

е 
исследования 

по 
изучению

 
влияния 

концентрации 
винной кислоты

 и тем
пературы

 на вы
ход и качество целевого продукта. 

Г
идролиз-экстрагирование 

пектиновы
х 

вещ
еств 

из 
сухих 

виноградны
х вы

ж
им
ок проводили при концентрации винной кислоты

 от 
0

,2
 до 2

,0
%

 и тем
пературе процесса от 6

5
 °С

 до 90
 °С

. 
В
ы
бор 

сухих 
виноградны

х 
вы
ж
им
ок 

в 
качестве 

объекта 
исследования 

обусловлен 
необходим

остью
 
изучения 

возм
ож
ности 

переработки вторичны
х сы

рьевы
х ресурсов в м

еж
сезонье. 

Р
езультаты

 
исследований 

показали, 
что 

концентрация 
кислоты

 
оказы

вает сущ
ественное влияние на вы

ход пектина. 
С

 увеличением
 концентрации кислоты

 от 0
.2

 %
 до 1

.2 %
 вы
ход 

пектиновы
х вещ

еств повы
ш
ался с 5

.10
 до 8

.92
 %

 на а.с.м
., при показателе 

«чистоты
» 

пектинового 
экстракта 

от 
0

.27
 
до 

0
.38. 

У
величение 
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концентрации винной кислоты
 с 1

.2
 до 2

.0 %
 привело к сниж

ению
 вы
хода 

пектиновы
х вещ

еств с 8
.92

 %
 до 5

.14
 %

.  
К
ром

е 
того, 

увеличение 
концентрации 

кислоты
 
не 

привело 
к 

увеличению
 чистоты

 пектина, поэтом
у на основании данны

х о вы
ходе 

пектиновы
х 
вещ

еств 
и 
показателе 

«чистоты
» экстракта 

м
ож
но сделать 

вы
вод о том

, что оптим
альной концентрацией винной кислоты

 является 
концентрация –

 0
.6

 %
. 

И
сследованиям

и Д
онченко Л

.В
. и др. установлено, что повы

ш
ение 

тем
пературы

 гидролиза увеличивает движ
ущ
ую

 силу процесса, а такж
е 

позволяет 
получить 

пектиновы
е 
вещ

ества 
с 
вы
соким

и 
качественны

м
и 

показателям
и. 

Р
езультаты

 
эксперим

ента 
показали, 

что 
значительное 

увеличение 
вы
хода 

пектиновы
х 
вещ

еств 
достигается 

при 
тем

пературе 
7

0 °С
 
и 

составляет 
7

.24
 

%
. Р
ассм

атривая 
влияние 

тем
пературы

 
на 

чистоту 
пектинового экстракта, следует отм

етить, что с повы
ш
ением

 тем
пературы

 
более 70

 °С
 наблю

дается сниж
ение чистоты

 пектинового экстракта. 
Т
аким

 образом
, учиты

вая все ф
акторы

, влияю
щ
ие на концентрацию

 
кислоты

 и тем
пературу процесса гидролиза, м

ож
но сделать вы

вод о том
, 

что 
оптим

альной 
концентрацией 

винной 
кислоты

 
процесса 

экстрагирования пектиновы
х вещ

еств из виноградны
х вы

ж
им
ок является 

концентрация 0
.6

 %
 и тем

пература 70
 °С

. 

У
Д
К

 573.6.086.83:621.798; 573.6.086.83.004.3/4 
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о
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и
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н
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и
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си
т
ет
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р
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к
ла
д
н
о
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б
и
о
т
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сер
о
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й
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и
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 к
р
а
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а
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п
р
о
д
ук
т
о
в 

П
остановка работы

 связана с глобальны
м
и процессам

и загрязнения 
почвы

 
пром

ы
ш
ленны

м
и, 

бы
товы

м
и 

и 
полим

ерны
м
и 

отходам
и, 

наносящ
им
и значительны

й ущ
ерб плодородию

 зем
ли. 

С
ущ
ествует несколько способов избавления от полим

ерны
х отходов: 

захоронение, утилизация или отправка на свалку. К
 сож

алению
, ни один из 

них не способствует улучш
ению

 экологической обстановки: в почве и на 
свалке пластик способен находиться несколько сотен лет, при сж

игании 
вы
деляет в атм

осф
еру вредны

е вещ
ества, а переработке во м

ногих случаях 
поддается с трудом

. 
П
од 

полигоны
 
и 
свалки 

тверды
х 
бы
товы

х 
отходов 

еж
егодно 

отчуж
дается 

до 
10 ты

с. 
га, 

вклю
чая 

и 
плодородны

е 
зем

ли, 
которы

е 
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изы
м
аю
тся 

из 
сельскохозяйственного 

оборота. 
О
коло 

50-6
0 

%
 объем

а 
тверды

х бы
товы

х отходов составляю
т упаковочны

е отходы
, и наблю

дается 
устойчивая тенденция к их увеличению

 (еж
егодны

й прирост российского 
ры
нка упаковки и упаковочны

х м
атериалов составляет 5-6

 %
 в год). 

П
очва, 

загрязнённая 
бы
товы

м
и 
отходам

и, 
отличается 

вы
сокой 

дренаж
ностью

 и слабой водоудерж
иваю

щ
ей способностью

, приводящ
их к 

наруш
ению

 норм
ального водного реж

им
а, уплотнению

 её структуры
, что в 

свою
 очередь, угнетает ж

изнедеятельность почвенны
х  м

икроорганизм
ов. 

В
сё это отрицательно сказы

вается на  плодородии  зем
ель. 

Д
ейственны

м
 реш

ением
 проблем

ы
 защ

иты
 окруж

аю
щ
ей среды

 от 
загрязнений м

ож
ет стать внедрение биоразлагаем

ы
х полим

еров. В
 первую

 
очередь 

предлагается 
их 

использовать 
в 
упаковочной 

индустрии, 
где 

срок служ
бы

 больш
инства изделий исчисляется всего лиш

ь нескольким
и 

м
есяцам

и 
или 

даж
е 
дням

и. 
И
м
енно 

полим
ерная 

упаковка 
–

 буты
лки, 

контейнеры
, коррексы

, коробки, блистеры
 и пакеты

 составляю
т основную

 
долю

 тверды
х бы

товы
х отходов. 

С
 учётом

 неблагоприятной экологической ситуации в Р
оссийской 

Ф
едерации, 

актуальной 
задачей 

является 
создание 

биоразлагаем
ы
х 

упаковочны
х 
м
атериалов, 

отвечаю
щ
их 

экологическим
 
требованиям

 
к 

упаковке, 
которая 

при 
ком

постировании 
(или 

просто 
закапы

вании 
в 

зем
лю

) не оказы
вает вредного влияния на плодородие почвы

. 
П
ри разработке биоразлагаем

ы
х полим

ерны
х м

атериалов в рам
ках 

данной работы
 вы
полнялись следую

щ
ие исследования: 

− 
обоснование и вы

бор наполнителя, являю
щ
егося инициатором

 
биоразлож

ения для полим
ерной м

атрицы
; 

− 
отработка 

м
етодов 

контроля 
эксплуатационны

х 
показателей 

качества биоразлагаем
ого м

атериала; 
− 

отработка 
м
етодов 

оценки 
биоразлагаем

ости 
полим

ерного 
м
атериала в естественны

х условиях; 
− 

отработка м
етодов контроля и оценки плодородия почвы

 после 
длительной экспозиции и разруш

ения в ней биоразлагаем
ого полим

ера. 
Б
иоразлагаем

ы
е пластики изготавливались на основе как природны

х, 
так 

и 
синтетических 

полим
еров 

и 
их 

см
есей. 

В
есьм

а 
эф
ф
ективны

й 
и 

распространенны
й 

способ 
придания 

биологической 
разруш

аем
ости  

полим
ерам

 
является 

введение 
в 
полим

ерную
 
ком

позицию
 
различны

х 
крахм

алов (картоф
ельного, кукурузного, рисового, пш

еничного). 
У
читы

вая вы
ш
есказанное, созданы

 терм
опластичны

е ком
позиции на 

основе полим
ера и таких наполнителей, как крахм

ал и рж
аная м

ука. 
П
редельно 

возм
ож
ное 

введение 
крахм

ала 
или 

рж
аной 

м
уки 

в 
ком

позицию
 устанавливали исходя из условий сохранения ф

орм
уем

ости 
м
атериала. 

В
 
результате 

ф
ундам

ентальны
х 

исследований 
разработаны

 
концептуальны

е 
основы

 
создания 

биоразлагаем
ы
х 

ком
позиционны

х 
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м
атериалов, 

обеспечиваю
щ
их 

сниж
ение 

техногенной 
нагрузки 

на 
окруж

аю
щ
ую

 среду. 
И
зучен 

м
еханизм

 
биодеструкции 

вы
соконаполненной 

полим
ерной 

м
атрицы

. С
 учетом

 кинетики биодеструкции на базе эксперим
ентальны

х 
исследований 

определена 
оптим

альная 
рецептура 

ком
позиционного 

м
атериала на основе природного и синтетического полим

ера.  
П
роведены

 
исследования 

по 
изучению

 
влияния 

разработанны
х 

биоразлагаем
ы
х 

м
атериалов, 

длительное 
врем

я 
находящ

ихся 
в 

почвогрунте (6
 м
есяцев), на его парам

етры
 и качественны

е показатели. 
А
грохим

ические исследования проводились по м
етодам

 Ц
И
Н
А
О

. 
П
роведённы

м
и 

исследованиям
и 

установлено, 
что 

основны
е 

парам
етры

, 
определяю

щ
ие 

плодородие 
почвы

 
(м
ассовая 

доля 
азота 

нитратов, 
азота 

ам
м
ония, 

подвиж
ны
е 
соединения 

ф
осф

ора, 
калия, 

кислотность), не 
ухудш

ились 
после 

экспозиции 
в 
ней 

биоразлагаем
ы
х 

полим
еров. 
Т
аким

 
образом

, 
производство 

и 
прим

енение 
в 

упаковочной 
индустрии 

разрабаты
ваем

ы
х 

экологически 
чисты

х 
м
атериалов 

для 
биоразлагаем

ой 
тары

 
способно 

в 
значительной 

степени 
зам

едлить 
разруш

ительны
е 
процессы

 
загрязнения 

почвы
 
и 

является 
важ

ны
м

 
направлением

 её защ
иты

 от загрязнений. 
В
ы
полненны

е 
исследования 

по 
совокупности 

результатов 
им
ею
т 

научно-практическое 
значение 

для 
работ, 

связанны
х 
с 
улучш

ением
 

экосистем
ы

 зем
ли.  

У
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Г
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ван
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и
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П
итание –

 один из важ
нейш

их ф
акторов, определяю

щ
их здоровье 

человека. 
В

 
популяционны

х 
и 
клинических 

исследованиях 
последних 

десятилетий вы
явлена достоверная связь м

еж
ду деф

ицитом
 или избы

тком
 

отдельны
х 

пищ
евы

х 
вещ

еств 
и 

ф
акторам

и 
риска 

хронических 
неинф

екционны
х 

заболеваний, 
наприм

ер 
наруш

ениям
и 

углеводного 
обм

ена, 
избы

точной 
м
ассы

 
тела 

и 
ож
ирение. 

П
оэтом

у 
к 
проблем

ам
 

питания приковано особое вним
ание не только в России, но и во всем

 
м
ире. 
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О
дно 

из 
актуальны

х 
направлений 

развития 
пищ

евой 
пром

ы
ш
ленности 

является 
производство 

ф
ункциональны

х 
продуктов 

питания. 
Н
ам
и бы

ла поставлена задача, создать продукт для питания лю
дей с 

избы
точной м

ассой тела, а такж
е наруш

ением
 обм

ена вещ
еств.  

Д
анная проблем

а  послуж
ила толчком

 создания ф
ункционального 

продукта питания на основе ры
бного ф

арш
а и растительны

х ком
понентов. 

В
 состав продукта входят: ры

ба (судак, щ
ука, карп), м

орковь свеж
ая, 

лук репчаты
й, корень сельдерея, а такж

е в соответствии с рецептурам
и и 

дополнительны
е ком

поненты
 растительного сы

рья. 
Д
ля 

реш
ения 

проблем
ы

 
избы

точного 
веса 

в 
полуф

абрикат 
добавляется м

орская капуста сухая, в изм
ельченном

 состоянии, а такж
е 

м
икрокристаллическая 

целлю
лоза, 

которая 
дает 

чувство 
насы

щ
ение 

на 
протяж

ении длительного врем
ени. 

М
орская 

капуста 
содерж

ит 
ком

плекс 
ж
изненно 

важ
ны
х, 

необходим
ы
х для человека органических и м

инеральны
х вещ

еств, а такж
е 

в ней содерж
ится значительно больш

е йода, чем
 в других гидробионтах, и 

он находится в легкоусвояем
ой биогенной ф

орм
е. 

М
орская 

капуста 
отлично 

вы
свобож

дает 
организм

 
от 

лиш
них 

ш
лаков, препятствует задерж

ивания лиш
ней воды

 в организм
е, вы

водит 
соли из организм

а, а такж
е и радионуклиды

. 
М
икрокристаллическая 

целлю
лоза 

(М
К
Ц

) 
–

 
безвредное 

кристаллическое вещ
ество белого цвета. П

ри его употреблении с пищ
ей 

дает 
чувство 

насы
щ
ения, 

предотвращ
ая 

ощ
ущ
ение 

голода 
на 

более 
длительное врем

я, порядка 4
-6 часов. О

на увеличивается в ж
елудке 3

-4 
раза, благодаря свойству впиты

вать влагу в лю
бом

 количестве, в данном
 

случае 
ж
елудочны

й 
сок. 

Т
аким

 
образом

, 
нам

 
удалось 

спроектировать 
продукт, в 

состав 
которого 

входят 
полезны

е 
ком

поненты
, приносящ

ие 
пользу организм

у, а такж
е и корректирую

щ
ий ряд недостатков состояния 

здоровья населения. П
одобрав сочетания ком

понентов  м
ы

 спроектировали 
ассортим

ент 
ры
борастительны

х 
полуф

абрикатов 
ф
ункционального 

назначения. 
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С
ы
вороточны

е 
белки, 

среди 
которы

х 
основны

м
и 
являю

тся 
β-

лактоглобулин 
(β-лг) 

и 
α-лактальбум

ин 
(α-ла) 

бы
чий 

сы
вороточны

й 
альбум

ин 
(Б
С
А

), 
ш
ироко 

прим
еняю

тся 
как 

ингредиент 
в 
различны

х 
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пищ
евы

х 
продуктах. 

О
днако 

известно, 
что 

они 
являю

тся 
основны

м
и 

аллергенам
и м

олока. П
ротеолиз сы

вороточны
х белков позволяет удалить 

антигенны
е 
детерм

инанты
 
и получить 

продукт 
с 
вы
сокой питательной 

ценностью
. 

Ф
ерм

ентативны
е 

гидролизаты
 
сы
вороточны

х 
белков 

использую
тся в качестве ком

понента специализированного (спортивного, 
клинического), 

гипоаллергенного 
детского 

питания. 
Ц
елью

 
работы

 
являлось 

исследование 
глубины

 
протеолиза 

сы
вороточны

х 
белков 

сериновы
м
и протеазам

и: алкалазой и трипсином
, а такж

е ком
плексом

 этих 
ф
ерм

ентов.  
М
атериалы

 
и 

м
етоды

 
исследования. 

В
 
работе 

использовали 
концентрат 

сы
вороточны

х 
белков 

(К
С
Б

-У
Ф

-7
0

, 
О
А
О

 
«Щ

учинский 
м
аслосы

рзавод», 
Т
У

 
B

Y
 

100
3779

14
.550

-2
008

) с 
м

. 
д. 

белка 
7

2
,8

%
,ф
ерм

енты
 
алкалазу 

(A
lcalase®

F
G

, 
2

,4
 

A
U

/г, 
N

o
vo

zym
es 

A
/S

, 
D

en
m

ark) и трипсин (p
ro

tease fro
m

 b
o

vin
e p

an
creas, ~

90
00

 u
nits/m

g
, S

i
g

m
a, 

U
S

A
). 
С
тепень 

протеолиза 
сы
вороточны

х 
белков 

контролировали 
с 

использованием
 

S
D

S
-электроф

ореза 
в 

полиакрилам
идном

 
геле. 

Э
лектроф

ореграм
м
ы

 
продуктов 

гидролиза 
оценивали 

в 
програм

м
е 

Im
ag

eQ
u

an
t 

5
.1

. Д
ля 

изучения 
антигенны

х 
свойств 

гидролизатов 
использовали 

им
м
уноф

ерм
ентны

й 
анализ 

(И
Ф
А

) 
и 

м
етод 

двойной 
радиальной им

м
унодиф

ф
узии (по У

хтерлони). С
татистическую

 обработку 
эксперим

ентальны
х данны

х осущ
ествляли в програм

м
е S

tatistica 7
.0

.  
Р
езультаты

 
и 
их 

обсуж
дение. 

В
 
данном

 
исследовании 

изучены
 

особенности протеолиза сы
вороточны

х белков сериновы
м
и протеазам

и: 
алкалазой и трипсином

, а такж
е их ком

плексом
. Г
идролиз 2

%
 раствора 

К
С
Б

 проводили в течение 2
 часов при концентрации ф

ерм
ентов 1

%
, рН

 8
,0 

и 
тем

пературе 
50

°С
. С

равнительны
й анализ 

гидролизатов 
показал, что 

трипсин неэф
ф
ективен при расщ

еплении Б
С
А

, но он гидролизует β-лг 
(рисунок 1А

), являю
щ
ийся главны

м
 аллергеном

 м
олока. В

 течение 120
 м
ин 

трипсинового протеолиза на пептиды
 с м

олекулярной м
ассой (M

r) ≤6
 кД
а 

расщ
епляю

тся 
85

-87
%

 β-лг, 
а 
при 

гидролизе 
алкалазой 

–
 около 

7
0

%
 

(рисунок 1Б
). 

П
реим

ущ
еством

 алкалазы
 является эф

ф
ективны

й протеолиз α-ла и 
Б
С
А

, что составляет 95
 и 80

%
 соответственно. В

 то ж
е врем

я трипсином
 

гидролизую
тся около 80

%
 α-ла и 4

5
%

 Б
С
А

. В
 связи с этим

 ф
ерм

ентативное 
расщ

епление основны
х сы

вороточны
х белков проводили при совм

естном
 

воздействии двум
я протеазам

и. Н
а рисунке 1В

 показано, что в первы
е 15 

м
ин протеолизу подвергается основная часть белковы

х субстратов: около 
7

0
%

 β-лг и α-ла и 8
0%

 Б
С
А

. П
о истечении 12

0 м
ин на пептиды

 с M
r ≤6

 кД
а 

расщ
епляю

тся 
около 

85
%

 β-лг, 
9

0
%

 Б
С
А

 
и 
наблю

дается 
практически 

полны
й 
гидролиз 

α-ла. 
Т
аким

 
образом

, 
ком

плексное 
использование 

протеаз 
приводит 

к 
увеличению

 
глубины

 
протеолиза 

основны
х 

сы
вороточны

х 
белков. 

С
ледую

щ
ая 

задача 
состояла 

в 
том

, 
чтобы

 
с 

использованием
 
им
м
унохим

ических 
м
етодов 

оценить 
аллергенны

й 
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потенциал полученны
х гидролизатов. П

о результатам
 двойной радиальной 

им
м
унодиф

ф
узии 

для 
всех 

гидролизатов 
антигенны

е 
свойства 

не 
вы
явлены

. 
С

 
пом

ощ
ью

 
им
м
уноф

ерм
ентного 

анализа 
для 

гидролизата, 
полученного с использованием

 ком
плекса ф

ерм
ентов, показано сниж

ение 
способности продуктов гидролиза связы

вать антитела в 4
 раза. Г

идролиз 
не приводит к полном

у удалению
 сигнала при И

Ф
А

, что обусловлено 
сохранением

 
м
оновалентны

х 
антигенны

х 
детерм

инант, 
различной 

чувствительностью
 им

м
унохим

ических м
етодов, наличием

 в гидролизатах 
некоторого количества нерасщ

епленны
х сы

вороточны
х белков. 

  

 
 Т
аким

 
образом

, 
при 

ком
плексном

 
использовании 

трипсина 
и 

алкалазы
 возрастает глубина протеолиза β-лг, α-ла и Б

С
А

 и достигается 
сниж

ение способности связы
вать антитела против К

С
Б

 на 75
%

.  
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Г
р
и
гор

ьев А
.А

. 

Г
У

 К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельск

о
хо
зя
й
ст
вен

н
о
й 

п
р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

Г
оворя об экологической безопасности, м

ы
 им

еем
 в виду, преж

де 
всего, 

защ
ищ
енность 

ж
изненно 

важ
ны
х 

экологических 
интересов 

человека, 
его 

прав 
на 

чистую
, 
здоровую

, 
благоприятную

 
для 

ж
изни 

окруж
аю
щ
ую

 среду. П
родукты

 питания во все врем
ена бы

ли одной из 
важ

нейш
их составляю

щ
их ж

изни лю
дей. О

беспокоенность безопасностью
 

продуктов питания никогда ещ
е не бы

ла столь вы
сокой и связана она с 

постоянно растущ
им

 уровнем
 антропогенного загрязнения окруж

аю
щ
ей 

среды
.  Э

то стало причиной возникновения в м
ире  в 60

-е годы
 движ

ения 
за 

производство 
экологически 

чисты
х 
продуктов 

(Э
Ч
П

). 
В

 
настоящ

ее 
врем

я около 30
 стран м

ира им
ею
т полностью

 утверж
денны

е стандарты
 на 

экологически чистую
 продукцию

, которы
е получили название «зелены

х 
стандартов». В

се больш
е  стран  заним

аю
тся разработкой и внедрением

 
таких стандартов. П

роцесс этот достаточно длительны
й и не простой. Т

ак, 
в С
Ш
А

 путь от возникновения идеи создания национальны
х стандартов на 

экологически чистую
 продукцию

 до их принятия и внедрения, занял более 
1

0
 лет. С

одерж
ание национальны

х стандартов различны
х стран на Э

Ч
П

, как 
правило, вклю

чает запрет на прим
енение при их производстве: 

• 
искусственны

х  хим
ических удобрений; 

• 
стим

уляторов 
роста 

и 
созревания 

сельскохозяйственны
х 

культур, горм
ональны

х препаратов при откорм
е ж

ивотны
х, антибиотиков, 

а такж
е корм

ов, созданны
х не на основе органики; 

• 
прим

енение генной инж
енерии.  

Р
оссия 

не 
входит 

в 
число 

государств, 
активно 

внедряю
щ
их 

в 
практику 

«зелены
е 
стандарты

» 
на 

пищ
евую

 
продукцию

. 
Д
ля 

этого 
требую

тся 
новы

е 
подходы

 
к 
обеспечению

 
безопасности 

окруж
аю
щ
ей 

среды
, 
ж
изни 

и 
здоровью

 
лю
дей. 

 
Н
ачинать 

нуж
но, 

преж
де 

всего, 
с 

реф
орм

ирования 
ф
едерального 

природоохранного 
законодательства, 

которое, несм
отря на м

асш
табны

е изм
енения, произош

едш
ие в последние 

годы
 в природе, принципиально не м

енялась уж
е более четверти века. 

Е
динственны

м
 
докум

ентом
, 
определяю

щ
им

 
требование 

к 
Э
Ч
П

 
в 
Р
Ф

, 
являю

тся С
анитарно-эпидем

иологические правила и норм
ативы

 С
анП

иН
 

2
.3

.2
.23

54
-08

 
«Д
ополнение 

и 
изм

енение 
№

8
 к 

С
анП

иН
 

2
.3

.2
.1

078
-01

», 
введенны

е в действие с 1 ию
ня 2

008
 г постановлением

 от 2
1 апреля 200

8 г 
№

 2
6 Г
лавного государственного санитарного врача Р

Ф
. В

 этом
 докум

енте 



 
78 

не дается определение экологически чистого продукта, однако продукция 
сельскохозяйственны

х культур и растений, ж
ивотноводства, птицеводства 

и пчеловодства, соответствую
щ
ая требования этих правил, м

ож
ет им

еть  
на упаковке инф

орм
ацию

 «органический продукт».  
В

 связи с тем
, что у нас понятие «экологически чисты

й продукт» не 
определено 

на 
законодательном

 
уровне, 

оно 
м
ож
ет 

толковаться 
неоднозначно, 

а 
зачастую

 
встречается 

подм
ена 

понятия 
«экологически 

чисты
й продукт» понятием

 «безопасны
й продукт». Э

кологически чисты
й 

пищ
евой 

продукт 
вклю

чает 
в 
себя 

понятие 
«безопасны

й 
 
пищ

евой 
продукт». О

днако он долж
ен бы

ть изготовлен из сы
рья, вы

ращ
енного в 

особы
х условиях, без прим

енения: пестицидов, синтетических корм
овы

х 
добавок, стим

уляторов роста, генной инж
енерии. Н

е долж
ен содерж

ать 
синтетических консервантов, красителей, аром

атизаторов. Т
аким

 образом
, 

Э
Ч
П

 растениеводства, ж
ивотноводства, птицеводства и т.д. - это продукты

, 
вы
ращ

енны
е 
и 
произведенны

е 
из 

сы
рья, 

полученного 
в 
условиях, 

соответствую
щ
их специально разработанны

м
 «зелены

м
 стандартам

».  
Э
кологически 

чисты
е 
продукты

 
м
огут 

бы
ть 

и 
ф
ункционального 

назначения. 
И
х 
м
ож
но 

определить, как 
Э
Ч
П

, 
в 
которы

е 
искусственно 

добавлены
 полезны

е вещ
ества обязательно натурального происхож

дения 
для повы

ш
ения питательности продукта, повы

ш
ения защ

итны
х ф

ункций 
организм

а и т.д. Б
ольш

инство из добавляем
ы
х вещ

еств –
 это экстракты

 
различны

х растений.  
У

 
К
раснодарского 

края 
появилась 

уникальная 
возм

ож
ность 

бы
ть 

пионерам
и в реализации принципов и технологий «зелены

х стандартов» на 
получение 

Э
Ч
П

. 
Н
а 
первом

 
этапе 

для 
снабж

ения 
этим

и 
продуктам

и 
О
лим

пиады
 

-2
014

, 
а 

далее 
и 

обеспечение 
С
очи, 

как 
курорта 

м
еж
дународного 

уровня, 
которы

м
 
он 

долж
ен 

стать 
после 

2
014

 года. 
С
ледует отм

етить, что никакие технологические реш
ения не позволяю

т 
получить 

экологически 
чисты

й 
пищ

евой 
продукт 

или 
Э
Ч
П

 
ф
ункционального назначения, если сы

рье не  подходит по определению
 

как 
Э
Ч
П

. 
М
ож
но 

разработать 
технологии 

получения 
безопасного 

пищ
евого продукта из «неэкологичного» сы

рья, но получить из него Э
Ч
П

 
невозм

ож
но. 

П
оэтом

у, если ставить перед собой задачу снабж
ения О

лим
пиады

 
2

014
 и С

очи, как курорта м
еж
дународного уровня экологически чисты

м
и 

продуктам
и питания К

раснодарским
и производителям

и, нуж
но уж

е сейчас 
разрабаты

вать програм
м
у создания, м

одернизации и развития  пищ
евы

х 
производств. О

собое вним
ание следует уделить м

ониторингу зем
ель края 

для вы
деления экологически чисты

х территорий для использования их под 
производство Э

Ч
П

. Р
еш
ение этих вопросов требую

т врем
ени, ф

инансовы
х 

затрат, однако иного пути нет. Ф
едеральное законодательство позволяет 

приним
ать региональны

е законы
, в том

 числе и в области экологии –
 это 

один из способов реш
ения экологических проблем

 К
раснодарского края  и 
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его 
вы
хода 

не 
передовы

е 
природоохранны

е 
позиции 

в 
Р
Ф

. 
В

 
склады

ваю
щ
ейся 

ситуации, 
связанной 

с 
проведением

 
в 
С
очи 

Зим
них 

О
лим

пийских игр в 2
01

4
 году и, как следствие, создание благоприятного 

инвестиционного клим
ата, это вполне реально. 
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Г
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к
еви

ч О
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У
ч
р
еж

д
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и
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б
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а
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н
и
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Б
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р
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а
я го

суд
а
р
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н
а
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сельск
о
хо
зяй

ст
вен

н
а
я а
к
а
д
ем
и
я», г. Г

о
р
к
и, Р

есп
уб
ли
к
а Б

ела
р
усь 

Н
а предприятиях заним

аю
щ
ихся переработкой м

олока, производится 
разнообразны

й 
ассортим

ент 
цельном

олочной 
продукции. 

О
сновны

м
и 

видам
и цельном

олочной продукции являю
тся: м

олоко, пастеризованное и 
стерилизованное, сливки, кислом

олочны
е напитки (кеф

ир, простокваш
а, 

ацидоф
ильны

е напитки), см
етана, творог и творож

ны
е напитки.  

В
 Р
еспублике Б

еларусь вы
пускается ш

ирокий ассортим
ент м

олока, 
различаю

щ
егося 

по 
тепловой 

обработке 
и 
по 

хим
ическом

у 
составу. 

О
сновны

м
 видом

 является м
олоко с м

ассовой долей ж
ира не м

енее 3
,2

 %
, 

но вы
пускается м

олоко с пониж
енной и повы

ш
енной ж

ирностью
 –

 1
,0

; 2
,5; 

3
,5; 4

,0
; 6

,0
 %

.  
В

 
зависим

ости 
от 

ж
ирности 

исходного 
сы
рья 

и 
вида 

вы
рабаты

ваем
ого 

м
олока 

для 
норм

ализации 
по 

содерж
анию

 
ж
ира 

используется 
обезж

иренное 
м
олоко 

или 
сливки, по 

содерж
анию

 
сухих 

вещ
еств –

 сухое обезж
иренное м

олоко. П
роводить норм

ализацию
 м
ож
но в 

потоке и путем
 см
еш
ивания. Н

а крупны
х предприятиях для норм

ализации 
в потоке использую

т сепараторы
-норм

ализаторы
, в которы

х непреры
вная 

норм
ализация 

м
олока 

совм
ещ
ается 

с 
очисткой 

его 
от 

м
еханических 

прим
есей. 

Н
а 
предприятиях 

небольш
ой 

м
ощ
ности 

м
олоко 

обы
чно 

норм
ализую

т 
см
еш
иванием

 
в 
резервуарах. Д

ля 
этого 

к 
определенном

у 
количеству цельного м

олока при тщ
ательном

 перем
еш
ивании добавляю

т 
нуж

ное 
количество 

обезж
иренного 

м
олока 

или 
сливок. 

Д
ля 

предотвращ
ения 

отстоя 
ж
ира 

и 
образования 

в 
упаковках 

«сливочной 
пробки» при производстве м

олока топленного, восстановительного и с 
вы
сокой 

долей 
ж
ира 

(3
,5

-6
,0

%
) норм

ализованное 
м
олоко 

обязательно 
гом

огенизирую
т при тем

пературе 6
2

-63
 0С

 и давлении 1
3

,5
-15 М

П
а. Затем

 
м
олоко 

пастеризую
т 
при 

тем
пературе 

7
6

 
0С

 
с 
вы
держ

кой 
15

-20
 с. 

и 
охлаж

даю
т до 4

-6 0С
. Затем

 м
олоко при этой тем

пературе поступает в 
пром

еж
уточную

 
ем
кость, 

из 
которой 

направляется 
на 

ф
асование. 

П
астеризованное м

олоко вы
пускается в стеклянны

х буты
лках, бум

аж
ны
х 

пакетах, полиэтиленовы
х м

еш
ках, ф

лягах, цистернах с терм
оизоляцией, 
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контейнерах различной вм
естим

ости. Ф
асование м

олока в полиэтиленовы
е 

пакеты
 производят на м

аш
инах непреры

вного действия ф
ирм

ы
 «Ф

ин-пак». 
В

 настоящ
ее врем

я эконом
ические условия и конкуренция диктую

т 
такие 

требования 
к 
перерабаты

ваю
щ
им

 
предприятиям

, 
при 

которы
х 

показатели эф
ф
ективности их работы

 долж
ны

 бы
ть вы

соким
и, а затраты

 – 
м
иним

альны
м
и и поэтом

у предприятиям
 необходим

о производить больш
е 

продукции с м
еньш

им
и затратам

и. О
днако сегодняш

ние пастеризаторы
 

дорогостоящ
ие, энергозатратны

е и вы
сокотем

пературны
е. О

ни наруш
аю
т 

баланс 
соотнош

ения 
в 
конечном

 
продукте 

ценны
х 
терм

олабильны
х 

биологических вещ
еств из-за их частичного или полного разруш

ения и в 
том

 
числе 

тех 
вещ

еств, 
которы

е 
обладаю

т 
антибактериальны

м
и 

свойствам
и. 

Б
удущ

ее 
принадлеж

ит 
нетепловы

м
 
вы
сокоэф

ф
ективны

м
 

технологическим
 процессам

 пастеризации со щ
адящ

им
и воздействиям

и на 
сы
рое м

олоко, когда м
аксим

ально сохраняю
тся в обезж

иренном
 м
олоке 

практически все ценны
е вещ

ества вы
доенного чистого м

олока.  
Б
азовой 

основой 
для 

создания 
вы
сокоэф

ф
ективной 

нетепловой 
пастеризации 

м
олока 

служ
ит 

обработка 
тонкого 

слоя 
м
олока 

бактерицидны
м

 
ультраф

иолетовы
м

 
излучением

. 
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
в 

пастеризации 
м
олока 

практически 
не 

используется 
ф
отокаталические 

процессы
, а прим

енение ртутны
х лам

п приводит к образованию
 озона, 

которы
й 
действуя 

совм
естно 

с 
ультраф

иолетом
 
на 

пленку 
м
олока, 

вы
зы
вает 

окисление 
его 

ценны
х 
питательны

х 
вещ

еств. 
П
оэтом

у 
в 

проры
вной технологии использую

тся им
пульсны

е источники с вы
сокой 

м
ощ
ностью

 
бактерицидного 

излучения. 
Т
акая 

технология 
вы
сокоэф

ф
ективна, а нетепловая пастеризация м

олока увеличивает сроки 
хранения 

и 
повы

ш
ает 

качество. 
М
одульны

е 
пастеризаторы

, 
которы

е 
прим

еняю
тся в этой технологии, м

ож
но использовать для обеззараж

ивания 
обрата, м

олочной сы
воротки, м

олозива. 
Т
аким

 образом
, с каж

ды
м

 годом
 в борьбе за покупателя технико-

технологический 
аспекты

 
переработки 

м
олока 

только 
услож

няю
тся, 

предлагается 
все 

больш
е 
новы

х 
реш

ений 
для 

стим
улирования 

спроса 
покупателей. 

Р
ассм

отренны
е 

нам
и 

направления 
соверш

енствования 
процесса пастеризации позволяю

т получать качественно новую
 м
олочную

 
продукцию

 при одноврем
енном

 повы
ш
ении эф

ф
ективности производства 

за счет внедрения энергосберегаю
щ
их технологий. 
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Г
убан

ова М
.И

., С
ем

ен
ов Г

.В
., К

ал
м
ы
к
ов А

.Л
., Ч

ер
н
ы
ш
ев В

.Н
., 

С
теп

овая О
.М

. 

Г
О
У

 В
П
О

 М
о
ск
о
вск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 п
р
и
к
ла
д
н
о
й 

б
и
о
т
ехн

о
ло
ги
и (М

Г
У
П
Б

), г.  М
о
ск
ва, Р

о
сси

я 

Н
еобходим

ость 
усоверш

енствования 
оборудования 

путем
 

прим
енения для этих целей  защ

итны
х покры

тий делает актуальной задачу 
создания 

покры
тия 

с 
низкой 

адгезией 
к 
казеинсодерж

ащ
им

 
продуктам

 
питания 

на 
базе 

полим
ерны

х 
м
атериалов, 

обладаю
щ
их 

необходим
ы
м

 
ком

плексом
 ф
изико-м

еханических и санитарно-гигиенических свойств. 
Р
азработан 

состав 
полим

ерной 
ком

позиции 
для 

защ
иты

 
поверхностей 

холодильного 
оборудования 

от 
прилипания 

казеинсодерж
ащ
их 

продуктов. 
В

 
качестве 

полим
ерной 

м
атрицы

  
использован 

полиэтилен 
вы
сокой 

плотности 
(П
Э
В
П

), 
в 

качестве 
м
одиф

икаторов 
использованы

 
диф

енилсиландиол 
(Д
Ф
С
Д

),  
диф

енилгуанидин (Д
Ф
Г

) и др. 
В

 
результате 

проведенны
х 
исследований 

бы
ло 

установлено, 
что 

надм
олекулярная структура м

одиф
ицированного полим

ера претерпевает 
глубокие изм

енения. Н
аблю

дается разруш
ение первичны

х сф
еролитны

х 
образований до четко оф

орм
ленны

х структурны
х единиц, м

еж
ду которы

м
и 

образую
тся 

м
икрообласти, 

содерж
ащ
ие, 

очевидно, 
м
олекулы

 
м
одиф

ицирую
щ
их ком

понентов. У
м
еньш

ение разм
еров кристаллических 

образований 
м
одиф

ицированного 
полиэтилена 

и 
равном

ерное 
распределение м

одиф
икатора в м

еж
кристаллических областях, позволяет 

предполож
ить эф

ф
ективное проявление защ

итны
х свойств покры

тия на 
основе полученной ком

позиции. 
Д
ля определения взаим

освязи свойств антиадгезионного покры
тия с 

его строением
 и структурой  получены

 его основны
е критерии качества, 

т.е. 
количественны

е 
характеристики 

основны
х 

свойств 
покры

тия, 
удовлетворяю

щ
ие 

требованиям
 

условий 
эксплуатации. 

Т
аким

и 
характеристикам

и 
являю

тся 
адгезия 

покры
тия 

к 
м
еталлу 

и 
адгезия 

покры
тия к продукту. 
О
пределение допустим

ой величины
 адгезионной прочности систем

ы
 

покры
тие –

 казеинсодерж
ащ
ий продукт заклю

чалось в сопоставлении этой 
величины

 
с 
уровнем

 
когезионной 

прочности 
продукта, отличаю

щ
егося 

нестабильностью
 структуры

.  
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Д
ля определения вероятности, при которой когезионная прочность, 

обеспечиваю
щ
ая 

целостность 
продукта 

при 
его 

снятии 
с 
поверхности 

покры
тия окаж

ется м
еньш

е адгезионной, проведено эксперим
ентальное 

статистическое 
исследование 

на 
натурны

х 
объектах. 

У
становлено, 

что 
эксперим

ентальное 
распределение 

величин 
когезионной 

прочности 
объекта подчиняется норм

альном
у закону распределения  W

(σ) со средним
 

занчением
 когезионной прочности σ =

 1
,94

•1
0 2 Н

/м
2. О

ценка сходим
ости 

эксперим
ентального распределения к гипотетическом

у по критерию
 «χ

2» 
П
ирсона показало, что с вероятностью

 0
,8

8
 м
ож
но считать распределение 

величин когезионной прочности объекта по норм
альном

у закону. 
Д
ля определения оптим

ального состава и реж
им
ов ф

орм
ирования 

покры
тия с заданны

м
и количественны

м
и характеристикам

и адгезионны
х 

свойств 
бы
л 

использован 
м
етод 

м
атем

атического 
планирования 

эксперим
ента. 

В
заим

освязь 
ф
акторов 

планирования 
с 

конечны
м
и 

свойствам
и разрабаты

ваем
ого покры

тия определяли построением
 м
одели 

полного ф
акторного эксперим

ента, в котором
 реализую

тся все сочетания 
уровней 

ф
акторов. 

П
ользуясь 

полученны
м
и 
уравнениям

и 
регрессии 

определяли 
значения 

технологических 
парам

етров, 
соответствую

щ
их 

обоснованны
м

 значениям
 адгезионной прочности. Т

аким
 образом

, получен 
состав, 

обеспечиваю
щ
ий 

получение 
ком

позиции 
покры

тия 
с 

определенны
м

 
уровнем

 
адгезионны

х 
свойств, 

удовлетворяю
щ
ий 

требованиям
 эксплуатации покры

тия.  

У
Д
К

 664.8 
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Г
ук

етл
ова О

.Х
., К

асьян
ов Г

.И
. 

О
О
О

 К
ен
ж
ен
ск
и
й п

и
щ
ек
о
м
б
и
н
а
т

, г. Н
а
льч

и
к; К

р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 
хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельск

о
хо
зя
й
ст
вен

н
о
й п

р
о
д
ук
ц
и
и 

В
 
ассортим

енте 
продовольственны

х 
товаров, 

вы
рабаты

ваем
ы
х 
на 

О
О
О

 
К
енж

енский 
пищ

еком
бинат, 

значительное 
м
есто 

заним
аю
т 

консервированны
е и м

аринованны
е овощ

и и ф
рукты

. Ц
елью

 исследований 
являлась разработка оригинальны

х рецептур и оценка хим
ического состава 

овощ
ны
х 

м
аринадов 

из 
сы
рья, 

районированного 
на 

территории 
Р
еспублики. Д

ля изготовления овощ
ны
х м

аринадов использовали сы
рье, 

вы
ращ

енное в пригородны
х хозяйствах г. Н

альчика (таблица 1
). 

Н
а 

К
енж

енском
 
пищ

еком
бинате 

организовано 
производство 

консервов 
"М
аринады

 
овощ

ны
е", 

изготовляем
ы
х 

из 
свеж

их 
или 

предварительно засоленны
х овощ

ей, целы
х или нарезанны

х, либо из см
еси 

целы
х 
или 

нарезанны
х 
овощ

ей-ассорти, 
с 
добавлением

 
растительного 

м
асла 

или 
без 

него, 
ф
асованны

х 
в 
стеклянны

е 
или 

ж
естяны

е 
банки, 

залиты
е 

м
аринадной 

заливкой, 
герм

етически 
укупоренны

е, 
стерилизованны

е 
или 

пастеризованны
е. 

В
 
качестве 

пряностей 
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использовали 
С
О

2 -экстракты
 
из 

отечественного 
и 
им
портного 

пряно-
аром

атического сы
рья, изготовленны

е в цехе экстракции О
О
О

 «К
ом
пания 

К
араван» (пос. Б

елозерны
й г. К

раснодара). 
П
одготовку овощ

ей для м
аринования осущ

ествляли по действую
щ
ей 

технической докум
ентации. Т

ом
аты

 красны
е, белокочанную

, цветную
 и 

краснокочанную
 
капусту 

м
ы
ли 

в 
вентиляторной, элеваторной 

м
оечны

х 
м
аш
инах 

или 
в 
ваннах 

с 
проточной 

водой 
с 
последую

щ
им

 
душ

евы
м

 
ополаскиванием

 до полного удаления загрязнений, при давлении воды
 не 

ниж
е 2

50
 кП
а (0

,2
5

 М
П
а). С

м
еняем

ость воды
 в м

оечны
х м
аш
инах бы

ла не 
м
енее 

4
 раз 

в 
см
ену. П

ерец, баклаж
аны

, том
аты

 
м
олочной 

и 
зеленой 

спелости, 
кабачки, 

патиссоны
, 
огурцы

, 
яблоки, 

ты
кву 

м
ы
ли 

в 
вентиляторной 

и 
элеваторной 

м
аш
инах 

и 
ополаскивали 

под 
душ

ем
 
в 

щ
еточно-м

оечной м
аш
ине, а такж

е в вертикальны
х роторны

х м
аш
инах с 

душ
евы

м
 ополаскиванием

. 

Т
аблица 1

-А
ссортим

ент сы
рья для изготовления овощ

ны
х м
аринадов 

Н
аим

енование 
ком

понентов 
м
аринадов 

 
С
орт 

Г
од районирования 
и признаки сорта 

Б
аклаж

аны
  

Б
алагур 

2006, садово-огородны
й 

К
абачки  

А
лия F

 1 
2006, среднеранний 

К
ап
уста белокоч. 

Э
рдено 

2007, среднепоздний 
К
ап
уста цветная 

М
агеллан 

2007, среднепоздний 
Л
ук репчаты

й 
А
зелрос 

2000, среднеспелы
й 

М
орковь 

Ю
кон 

2007,  раннеспелы
й 

О
гурцы

  
Э
лектрон 2 

2006, раннеспелы
й 

П
атиссоны

  
Н
Л
О

 О
ранж

евы
й 

2006, раннеспелы
й 

П
ерец сладкий  

К
упидон 

2006, раннеспелы
й 

С
векла столовая  

Б
она 

2001, среднеспелы
й 

Т
ом
аты

 
С
олярис 

2002, среднеранний 
Я
блоки  

 
Л
иберти 

2000, раннезим
ний 

 
 С
ущ
ественной новизной вы

полненны
х нам

и исследований является 
разработка 

оригинальны
х 
рецептур 

овощ
ны
х 
м
аринадов 

из 
м
естного 

овощ
ного сы

рья, районированного на территории К
абардино-Б

алкарской 
Р
еспублики, 

оценка 
хим

ического 
состава 

готовой 
продукции, 

использование в рецептурном
 составе нетрадиционны

х зеленны
х культур 

и С
О

2 -экстрактов витекса свящ
енного, м

елиссы
, котовника, перца кубебы

 
и тм

ина. О
тличительной особенностью

 новой технологии изготовления 
овощ

ны
х 
м
аринадов 

является 
такж

е 
использование 

яблочного 
уксуса 

натурального брож
ения взам

ен синтетической уксусной кислоты
. 

Н
а рисунке 1

 показана линия производства м
аринадов К

енж
енского 

пищ
еком

бината. 
П
оступивш

ее 
в 

производство 
сы
рье 

подвергали 
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тщ
ательной м

ойке до удаления с поверхности овощ
ей приставш

ей зем
ли и 

других м
еханических прим

есей. К
орнеплоды

 зам
ачивали, а затем

 м
ы
ли 

последовательно в барабанной и вибрационной м
оечны

х м
аш
инах или в 

барабанной и униф
ицированной м

оечны
х м

аш
инах до полного удаления 

всех загрязнений. 

 
Р
исунок 1 – Л

иния производства м
аринадов К

енж
енского пищ

еком
бината 

С
лабокислы

м
и изготовляли: Б

аклаж
аны

 м
аринованны

е; Б
аклаж

аны
 

со 
сладким

 
перцем

; 
Г
огош

ары
 
по-м

олдавски; 
К
абачки 

м
олоды

е 
целы

е 
м
аринованны

е; К
абачки резаны

е м
аринованны

е; К
апуста м

аринованная с 
яблокам

и; 
К
апуста 

м
аринованная 

с 
клю

квой; 
К
апуста 

м
аринованная 

с 
яблокам

и 
и 

клю
квой; 

К
апуста 

цветная 
м
аринованная; 

К
апуста 

краснокочанная 
м
аринованная; 

К
апуста 

белокочанная 
м
аринованная 

в 
яблочном

 соке; О
гурцы

 м
аринованны

е; О
гурцы

 м
аринованны

е резаны
е; 

О
гурцы

 
нарезанны

е 
круж

кам
и 
с 
луком

; 
П
атиссоны

 
м
аринованны

е; 
П
атиссоны

 резаны
е м

аринованны
е; П

ерец сладкий м
аринованны

й; П
ерец 

сладкий резаны
й м

аринованны
й; С

векла столовая целая; С
векла столовая 

нарезанная; 
С
векла 

столовая 
нарезанная 

с 
хреном

; 
С
векла 

столовая 
нарезанная с тм

ином
. 
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Д
ан

и
л
ов П

.А
., П

ер
егудова О

.А
., К

ол
одязн

ая В
.С

. 

С
а
н
к
т

-П
ет
ер
б
ур
гск

и
й Г

о
суд

а
р
ст
вен

н
ы
й У

н
и
вер

си
т
ет

 
Н
и
зк
о
т
ем
п
ер
а
т
ур
н
ы
х и П

и
щ
евы

х Т
ехн

о
ло
ги
й, г. С

а
н
к
т

-П
ет
ер
б
ур
г, Р

о
сси

я 

Б
ольш

инство 
летних 

сортов 
яблок 

являю
тся 

вы
сокоурож

айны
м
и, 

отличаю
тся повы

ш
енны

м
 содерж

анием
 биологически активны

х вещ
еств, 

но 
не 

пригодны
 
для 

длительного 
хранения. 

О
дним

 
из 

перспективны
х 

способов 
холодильного 

консервирования 
яблок 

является 
бы
строе 

зам
ораж

ивание, 
позволяю

щ
ее 

м
аксим

ально 
сохранить 

биологически 
активны

е вещ
ества яблок в течение длительного врем

ени. 
П
ри 

обосновании 
технологических 

парам
етров 

предварительной 
обработки 

и 
зам

ораж
ивания 

плодов 
яблони 

необходим
о 
учиты

вать 
биологические особенности сорта. 

Ц
ель исследования –

 изучить хим
ико-технологические показатели 

устойчивости летних сортов яблок к зам
ораж

иванию
. 

О
бъектам

и 
исследования 

вы
браны

 
яблоки 

летних 
сортов 

С
ы
страроса, 

К
итайка-М

ать, 
Б
аш
кирский 

красавец, 
Г
ибрид 

Ж
уков, 

Б
елорусский 

синап 
вы
ращ

енны
е 
в 
коллекционном

 
саду 

П
авловской 

опы
тной станции В

И
Р им

. Н
. И

. В
авилова в 2

00
8

 г.  
П
ри 

подготовке 
яблок 

к 
зам

ораж
иванию

 
их 

м
ы
ли, 

чистили, 
из 

паренхим
ной ткани вы

резали кубики с гранью
 10

 м
м

, эта ф
ракция является 

целевы
м

 полуф
абрикатом

. О
на составляет  54

 %
 (сорт С

ы
страроса), 47

 %
 

(сорт К
итайка-м

ать) , 6
2

 %
 (сорт Б

аш
кирский К

расавец), 5
9

,6
 %

 (сорт 
Г
ибрид Ж

уков) и 45
%

 (сорт Б
елорусский синап).  Н

естандартная ф
ракция 

представляет 
собой 

см
есь 

отходов 
при 

очистке 
(кож

ица, 
остатки 

паренхим
ной ткани, сем

енная кам
ера с сем

енам
и).  

П
редварительно 

перед 
зам

ораж
иванием

 
яблоки 

бланш
ировали.  

С
тандартную

 ф
ракцию

 плодов бланш
ировали в горячей воде, а такж

е в 
0

,5
%

 и 1
%

 растворе лим
онной кислоты

 при тем
пературе 9

0
 - 10

0С̊
, в 

течение 
60

..120
 с. 

П
осле 

бланш
ирования 

яблоки 
зам

ораж
ивали 

при 
тем

пературе -24
С̊

 в условиях естественной конвекции в м
онослое и при -

3
0
С̊

 
при 

скорости 
движ

ения 
воздуха 

2 
– 

3 м
/с 
до 

среднеобъём
ной 

тем
пературы

 -18
С̊

, при которой хранили упакованны
е в полиэтиленовую

 
плёнку яблоки в течение 8

 м
есяцев. 

Э
ф
ф
ективность бланш

ирования яблок в воде и водны
х растворах 

лим
онной кислоты

 оценивали по изм
енению

 активности терм
остабильного 

ф
ерм

ента 
пероксидазы

. 
К
ачество 

яблок 
после 

бланш
ирования, 

зам
ораж

ивания и хранения оценивали по органолептическим
 показателям

, 
изм

енению
 
содерж

ания 
сухих 

вещ
еств, 

восстановленной 
ф
орм

ы
 

аскорбиновой кислоты
, органических кислот в пересчёте на яблочную

, 
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м
оно- и дисахаридов, пектиновы

х вещ
еств, ф

енольны
х соединений. К

ром
е 

того, изучали активность терм
инальны

х оксидаз: пероксидазы
, каталазы

, 
ф
енолоксидазы

. В
се показатели определяли общ

еприняты
м
и м
етодам

и.  
Э
ксперим

енты
 
проводили 

в 
трёхкратной 

повторности, 
данны

е 
обрабаты

вали 
м
етодам

и 
м
атем

атической 
статистики 

с 
нахож

дением
 

доверительного интервала при вероятности 0
,9

5
. 

У
становлена 

зависим
ость 

изм
енения 

активности 
ф
ерм

ента 
пероксидазы

 от продолж
ительности бланш

ирования исследуем
ы
х сортов 

яблок в горячей воде и растворах лим
онной кислоты

. П
оказано, что для 

бланш
ирования яблок всех сортов реком

ендуется тем
пература 9

5
..10

0С̊
, 

продолж
ительность 60

 с. О
тм
ечена м

иним
альная активность пероксидазы

 
для сорта С

ы
страроса, м

аксим
альная - для сорта Б

аш
кирский К

расавец. 
П
олучены

 
кинетические 

м
одели, 

характеризую
щ
ие 

зависим
ости 

изм
енения 

содерж
ания 

сухих 
вещ

еств, 
восстановленной 

ф
орм

ы
 

аскорбиновой 
кислоты

, 
органических 

кислот, 
пектиновы

х 
вещ

еств, 
активности 

терм
инальны

х 
оксидаз 

от 
продолж

ительности 
хранения 

различны
х 
сортов 

яблок. 
О
пределены

 
константы

 
скорости 

реакций 
гидролиза полисахаридов, окисления аскорбиновой кислоты

 и ф
енольны

х 
соединений. П

оказано, что аскорбиновая кислота и пектиновы
е вещ

ества 
лучш

е 
сохраняю

тся 
при 

зам
ораж

ивании 
 
и 
хранении 

яблок 
сорта 

С
ы
страроса 

и 
Б
елорусский 

С
инап, 

а 
органические 

кислоты
 
и 
сухие 

вещ
ества - в яблоках сорта  Г

ибрид Ж
уков, ф

енольны
е соединения - в 

сорте Б
аш
кирский К

расавец.  
Н
а 
основании 

органолептической 
оценки, 

результатов 
ф
изико-

хим
ических 

и 
биохим

ических 
исследований 

для 
зам

ораж
ивания 

реком
ендую

тся 
сорта 

с 
повы

ш
енны

м
 
содерж

анием
 
сухих 

вещ
еств 

(не 
м
енее 15

%
), м
оно- и дисахаридов (не м

енее 10
%

), органических кислот в 
пересчёте на яблочную

 (не м
енее 0

,9%
), пектиновы

х вещ
еств (не м

енее 
0

,8
%

), активность пероксидазы
 –

 не более 0
,5

 м
л 0

,01
 J2 /г. 

Ц
елевой зам

орож
енны

й полуф
абрикат реком

ендуется использовать 
непосредственно 

в 
пищ

у 
или 

для 
приготовления 

дж
ем
ов, 

цукатов, 
глазированны

х изделий и др. 
П
олуф

абрикаты
 

зам
орож

енны
е 

(нестандартная 
ф
ракция), 

реком
ендую

тся 
для 

получения 
биологически 

активны
х 

вещ
еств: 

пектиновы
х 

вещ
ества, 

тритерпеноидов, 
ф
енольны

х 
соединений, 

органическиех кислот, витам
инов, м

инеральны
х элем

ентов. 
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си
т
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а
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ч
к
а
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В
ы
сокая эф

ф
ективность действия слабы

х электром
агнитны

х полей 
крайне низкочастотного и сверхнизкочастотного диапазона на настоящ

ий 
м
ом
ент не вы

зы
вает сом

нения. О
днако м

еханизм
ы

 действия этих полей до 
конца не раскры

ты
. В

 то ж
е врем

я в Д
агГ
Т
У

 им
ею
тся сущ

ественны
е 

наработки 
в 

области 
использования 

постоянны
х 

электрических 
и 

м
агнитны

х 
полей 

для 
интенсиф

икации 
процессов 

м
асса 

переноса 
различны

х 
вещ

еств. 
И
м
ею
щ
иеся 

у 
нас 

эксперим
ентальны

е 
данны

е 
свидетельствую

т 
о 
возм

ож
ности 

успеш
ного 

использования 
воздействия 

С
В
Ч

-полей на увеличение вы
хода и повы

ш
ении качества сока из яблок. 

С
ф
орм

улирована 
концепция 

и 
разработаны

 
теоретические 

и 
научно-

технические 
основы

 
создания 

интенсивны
х 
технологий 

переработки 
плодово-ягодного 

сы
рья 

с 
использованием

 
энергии 

электром
агнитного 

поля сверхвы
сокой частоты

.  
И
сследован м

еханизм
 воздействия электром

агнитного поля С
В
Ч

 в 
диапазоне 24

00
±5

0
 М
Г
ц на изм

енение диэлектрических и технологических 
свойств 

плодов 
и 
ягод 

разны
х 
видов 

и 
сортов 

в 
зависим

ости 
от 

длительности 
обработки. 

Разработаны
 
м
икроволновы

е 
способы

 
и 

устройства 
для 

предварительной 
обработки 

целы
х 
яблок 

и 
гроздей 

винограда 
перед 

прессованием
 
для 

взры
вного 

разруш
ения 

клеточны
х 

м
ем
бран 

и 
увеличения 

вы
хода 

сока, 
предлож

ена 
конструкция 

энергоэконом
ичного, непреры

вно действую
щ
его С

В
Ч

-пастеризатора для 
терм

ообработки соков в потоке.  
Н
овизна 

предлагаем
ы
х 
технических 

и 
технологических 

реш
ений 

подтверж
дена 

19
 
авторским

и 
свидетельствам

и 
и 
патентам

и 
Р
Ф

 
на 

изобретения. 
В

 
наш

их 
публикациях 

приведены
 

результаты
 

эксперим
ентальны

х исследований по созданию
 интенсивны

х технологий 
переработки 

плодово-ягодного 
сы
рья 

с 
использованием

 
Э
М
П

 
С
В
Ч

. 
У
становлено, 

что 
наличие 

в 
плодах 

и 
ягодах 

свободной 
влаги 

с 
растворенны

м
и 
в 
ней 

вещ
ествам

и 
является 

ф
актором

, 
определяю

щ
им

 
интенсивность нагрева плодов и ягод в С

В
Ч

-поле. П
ри м

икроволновом
 

воздействии дипольны
е м

ом
енты

 м
олекул, им

ею
щ
ие в отсутствие поля 

произвольны
е направления, стрем

ятся ориентироваться по направлению
 

поля, 
что 

встречает 
сопротивление 

со 
стороны

 
окруж

аю
щ
их 

м
олекул. 

Р
абота, расходуем

ая 
на 

преодоление этого 
сопротивления, в 

конечном
 

итоге превращ
ается в теплоту, что и вы

зы
вает нагревание продукта. 

М
акроструктурная поляризация типична не только для яблок, но и 

для абрикосов, алы
чи, слив и ягод, представляю

щ
их собой биологические 

объекты
 с клеточной м

акроструктурой, каж
дую

 клетку которую
 м
ож
но 
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пред- ставить как зам
кнутую

 систем
у с полупроводниковы

м
и свойствам

и, 
заполненную

 электролитом
. П

ри воздействии Э
М
П

 С
В
Ч

 такая систем
а 

приобретает дипольны
й м

ом
ент благодаря см

еш
ению

 свободны
х зарядов в 

пределах 
зам

кнутой 
оболочки, 

которы
е 
в 
данном

 
случае 

ведут 
себя 

аналогично связанны
м

 зарядам
 в диэлектрике.  

И
звестно, 

что 
электрические 

свойства 
пищ

евы
х 

продуктов 
характеризую

тся 
относительной 

диэлектрической 
проницаем

остью
 

- ε
о , 

проводим
остью

 - σ
 и ком

плексной диэлектрической проницаем
остью

 ε∗. 
В

 
связи 

с 
тем

, 
что 

обрабаты
ваем

ы
е 
плоды

 
и 
ягоды

 
обладаю

т 
плотностью

 
и 
вязкостью

, 
наблю

даю
тся 

поглощ
ение 

С
В
Ч

-энергии 
(так 

назы
ваем

ы
е потери электром

агнитной энергии вещ
ества). 

С
читаем

 
перспективны

м
 
использовать 

им
ею
щ
иеся 

в 
К
Н
И
И
Х
П

 
ф
ундам

ентальны
е 
наработки 

в 
области 

обработки 
биосистем

 
слабы

м
 

перем
енны

м
 
электром

агнитны
м

 
полем

, 
а 

так 
ж
е 

постоянны
м

 
электрическим

 и м
агнитны

м
 полем

. 
Д
ля пром

ы
ш
ленного внедрения планируем

ой технологии наиболее 
перспективны

м
 
является 

использование 
ам
плитудно- 

и 
частотно-

м
одулированного 

электром
агнитного 

поля, 
предлож

енное 
проф

ессором
 

Б
ары

ш
евы

м
 М

.Г
. В

 качестве м
одулирую

щ
ей частоты

 будут использоваться 
частоты

 крайне низкочастотного (3
-3

0
 Г
ц) и сверхнизкочастотного (30

 -300 
Г
ц) диапазона. 

Т
еоретический и эксперим

ентальны
й уровень проекта соответствует 

м
ировом

у, а по ряду позиций опереж
ает м

ировой уровень. 
П
роект 

направлен 
на 

реш
ение 

ф
ундам

ентальной 
проблем

ы
 

биоф
изики, 

связан 
с 

проведением
 
ком

плексны
х 

теоретических 
и 

эксперим
ентальны

х 
исследований 

м
еханизм

ов 
взаим

одействия 
ам
плитудно, 

частотно-м
одулированного 

м
агнитного 

поля 
с 
сахарной 

свеклой и полупродуктам
и сахарного производства. 

Задача 
проведения 

исследований 
связана 

с 
нахож

дением
 

законом
ерностей 

воздействия 
С
В
Ч

-м
агнитного 

поля, 
слабого 

электром
агнитного поля диапазона (3

-3
00

 Г
ц), ам

плитудно- и частотно-
м
одулированного 

электром
агнитного 

поля 
на 

длительность 
хранения 

корнеплодов, повы
ш
ению

 чистоты
 диф

ф
узионного и клеточного сока. 

С
егодня 

достигнута 
предварительная 

договоренность 
о 
научно-

техническом
 

сотрудничестве 
наш

их 
специалистов 

и 
учены

х 
К
раснодарского Н

И
И

 хранения и переработки с/х продукции в проекте, 
которы

й 
предусм

атривает 
построение 

м
одели 

взаим
одействия 

сверхвы
сокочастотного 

м
агнитного 

поля 
и 

слабого 
ам
плитудно- 

и 
частотно-м

одулированного 
электром

агнитного 
поля 

с 
плодовы

м
 
и 

овощ
ны
м

 сы
рьем

. 
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С
вое название орех чёрны

й (Ju
glans n

ig
ra L.) получил из-за черной 

коры
 и тем

но-коричневой (ш
околадного цвета) древесины

.  
Н
а территории К

раснодарского края орех черны
й используется в 

ветрозащ
итны

х насаж
дениях и для получения древесины

. В
 последние 

годы
 
рассм

атривается 
перспективность 

зам
ены

 
других 

культур, 
прим

еняем
ы
х в ветрозащ

итны
х насаж

дениях, посадкам
и ореха черного, 

что 
повы

ш
ает 

актуальность 
изучения 

направлений 
использования 

его 
плодов. П

рим
енение его орехов в качестве нетрадиционного сы

рья для 
получения ф

ункциональны
х продуктов питания затруднено из-за вы

сокой 
прочности 

скорлупы
 
плодов 

наиболее 
распространенны

х 
ф
орм

 
ореха 

черного, хотя вы
делены

 ф
орм

ы
 с легкоразруш

аем
ой скорлупой.  

П
ерикарп орехов ш

аровидны
й зеленой или светло-зеленой окраски с 

ж
елезисты

м
и 
волоскам

и, 
резким

 
аром

атичны
м

 
запахом

, 
сочны

й, 
при 

созревании не растрескивается, при разрезании вы
текает сок, которы

й на 
воздухе бы

стро тем
неет и окраш

ивает эндокарп в тем
но-буры

й цвет.  
Э
ндокарп орехов округлой или продолговато-груш

евидной ф
орм

ы
, 

достигает 5
 см

 в диам
етре, поверхность его густом

орщ
инистая, м

орщ
ины

 
продольны

е, складки м
еж
ду ним

и неостры
е, гладкие. С

корлупа толстая и 
крепкая, внутри в основании четы

рехгнездная. Я
дро по объем

у небольш
ое, 

м
аслянистое.  

В
ы
ход ядра ореха черного колеблется от 1

4 до 26
 %

 м
ассы

 орехов. 
М
асличность ядра в среднем

 56
,2

-57
,9

 %
, массовая доля белков около 30

%
, 

содерж
ание сы

рого протеина в обезж
иренном

 ш
роте 71

,5
%

. 
Г
идролиз белков глобулинов черного ореха дает: 6

,2
 %

 лизина, 3
,7

 %
 

гистидина, 
0

,8
 

%
 цистина, 

2
2

,9
 

%
 нарингина, 

9
,8

 
%

 ам
идов, 

51
,7

 
%

 
м
оноам

идов и 0
,8

 %
 неам

идного азота. Э
то свидетельствует о том

, что 
белки ядра ореха черного м

ож
но использовать для обогащ

ения пищ
евы

х 
продуктов 

биологически 
активны

м
и 

вещ
ествам

и, 
в 

частности 
ам
инокислотам

и. 
О
рех черны

й - ближ
айш

ий родственник ореха грецкого, хим
ический 

состав листьев и плодов сходен, различие в содерж
ании вещ

еств лиш
ь 

количественное. 
П
оэтом

у 
в 
оф
ициальной 

и 
народной 

м
едицине 

их 
прим

еняю
т как аналоги. Н

о концентрация полиф
енольны

х и ю
глоновы

х 
вещ

еств в орехе черном
 нам

ного вы
ш
е, чем

 и объясняю
тся более целебны

е 
свойства черного ореха. П

о данны
м

 народной м
едицины

, орех черны
й 

оказы
вает 

активное 
бактерицидное, 

противовоспалительное, 



 
90 

ранозаж
ивляю

щ
ее 

действие, 
обладает 

антипаразитарны
м

, 
противоглистны

м
 
действием

, 
общ

еукрепляю
щ
им

 
и 

тонизирую
щ
им

 
действием

, улучш
ает обм

ен вещ
еств. 

П
роведенны

е исследования обезж
иренного ш

рота показали вы
сокую

 
м
ассовую

 
долю

 
растворим

ы
х 
белков, 

преж
де 

всего 
глобулинов 

и 
альбум

инов. 
В
ы
сокие 

значения 
водоудерж

иваю
щ
ей 

и 
м
аслоудерж

иваю
щ
ей способностей белков ш

рота 2
80

-31
0

 %
, полученного 

при м
иним

альны
х воздействиях на белковы

е вещ
ества при обезж

иривании, 
позволяет реком

ендовать белки ореха черного для производства белковы
х 

продуктов ф
ункционального назначения.  

А
нализ 

проведенны
х 
исследований 

показы
вает, 

что 
возм

ож
но 

использование 
обезж

иренного 
ш
рота 

из 
ореха 

черного 
в 
качестве 

основного сы
рья для получения эм

ульсионного напитка ф
ункционального 

назначения, обогащ
енного незам

еним
ы
м
и ам

инокислотам
и и обладаю

щ
его 

вы
сокой биологической ценностью

.  
Т
ехнология 

приготовления 
орехового 

напитка 
заклю

чается 
в 

следую
щ
ем

. 
О
реховы

й 
ш
рот 

суспендирую
т 
в 
см
есителе 

с 
водой, 

регидратирую
т и перем

еш
иваю

т при ком
натной тем

пературе в течение 10 
м
ин. 

П
олученную

 
м
ассу 

нагреваю
т, 

вы
держ

иваю
т 

2
-3 

м
инуты

 
и 

ф
ильтрую

т. В
 
результате 

образую
тся 

эм
ульсия. Н

ерастворим
ы
е 
в 
воде 

вещ
ества являю

тся побочны
м

 продуктом
 и носят название ореховая паста. 

Д
ля 

получения 
орехового 

напитка 
в 
эм
ульсию

 
согласно 

рецептурной 
ком

позиции м
ож
но добавить соль, сахар, аром

атизаторы
, красители и т.д. 

П
еред расф

асовкой напиток м
ож
но гом

огенизировать и  пастеризовать. 
О
реховы

й 
напиток 

представляет 
собой 

однородную
 
ж
идкость 

светло-ж
елтого цвета с характерны

м
и вкусом

 и запахом
, присущ

им
и ореху 

черном
у. М

ассовая доля ж
ира не более 1

,0
 %

, белка - не м
енее 0

,5
-1

,5
 %

, 
сухих вещ

еств - не м
енее 7

,0
 %

. 
П
оскольку в наш

ем
 питании недостаточно нутриентов растительного 

происхож
дения, ореховы

й напиток позволяет восполнить этот недостаток. 
О
реховы

й 
напиток 

содерж
ит 

сбалансированны
й 
состав 

растительны
х 

белков 
и 

ж
иров, 

легко 
усвояем

ы
х 

человеческим
 
организм

ом
, 
с 

сохраненны
м
и витам

инам
и и м

инеральны
м
и вещ

ествам
и. 

Б
елковы

й напиток на основе ореха черного является превосходны
м

 
напитком

 для спортсм
енов во врем

я и после ф
изических нагрузок, а такж

е 
реком

ендуется для организации здорового питания пож
илы

х лю
дей. 



 
91 

У
Д
К

 637.1/3.004.8 

П
Е
Р
С
П
Е
К
Т
И
В
Ы

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Я

 С
Ы

В
О
Р
О
Т
К
И

 М
О
Л
О
Ч
Н
О
Й

 
О
Б
О
Г
А
Щ

Ё
Н
Н
О
Й

 Л
А
К
Т
А
Т
А
М

И
 В

 П
Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
Е

 К
О
Р
М

О
В
Ы

Х
 

П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
Д
ы
м
ар О

.В
., Ч

аевск
и
й С

.И
., М

и
к
л
ух И

.В
. 

Р
У
П

 "И
н
ст
и
т
ут

 м
я
со-м

о
ло
ч
н
о
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о
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н
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Р
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к
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р
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В
 
соврем

енны
х 
технологиях 

производства 
продуктов 

корм
ового 

назначения 
сы
воротка 

м
олочная 

обогащ
енная 

лактатам
и, 
представляет 

особы
й 

интерес 
как 

продукт 
обладаю

щ
ий 

полиф
ункциональны

м
 

действием
. О

на 
вы
полняет 

ф
ункции 

регулятора 
кислотности, источник 

м
инеральны

х 
вещ

еств, 
антиоксидантов 

и 
синергистов 

антиоксидантов, 
проявляя при этом

 бактериостатический эф
ф
ект. Л

актаты
, им

ею
т вы

сокую
 

растворим
ость, биодоступность [1

]. 
Ц
елью

 
исследования 

–
 
анализ 

и 
обоснование 

использования 
сы
воротки м

олочной обогащ
енной лактатам

и в корм
овом

 производстве, 
рассм

отрение технологических аспектов получения сы
воротки м

олочной 
обогащ

енной лактатам
и. 

С
ы
воротку 

м
олочную

 
обогащ

ённую
 
лактатам

и 
изготавливаю

т 
в 

основном
 
из 

творож
ной 

м
олочной 

сы
воротки. 

П
оскольку 

объем
 

производства 
творож

ны
х 
изделий 

в 
наш

ей 
стране 

растет 
тем

пам
и, 

превы
ш
аю
щ
им
и 2

0%
 в год, с ним

 растет производство кислой м
олочной 

сы
воротки. 

Т
ворож

ная 
сы
воротка 

является 
достаточно 

проблем
ны
м

 
вторсы

рьём
. Э
то объясняется ее вы

сокой кислотностью
, обусловленной 

наличием
 м
олочной кислоты

, что не позволяет её напрям
ую

 использовать 
для скарм

ливания сельскохозяйственны
м

 ж
ивотны

м
, особенно крупном

у 
рогатом

у 
скоту. 

А
 
её 

вы
сокая 

терм
опластичность 

услож
няет 

суш
ку 

продукта на распы
лительны

х суш
илках. О

пы
т показы

вает, что в таких 
случаях эф

ф
ективны

м
 реш

ением
 является проведение раскисления сы

рья с 
целью

 сниж
ения кислотности. В

 качестве раскислителей использую
т окиси 

(гидроокиси) или карбонаты
 щ
елочны

х или щ
елочнозем

ельны
х м
еталлов. 

О
бразую

щ
иеся при этом

 лактаты
 совм

естно с м
олочной кислотой 

образую
т буф

ерны
е систем

ы
. П
о степени воздействия на организм

 лактаты
 

относятся 
к 
классу 

м
алоопасны

х 
вещ

еств 
и 
являю

тся 
источником

 
м
инеральны

х вещ
еств. 

Ф
изиологические и биохим

ические процессы
 в организм

е ж
ивотны

х 
происходят 

непосредственно 
при 

участии 
м
инеральны

х 
вещ

еств. 
Д
ля 

питания 
телят 

необходим
ы

 
кальций, 

натрий, 
калий, 

м
агний 

и 
др. 

М
инеральны

е 
вещ

ества 
являю

тся 
структурны

м
и, 

ф
изиологически 

и 
биохим

ически активны
м
и вещ

ествам
и в организм

е ж
ивотны

х [2
]. В

аж
ное 

значение им
еет не только количество, но и соотнош

ение м
инеральны

х 
вещ

еств, которое не остается постоянны
м

 и изм
еняется по м

ере роста 
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телят. С
 повы

ш
ением

 м
ассы

 и возраста телят увеличивается потребность 
их в м

агнии, при недостатке которого в артериях, сердечны
х м

ы
ш
цах и 

м
ы
ш
цах головы

 отклады
вается кальций. Н

атрий играет значительную
 роль 

в водном
 обм

ене. 
В

 состав корм
овы

х продуктов, в частности, зам
енителей цельного 

м
олока, входят легко поддаю

щ
иеся окислению

 органические вещ
ества: 

ж
ирорастворим

ы
е витам

ины
 A

, D
, Е

, К
, каротин, ненасы

щ
енны

е ж
ирны

е 
кислоты

. П
од воздействием

 свободнорадикального кислорода и света они 
бы
стро разруш

аю
тся, в результате чего корм

овая ценность продукта резко 
сниж

ается. 
Д
ля 

предотвращ
ения 

окислительного 
разруш

ения 
реком

ендуется прим
енять антиоксиданты

. 
Д
обавляя лактатсодерж

ащ
ие сы

вороточны
е ком

поненты
, в корм

а, в 
частности 

в 
зам

енители 
цельного 

м
олока, 

м
ож
но 

достичь 
хорош

их 
результатов 

по 
сбалансированности 

м
инеральны

м
и 
ком

понентам
и 
и 

антиоксидантам
и. 

О
тработан 

технологический 
процесс 

получения 
сы
воротки 

сухой 
обогащ

ённой 
лактатам

и 
с 

раскислением
 

и 
предварительной 

кристаллизацией 
сгущ

енного 
продукта. 

П
оказано, 

что 
предварительная 

кристаллизация 
сгущ

енной 
сы
воротки 

полож
ительно 

сказы
вается 

на 
эф
ф
ективности 

суш
ки 

и 
на 

качестве 
конечного 

продукта. 
С
уш
ку 

сы
воротки производили на распы

лительной суш
илке. 

Д
анны

й 
продукт 

является 
не 

только 
источником

 
м
инеральны

х 
вещ

еств и антиоксидантов, но и источником
 белка и углеводов, что такж

е 
им
еет 

нем
аловаж

ное 
значение. 

П
одобрав 

соотнош
ение 

раскисляю
щ
их 

ком
понентов 

м
ож
но 

получить 
сбалансированны

й 
по 

м
инеральны

м
 

составляю
щ
им

 лактатсодерж
ащ
ий продукт. Р

азработка позволит реш
ить 

вопрос 
эф
ф
ективной 

утилизации 
м
олочной 

сы
воротки, 

в 
частности 

творож
ной, 

на 
м
олокоперерабаты

ваю
щ
их 

предприятиях, 
а 

такж
е 

увеличить эф
ф
ективность суш

ки и повы
сить качество и ф

ункциональность 
продукта. 
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Ц
елью

 работы
 явилось изучение влияние пектина на реологические 

свойства ф
руктово-творож

ны
х ком

позиций, в связи с производством
 на их 

основе низкокалорийны
х десертов и соусов.  

В
 

качестве 
объекта 

исследований 
использовался 

низкоэтериф
ицированны

й 
пектин 

яблочны
й 

A
F

 
–

 
6

05
. В
ы
бор 

им
енно 

яблочного пектина в качестве ком
понента творож

ны
х десертов обоснован 

его 
сочетанием

 
с 
входящ

им
и 
в 
состав 

десерта 
ф
руктовы

м
и 
пю
ре 

- 
банановы

м
 и персиковы

м
. 

И
звестно, 

что 
введение 

вещ
еств, 

обладаю
щ
их 

свойствам
и 

структурообразователей, 
оказы

вает 
влияние 

на 
ф
орм

ирование 
определенной 

границы
 
текучести 

и 
структурно-вязкостного 

поведения 
продукта. 

У
становлено, 

таблица 
1

, 
что 

с 
увеличением

 
количества 

вносим
ого 

пектина 
в 

ф
руктово-творож

ны
е 

ком
позиции, 

вязкость 
последних увеличивается. 

Д
ля 

производства 
низкокалорийны

х 
десертов 

и 
соусов 

целесообразно 
использовать 

ф
руктово-творож

ны
е 

ком
позиции 

с 
содерж

анием
 

1
,5

%
-ного 

пектина, 
так 

как 
данны

е 
образцы

 
получили 

наивы
сш
ую

 органолептическую
 оценку. 

О
пределение 

вязкости 
ф
руктово-творож

ны
х 
м
одельны

х 
систем

 
после хранения в течение 5

 суток при тем
пературе от 2

 до 4
 0С

, влаж
ности 

воздуха - не более 75
 %

 позволило установить, что кривы
е вязкого течения 

пектинсодерж
ащ
их м

одельны
х систем

, находивш
ихся на хранении, им

ею
т 

вид, характерны
й для структурированны

х систем
.  

Т
аблица 1

 - В
язкость ф

руктово-творож
ны
х ком

позиций, обогащ
енны

х 
пектином

 
Э
ф
ф
ективная вязкость, П

а*с, в 
зависим

ости от скорости, об/м
ин 

Н
аим

енование сы
рья 

при 10 
при 100 

0,5%
 пектина 

1027 
217,0 

1,5%
 пектина 

2432 
524,8 

Б
анановое 

пю
ре 

с 
добавлением

 
20 

%
 

творога 
2,5%

 пектина 
2848 

595,2 
0,5%

 пектина 
4365 

854,0 
1,5%

 пектина 
5664 

886,4 
П
ерсиковое 

пю
ре 

с 
добавлением

 
20 

%
 

творога 
2,5%

 пектина 
8864 

1507,2 
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В
 

процессе 
хранения 

происходит 
упрочнение 

систем
ы

, 
обусловленное 

процессам
и 

структурообразования, 
вследствие 

чего 
эф
ф
ективная вязкость образцов увеличивается. Т

ак, эф
ф
ективная вязкость 

при  скорости сдвига 10
 с

-1 для бананово-творож
ной ком

позиции составила 
4

780
 П
а·с, 

персиково-творож
ной 

– 
65

10
 П
а·с, 

при 
этом

 
стабильность 

консистенции сохраняется.  
Р
абота вы

полнена при ф
инансовой поддерж

ке Р
Ф
Ф
И

 проект №
 0

8-
0

8
-99

081
.  
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П
роизводители 

пищ
евы

х 
продуктов 

нуж
даю

тся 
в 

надеж
ном

, 
качественном

 
и 

удобном
 
м
етоде 

проведения 
м
икробиологического 

контроля вы
пускаем

ой им
и продукции, а так ж

е санитарно-гигиеническом
 

контроле 
поверхностей 

технологического 
оборудования, 

чистоты
 
рук 

персонала. И
спользование традиционны

х м
етодов м

икробиологического 
контроля 

требует 
наличия 

гром
оздкого 

оборудования, 
пом

ещ
ений, 

вы
сокого 

расхода 
питательны

х 
сред, 

посуды
, 
а 
так 

ж
е 
воды

 
и 

электроэнергии 
для 

их 
подготовки. 

П
рим

енение 
готовы

х 
подлож

ек 
позволяет не только упростить анализ, но такж

е снизить отрицательное 
воздействие 

человеческого 
ф
актора, 

и, 
следовательно, 

повы
сить 

достоверность результатов.  
О
днако 

нам
и 

бы
ли 

вы
явлены

 
отрицательны

е 
ф
акторы

 
в 

использовании 
готовы

х 
подлож

ек 
для 

м
икробиологического 

контроля 
производства хлебопродуктов (рис. 1

).  
К
ак видно из данны

х ф
отограф

ий, подсчет вы
росш

их на питательной 
среде колоний представляет определенны

е слож
ности. Э

то обусловлено 
особенностям

и 
видового 

состава 
м
икробиоты

 
объектов 

исследований, 
связанны

м
и с наличием

 м
икроорганизм

ов, склонны
х к ползучем

у росту. 
А
налогичная 

картина 
наблю

далась 
нам

и 
и 
при 

изучении 
м
езоф

ильной 
м
икробиоты

 всех остальны
х продуктов данны

м
 м
етодом

. 
В

 связи с этим
, целью

 наш
их исследований бы

л подбор условий, а 
им
енно 

врем
ени 

и 
тем

пературы
 
терм

остатирования, 
для 

изучения 
возм

ож
ности 

прим
енения 

готовы
х 
подлож

ек 
для 

м
икробиологического 

контроля сы
рья в хлебопекарном

 производстве. 
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Р
исунок 

1 
– 
К
оличество 

м
езоф

ильны
х 
аэробны

х 
и 
ф
акультативно-анаэробны

х 
м
икроорганизм

ов в м
уке 

 В
 
качестве 

объектов 
исследования 

бы
ли 

вы
браны

 
м
ука 

рж
аная 

сеяная, м
ука пш

еничная 1-го сорта, солод рж
аной ф

ерм
ентированны

й и 
неф

ерм
ентированны

й, 
представители 

основного 
зернового 

сы
рья 

в 
хлебопечении. В

 объектах исследования определяли: 
 - количество м

езоф
ильны

х аэробны
х и ф

акультативно-анаэробны
х 

м
икроорганизм

ов (К
М
А
Ф
А
нМ

); 
 - содерж

ание дрож
ж
ей и плесневы

х грибов.  
П
ри 

проведении 
исследований 

вносили 
по 

1см
3 
полученны

х 
с 

объектов 
исследования 

см
ы
вов 

соответствую
щ
его 

разведения 
на 

две 
параллельны

е подлож
ки, с последую

щ
им

 терм
остатированием

.  
Р
езультаты

 
м
икробиологических 

исследований 
образцов 

представлены
 на рисунках 2

-3
. 

 
 

 
 

 
а) 

 
 

 
 

 
б) 

Р
исунок 2 – Р

езультаты
 исследований К

М
А
Ф
А
нМ

 в сы
рье при тем

пературе 30°С
 (а) и 

37°С
 (б) 
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Р
исунок 3 – Р

езультаты
 исследований содерж

ания дрож
ж
ей и плесеней в сы

рье при 
тем

пературе 25°С
 

К
ак видно из представленны

х на рисунках данны
х, оптим

альны
м
и 

условиям
и определения К

М
А
Ф
А
нМ

 являю
тся: 

 - в м
уке рж

аной и пш
еничной –

 терм
остатирование при 3

0°С
 в 

течении 24ч или при 37
°С

 в течении 1
8ч; 

 - в 
солоде 

рж
аном

 
ф
ерм

ентированном
 
и 
неф

ерм
ентированном

 
– 

терм
остатирование при 30

°С
 в течении 2

4ч или при 37
°С

 в течении 28ч. 
О
птим

альны
м
и 
условиям

и 
терм

остатирования 
при 

определении 
содерж

ания дрож
ж
ей и плесневы

х грибов являю
тся тем

пература 25
°С

 в 
течение 42ч (для м

уки рж
аной и пш

еничной) и 4
8ч (для солода рж

аного 
ф
ерм

ентированного и неф
ерм

ентированного). 
Т
аким

 
образом

, 
проведенны

е 
нам

и 
исследования 

подтверж
даю

т 
целесообразность прим

енения готовы
х м
икробиологических подлож

ек для 
входного контроля сы

рья в хлебопекарном
 производстве. 

У
Д
К

 [635.24:631.563.6](470.62) 
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о
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н
о
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п
р
о
д
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ц
и
и, г. К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

Т
опинам

бур, 
или 

зем
ляная 

груш
а, 

- м
ноголетнее 

клубнеплодное, 
крупнотравянистое 

овощ
ное 

растение 
сем

ейства 
астровы

х. 
Л
атинское 

название - H
elian

thu
s tub

erou
s L.- в переводе на русский язы

к означает 
«подсолнечник клубненосны

й». 
Б
огаты

й состав биологически активны
х вещ

еств топинам
бура делает 

растение незам
еним

ы
м

 в диетическом
 питании. В

ы
деляет его среди других 

овощ
ей, преж

де всего вы
сокое содерж

ание, особенно в клубнях, инулина - 
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до 35
 %

. К
оличество его зависит от сорта, природны

х условий и способов 
хранения растения.  

Н
ам
и бы

л исследован углеводны
й потенциал клубней топинам

бура 
наиболее 

перспективного 
и 
районированного 

в 
К
раснодарском

 
крае 

и 
республике А

ды
гея позднеспелого сорта «И

нтерес», вы
ращ

енны
х на базе 

опы
тного хозяйства Г

У
 К
Н
И
И
Х
П

 «Э
спланада Ю

ж
ная» (К

раснодарский 
край, 

ст. 
С
таром

инская), 
в 
период 

биологической 
зрелости 

(ноябрь 
2

008
 г.). Р

езультаты
 представлены

 в таблице 1
. 

Т
аблица 1

 –
 У
глеводны

й потенциал клубней топинам
бура сорта «И

нтерес» 

С
ухие 

вещ
ества, 
%

 

С
ум
м
а 

углеводов, 
%

 от а.с.в.* 

И
н
улин, 

%
 от сум

м
ы

 
углеводов 

Р
астворим

ы
й 

пектин, 
%

 

П
ротопект
ин , %

 

С
ум
м
а 

пектиновы
х 

вещ
еств, 
%

 

23,24 
17,60 

11,01 
0,20 

0,86 
1,06 

* %
 от а.с.в. –

 %
 от м

ассы
 сухих вещ

еств 
И
звестно, что при хранении за счёт процессов ж

изнедеятельности, 
вклю

чаю
щ
их в себя внутри- и м

еж
клеточны

й м
етаболизм

, в запасаю
щ
их 

органах 
и 

тканях 
происходит 

непреры
вное 

изм
енение 

содерж
ания 

хим
ических ком

понентов. С
корость и направленность этого изм

енения во 
м
ногом

 определяется начальны
м

 ф
изиологическим

 «тонусом
» клубней, а 

такж
е условиям

и и продолж
ительностью

 хранения. И
зучение динам

ики 
данного 

процесса 
представляет 

несом
ненны

й 
интерес 

с 
точки 

зрения 
раскры

тия 
перспектив 

его 
использования 

при 
проектировании 

ассортим
ента 

целевы
х 
продуктов 

переработки 
клубней 

и 
разработке 

технологий такой переработки. 
О
сновны

м
 
резервны

м
 
углеводом

 
клубней 

топинам
бура 

является 
инулин, часть гликозидны

х (1→
4

)-связей м
олекул которого в результате 

м
етаболизм

а 
под 

действием
 
эндоф

ерм
ента 

инулиазы
 
расщ

епляется 
до 

относительно 
короткоцепочечны

х 
ф
руктоолигосахаридов, 

часть 
из 

которы
х в свою

 очередь м
огут расщ

епляться до различны
х энантиом

еров 
ф
руктоф

ураноз. Д
анны

й процесс внеш
не проявляется в виде ум

еньш
ения 

содерж
ания инулина при одноврем

енном
 приросте содерж

ания ф
руктозы

. 
И
зучение динам

ики сухих вещ
еств, инулина и сум

м
ы

 углеводов в клубнях 
топинам

бура, 
сохраняем

ы
х 
указанны

м
 
способом

 
в 
течение 

четы
рёх 

м
есяцев 

(с 
ноября 

по 
м
арт), частично 

подтвердило 
излож

енны
е 
вы
ш
е 

полож
ения (таблица 2

). 
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Т
аблица 2

 –
 И
зм
енение содерж

ание инулина в клубнях топинам
бура в 

процессе грунтового хранения 

С
роки взятия проб 

С
ухие вещ

ества, 
%

 
С
ум
м
а углеводов, 

%
 от а.с.в. 

И
н
улин, 

%
 от сум

м
ы

 
углеводов 

Н
оябрь 2008 г. 

23,24 
17,60 

11,01 

Д
екабрь 2008 г. 

23,24 
17,75 

11,16 

Я
нварь 2009 г. 

23,19 
17,74 

8,82 

Ф
евраль 2009 г. 

23,01 
17,73 

6,21 

М
арт 2009 г. 

22,89 
17,74 

5,35 

 О
днако 

анализ 
эксперим

ентальны
х 
данны

х, 
представленны

х 
в 

относительны
х 

единицах, 
показал 

достаточно 
вы
раж

енную
 

неоднородность 
в 

проявлении 
динам

ики 
в 

отнош
ении 

различны
х 

ком
понентов. Т

ак, на ф
оне ум

еньш
ения содерж

ания сухих вещ
еств, доля 

углеводов в них остаётся практически неизм
енной. Э

то явны
м

 образом
 

указы
вает 

на 
то, 

что 
ум
еньш

ение 
содерж

ания 
сухих 

вещ
еств 

осущ
ествляется исклю

чительно за счёт углеводного запаса. 
Н
есм

отря 
на 

вы
раж

енную
 
динам

ичность 
ком

понентного 
состава 

клубней 
топинам

бура 
при 

грунтовом
 
хранении, 

различны
е 
сроки 

подобного 
хранения 

откры
ваю

т 
перспективы

 
диф

ф
еренцированно-

ассортим
ентного подхода в их переработке. Т

ак, если в первы
е полтора 

м
есяца клубни м

ож
но сепаративно перерабаты

вать с целью
 получения 

инулина, 
пектиновы

х 
вещ

еств 
и 
биом

ассы
 
пищ

евы
х 
волокон, 

то 
при 

дальнейш
ем

 хранении они становятся ценны
м

 сы
рьём

 для производства 
цельно-резаны

х суш
ёны

х продуктов питания, таких как чипсы
. В

 свою
 

очередь, в начале весны
, благодаря ещ

ё достаточно вы
соком

у содерж
анию

 
углеводов 

(и, в частности, ф
руктозы

) клубни м
огут рассм

атриваться в 
качестве 

потенциального 
сы
рьевого 

источника 
для 

производства 
паст, 

сиропов, экстрактов и продуктов экструзионной переработки. 

У
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о
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о
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п
р
о
д
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ц
и
и, г. К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

Т
опинам

бур (H
elianthus tub

erou
s L.) 
представляет собой м

ноголетнее 
клубнеплодное растение сем

ейства астровы
х, относительно неприхотливое 
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к условиям
 и агротехнике возделы

вания, и потом
у приобретаю

щ
ее всё 

больш
ую

 популярность у производителей сельскохозяйственного сы
рья 

как 
ценная 

и 
востребованная 

культура, 
обладаю

щ
ая 

вы
соким

 
биологическим

 потенциалом
. 

К
лубни топинам

бура богаты
 биологически активны

м
и вещ

ествам
и 

углеводного 
характера 

–
 
пектиновы

м
и 

вещ
ествам

и 
и 

инулином
. 

С
одерж

ание данны
х ком

понентов м
ож
ет варьировать от сорта к сорту, а 

такж
е в зависим

ости от условий вегетации, степени вы
зревания клубней, 

условий и продолж
ительности хранения.  

Т
аблица 1

 –
 У
глеводны

й ком
плекс нескольких сортов топинам

бура, 
районированны

х в К
раснодарском

 крае и республике А
ды
гея 

С
ум
м
а пектиновы

х 
вещ

еств, %
 

С
орт 

топинам
бура 

В
одораст
ворим

ы
й  

пектин, 
%

 
сухое 

вещ
ество 

сы
рое 

вещ
еств
о 

М
ассовая 
доля 
сухих 
вещ

еств, 
%

 

М
ассова
я  доля 
общ

их  
сахаров, 

%
 

М
ассов

ая  доля 
ин
улин
а, %

 

И
нтерес 

(Р
оссия) 

0,20 
6,31 

1,06 
23,24 

17,60 
11,01 

И
нтерес –21 

(Р
оссия) 

0,20 
6,25 

1,05 
23,22 

17,42 
9,85 

4М
-20 

(Р
оссия) 

0,18 
6,31 

1,06 
23,31 

17,46 
8,74 

С
короспелка 

(Р
оссия) 

0,15 
6,15 

1,00 
23,45 

17,55 
8,25 

V
iolet de R

ennet 
( Ф
ранция) 

0,17 
6,00 

0,98 
23,78 

17,50 
8,67 

 В
 
оптим

альны
х 
условиях 

содерж
ание 

инулина 
– 
единственно 

известного природного полисахарида, состоящ
его на 95

%
 из ф

руктозы
, – 

м
ож
ет 

достигать 
до 

45
%

 
от 

сум
м
ы

 
углеводов, 

что 
делает 

клубни 
топинам

бура стратегической культурой, особенно в связи с реализацией 
приоритетной 

национальной 
програм

м
ы

 
«Здоровье», 

на 
ф
оне 

сущ
ествую

щ
ей прогрессирую

щ
ей негативной статистики по заболеваниям

, 
связанны

м
 с наруш

ениям
и углеводного обм

ена различной этим
ологии и 

степени тяж
ести. 

Д
ля 

вы
бора 

наиболее 
оптим

ального 
сорта 

топинам
бура 

для 
использования при разработке ком

плексной технологии его переработки 
нам

и 
бы
ли 

проведены
 
исследования 

по 
определению

 
углеводного 

ком
плекса 

клубней 
наиболее 

перспективны
х 
районированны

х 
сортов 

топинам
бура 

в 
К
раснодарском

 
крае 

и 
республике 

А
ды
гея 

в 
период 

биологической 
зрелости 

(середина 
сентября 

–
 
конец 

ноября 
2

008
 г.). 

О
бъектам

и 
исследований 

являлись 
следую

щ
ие 

сорта 
топинам

бура: 
раннеспелы

е –
 С
короспелка; среднеспелы

е –
 И
нтерес –

 2
1; позднеспелы

е – 
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И
нтерес, 

4М
-20

, 
V

iolet 
d

e 
R

enn
et 

(Франция). Р
езультаты

 
исследований 

представлены
 в таблице 1

.  
А
нализ 

проведённого 
ком

плекса 
исследований 

показал, 
что 

наибольш
ее 

содерж
ание 

инулина 
и 
пектиновы

х 
вещ

еств 
находится 

в 
клубнях топинам

бура сорта И
нтерес. К

лубни данного сорта топинам
бура 

м
огут рассм

атриваться в качестве потенциального сы
рьевого источника 

для 
производства 

инулина, 
пектиновы

х 
вещ

еств 
и 
биом

ассы
 
пищ

евы
х 

волокон.  
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С
оврем

енны
е 

биотехнологии, 
вы
сокоэф

ф
ективны

е 
м
етоды

 
переработки и утилизации растительного сы

рья приобретаю
т важ

нейш
ее 

значение 
для 

реш
ения 

продовольственны
х, 
топливно-энергетических 

и 
экологических проблем

 Р
оссии. В

 этом
 см

ы
сле исклю

чительно больш
ой 

практический 
интерес 

представляет 
инулинсодерж

ащ
ее 

сы
рье, 

преж
де 

всего 
топинам

бур, которы
й 
во 

м
ногих 

развиты
х 
странах 

стал 
основой 

создания 
крупнотоннаж

ного 
пром

ы
ш
ленного 

производства 
этого 

ценнейш
его 

сы
рья. 

И
 
хотя 

вы
ращ

ивание 
топинам

бура 
ш
ироко 

распространено 
в 

м
ире 

и 
давно 

доказало 
свою

 
эконом

ическую
 

эф
ф
ективность, 

в 
наш

ей 
стране, 

несм
отря 

на 
все 

свои 
огром

ны
е 

потенциальны
е 

возм
ож
ности, 

эта 
культура 

все 
ещ
е 

остается 
м
алоизвестной, «нетрадиционной». 

Т
опинам

бур, 
или 

зем
ляная 

груш
а, 

- м
ноголетнее 

клубнеплодное, 
крупнотравянистое 

овощ
ное 

растение 
сем

ейства 
астровы

х. 
Л
атинское 

название - H
elian

thu
s tub

erou
s L.- в переводе на русский язы

к означает 
«подсолнечник клубненосны

й». 
О
гром

ное 
социальное 

и 
производственно-экологическое 

значение 
представляет возм

ож
ность посева и уборки клубней топинам

бура ранней 
весной и осенью

, что позволяет перевести эксплуатацию
 сахарны

х заводов 
практически на круглогодичную

 работу, взам
ен их сезонной деятельности 

по 
переработке 

сахарной 
свеклы

 
с 
вы
нуж

денны
м

 
продолж

ительны
м

 
простоем

 
из-за 

отсутствия 
сы
рья, 

тем
 
более, 

что 
деф

ицит 
сахаристы

х 
продуктов в Р

Ф
 в настоящ

ее врем
я составляет около 5

 м
лн. тонн еж

егодно. 
Г
лавная ценность топинам

бура –
 инулин. Э

то полим
ер, которы

й в 
отличие от крахм

ала и целлю
лозы

, содерж
ащ
их исклю

чительно глю
козу, 

состоит в основном
 из ф

руктозы
 с м

алы
м
и прим

есям
и глю

козы
. Ф
руктоза 
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обладает 
целебны

м
и 
свойствам

и, 
не 

им
еет 

побочного 
действия. 

В
 

развиты
х 
странах 

(Я
пония, 

С
Ш
А

 
и 
др.) 

используем
ы
е 
сахаристы

е 
вещ

ества до 80
-8

5%
 приходятся на долю

 ф
руктозы

. В
 России и странах 

С
Н
Г

 доля ф
руктозы

 (по сам
ы
м

 оптим
истичны

м
 подсчетам

) составляет не 
более 10

%
. И
нулин и другие ф

руктазаны
, получаем

ы
е из топинам

бура, 
являю

тся основой для производства гидроксим
етилф

урф
урола (Г

М
Ф

) и 
других 

важ
ны
х 

лекарственны
х 

препаратов, 
пигм

ентов 
и 

ценны
х 

хим
икатов. 

П
олучаем

ы
й 
из 

топинам
бура 

и 
других 

инулинсодерж
ащ
их 

растений 
этанол, 

благодаря 
своей 

низкой 
себестоим

ости, 
очень 

перспективен в качестве биотоплива. А
 по вы

ходу сахаристы
х продуктов и 

спирта топинам
бур значительно превосходит картоф

ель.  
Ш
ирокий ком

плекс научно-производственны
х работ по топинам

буру 
велся ещ

е в С
оветском

 С
ою
зе, а в 1990

 году на основе этого опы
та бы

ла 
разработана 

ком
плексная 

програм
м
а 

«Т
опинам

бур» 
для 

организации 
производства ф

руктозо-глю
козного сиропа (Ф

Г
С

). В
 бы

вш
ем

 С
С
С
Р бы

л 
вы
полнен больш

ой объем
 работ по получению

 новы
х сортов топинам

бура, 
разработке 

прогрессивной 
агротехники 

его 
возделы

вания, 
технологии 

получения 
сахаристы

х 
и 
других 

ценны
х 
продуктов 

из 
клубней 

и 
практическом

у 
их 

использованию
 
в 
различны

х 
отраслях 

народного 
хозяйства. 

П
роведенны

е 
в 
этой 

области 
научно-производственны

е 
работы

 
свидетельствую

т 
о 

вы
сокой 

технико-эконом
ической 

эф
ф
ективности 

получения из клубней топинам
бура инулина, Ф

Г
С

, ф
руктозы

, корм
овы

х 
продуктов и этилового спирта как биотоплива. 

У
рож

айность клубней топинам
бура составляет, в среднем

, 2
0

-40
 т/га 

с содерж
анием

 около 15
 %

 инулина, что позволяет получить с одного га 2
-

3
 т Ф

Г
С

 или ф
руктозы

 и соответственно около 2
 т этанола 

С
ледует 

подчеркнуть, 
что 

организация 
производства 

ф
руктозы

 
в 

Р
оссии диктуется острой необходим

остью
 обеспечения возросш

его числа 
больны

х сахарны
м

 диабетом
, а стоим

ость им
портной ф

руктозы
 превы

ш
ает 

таковую
 из традиционного сахара почти в 1

0
 раз. 

Т
ехнология получения сахаристы

х продуктов и этанола ф
актически 

безотходна и им
еет вы

сокие технико-эконом
ические показатели. Т

аким
 

образом
, из расчета урож

айности клубней топинам
бура 

4
0

 т/га м
ож
но 

вы
работать этанол в 1

,7
, в 2 и 3

,7
 раза больш

е, чем
 соответственно из 

сахарной свеклы
, кукурузного и пш

еничного зерна. 
Т
ехнологический процесс получения сахаристы

х продуктов и спирта 
из 

клубней 
топинам

бура 
представляет 

собой 
гидролиз 

инулина 
и 

ф
руктазанов. 

У
казанны

й 
процесс 

м
ож
но 

осущ
ествить 

хим
ическим

 
и 

ф
ерм

ентативны
м

 / м
икробиологическим

 способам
и. О

чень перспективны
м

 
считаю

тся 
ф
изические 

способы
 

вы
деления 

(кавитация 
и 

электроосаж
дение). 
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А
нализ 

состояния 
и 
тенденции 

развития 
технологий 

получения 
инулина и пектина из растительного сы

рья показал, что в соврем
енны

х 
условиях 

клю
чевой 

проблем
ой 

производства 
различны

х 
видов 

данной 
продукции 

являю
тся 

безопасность, 
экологическая 

чистота 
процесса, 

вы
сокое качество и прогнозируем

ость свойств целевы
х продуктов. 

В
 связи с этим

, разработка ф
изических способов получения инулина 

и 
пектиновы

х 
вещ

еств 
из 

клубней 
топинам

бура, 
основанны

х 
на 

использовании  гидродинам
ической кавитации, является перспективны

м
 и 

актуальны
м

 научны
м

 направлением
 в развитии технологии производства 

инулина и пектина, отвечаю
щ
ей соврем

енны
м

 требованиям
. 

О
бъектам

и исследований являю
тся: 

- 
клубни 

топинам
бура 

сортов 
И
нтерес, И

нтерес 
2

1
, С
короспелка 

районированны
х в К

раснодарском
 крае и республике А

ды
гея; 

- зеленая м
асса тех ж

е сортов топинам
бура. 

Ц
елью

 
наш

их 
исследований 

является 
изучение 

возм
ож
ности 

и 
эконом

ической 
целесообразности 

получения 
инулина 

и 
пектина 

из 
клубней 

топинам
бура 

с 
использованием

 
ф
изических 

процессов, 
определение качественны

х показателей конечны
х продуктов. 

П
редлагаем

ая 
технология 

получения 
из 

клубней 
топинам

бура 
инулина 

и 
пектина 

обеспечивает 
возм

ож
ность 

их 
использования 

при 
производстве 

продуктов 
питания 

ф
ункционального 

назначения, 
реком

ендованны
х 

к 
использованию

 
в 

диетическом
 
и 

лечебно-
проф

илактическом
 питании. 

В
 

Г
У

 
К
раснодарский 

Н
И
И

 
хранения 

и 
переработки 

сельскохозяйственной 
продукции 

в 
лаборатории 

по 
переработке 

топинам
бура под руководством

 доктора технических наук, проф
ессора, 

член-корр. Р
А
С
Х
Н

 Ш
аззо Р.И

. совм
естно с М

айкопской опы
тной станцией 

Г
Н
У

 
В
И
Р 
в 
лице 

д-ра 
с.-х. 

наук, 
проф

ессора 
П
асько 

Н
.М

. 
и 
Н
П
Ф

 
«Н
ью
тон» в лице канд. техн. наук, С

уруханова Б
.Б

 проводятся научно-
исследовательские и опы

тно конструкторские работы
 по сем

еноводству, 
производству и ком

плексной переработке топинам
бура на инулин, пектин, 

пищ
евы

е волокна и биоэтанол с использованием
 ф
изических процессов. В

 
настоящ

ее врем
я хозяйства и предприятия Ю

ж
ного Ф

едерального округа 
сотрудничаю

т с институтом
 в части практического прим

енения наш
их 

разработок 
с 
целью

 
получения 

вы
сокотехнологических 

продуктов 
и 

биоэтанола. 
Н
есм

отря на больш
ой интерес к этой культуре и наличие больш

их 
потенциальны

х возм
ож
ностей по ее ш

ироком
у использованию

, в Р
Ф

 до 
сих пор не создано пром

ы
ш
ленного производства сахаристы

х и других 
продуктов на основе клубней топинам

бура. О
сновной причиной является 

отсутствие 
ком

плексного 
подхода 

к 
реш

ению
 
проблем

ы
 
и 
разработки 

эф
ф
ективной 

технологии 
переработки 

клубней 
топинам

бура 
с 

привлечением
 необходим

ы
х инвестиций. 
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У
Д
К

 664.8 

Н
Е
Т
Р
А
Д
И
Ц
И
О
Н
Н
Ы

Е
 Р
А
С
Т
И
Т
Е
Л
Ь
Н
Ы

Е
 И

С
Т
О
Ч
Н
И
К
И

 Б
Е
Л
К
А

 В
 

Р
А
Ц
И
О
Н
Е

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 Ч
Е
Л
О
В
Е
К
А

 
Е
р
аш

ова Л
.Д

., П
авл

ова Г
.Н

., М
и
хай

л
ю
та Л

.В
., Г

р
ом

 Л
.Л

. 

Г
У

 К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельхо

зп
р
о
д
ук
ц
и
и 

Б
елок 

–
 
сущ

ественнейш
ий 

ком
понент 

питания 
человека. 

Б
ез 

достаточного количества белка наш
 организм

 не см
ож
ет поддерж

ивать 
свою

 
ж
изнедеятельность. 

О
собенно 

это 
касается 

спортсм
енов, 

т.к. 
ф
изические 

нагрузки 
усиливаю

т 
естественны

й 
процесс 

распада 
и 

перестройки м
ы
ш
ечной ткани, следовательно, увеличивается потребность 

в «строительном
 м
атериале» для м

ы
ш
ечны

х клеток –
 ам
инокислотах. 

П
роблем

а 
источников 

пищ
евого 

белка 
особенно 

остро 
стоит 

в 
силовы

х видах спорта, поскольку им
енно в них катаболизм

 (распад) м
ы
ш
ц 

проявляется 
наиболее 

сильно. 
С
ледовательно, 

чтобы
 
поддерж

ивать 
м
ускулатуру, 

увеличивать 
силу, 

вы
носливость, 

спортсм
ен 

долж
ен 

получить достаточно белка. 
А
нализ потребления населением

 белка показал, что значительная 
часть 

россиян 
страдает 

белковой 
недостаточностью

- 
заболеванием

, 
являю

щ
им
ся следствием

 наруш
ения равновесия м

еж
ду образованием

 и 
распадом

 белка. 
А
лим

ентарной причиной его возникновения является деф
ицит белка, 

содерж
ащ
его все ам

инокислоты
. 

О
бщ
епринято, что когда речь идет об источниках белка, преж

де 
всего им

ею
т в виду м

олочны
е и м

ясны
е продукты

. 
О
днако для реш

ения проблем
ы

 деф
ицита белка, которы

й составляет 
3

0
-35

%
 и еж

егодно возрастает, необходим
о привлекать к прим

енению
 и 

нетрадиционны
е источники растительного белка. 

П
о 

совокупности 
ф
ункциональны

х, 
технологических, 

м
едико-

биологических, эконом
ических и других аспектов –

 к таким
 источникам

 
белка 

относят: 
зерно 

гречихи, 
соевы

й 
белок, 

вторичны
е 
продукты

 
пищ

евы
х 
производств 

(ш
рот 

подсолнечны
й, 
ж
м
ы
х 
кукурузны

й, 
ж
м
ы
х 

сем
ян 

том
атов, 

отруби 
пш
еничны

е) 
и 
зелены

е 
растения 

или 
так 

назы
ваем

ы
й листовой протеин: крапива, ам

арант, клевер, лю
церна. 

П
о 

результатам
 
проведенны

х 
испы

таний 
установлено, 

что 
исследуем

ы
е 

источники 
белка 

обладаю
т 

вы
сокой 

биологической 
ценностью

 
по 

качественном
у 
и 
количественном

у 
составу 

незам
еним

ы
х 

ам
инокислот, а такж

е характеризую
тся вы

соким
 содерж

анием
 витам

инов, 
пищ

евы
х волокон, м

акро и м
икроэлем

ентов. 
П
о 
своим

 
ф
ункциональны

м
 
свойствам

 
они 

являю
тся 

хорош
им
и 

эм
ульгаторам

и, 
стабилизаторам

и, 
пенообразователям

и, 
прочно 

удерж
иваю

щ
им
и ж

ир и воду, и по всем
 свойствам

, кром
е растворим

ости 
превосходят 

такие 
традиционны

е 
белки 

как 
яичны

й 
порош

ок 
и 
сухое 
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м
олоко, 

что 
обуславливает 

целесообразность 
использования 

их 
в 

производстве ш
ирокого спектра пищ

евы
х продуктов [1

]. 
С

 
целью

 
повы

ш
ения 

биологической 
ценности 

отдельны
х 

растительны
х белков, лим

итированны
х по содерж

анию
 одной или двух 

незам
еним

ы
х ам

инокислот, предлож
ено их использовать в виде см

есей, 
реализуя принцип взаим

ного обогащ
ения белков, ком

плем
ентарны

х друг 
другу по содерж

анию
 лим

итирую
щ
их ам

инокислот. 
В

 
связи 

с 
этим

 
м
етодом

 
ком

пью
терного 

м
оделирования 

[2
]с 

использованием
 
интегрального 

критерия 
сбалансированности 

по 
ш
ироком

у 
кругу 

показателей, 
бы
ли 

спроектированы
 
оптим

альны
е 

варианты
 ком

позиций сухих белковы
х витам

инны
х см

есей Б
В
К

 ( пять 
вариантов), сбалансированны

х по содерж
анию

 незам
еним

ы
х ам

инокислот 
в 
соответствии 

с 
идеальны

м
 
белком

, 
приняты

м
 
в 
качестве 

эталона 
сравнения (таблица 1

). 

Т
аблица 1

 - Р
ецептурны

й состав белковы
х см

есей 
Р
ецептура Б

В
К

, %
 

И
нгредиенты

 
№

 1 
№

 2 
№

 3 
№

 4 
№

 5 
С
оевы

й изолят 
20,1 

20,0 
20.0 

- 
33,3 

Ж
м
ы
х кукурузны

й 
20,0 

- 
20,0 

- 
- 

Ш
рот подсолнечника 

- 
19,9 

- 
- 

- 
О
труби пш

еничны
е 

- 
19,9 

- 
22,7 

33,2 
К
руп

а гречневая 
20,1 

- 
- 

31,7 
0,2 

К
рапива 

20,0 
20,0 

23,1 
22,8 

- 
К
левер 

19,8 
- 

- 
22,8 

- 
Л
ю
церна 

- 
20,0 

23.1 
- 

- 
А
м
арант 

- 
- 

- 
- 

- 
Ж
м
ы
х сем

ян том
атов 

- 
- 

13,8 
- 

- 
 П
роведены

 аналитические исследования пищ
евой и биологической 

ценности Б
В
К

 по ам
инокислотном

у, витам
инном

у и м
инеральном

у составу 
(таблица 2

). 
А
нализ показателей пищ

евой ценности белковы
х см

есей показал, что 
они содерж

ат все необходим
ы
е ф

акторы
 питания: достаточно сбаланси- 

рованны
й состав незам

еним
ы
х ам

инокислот. Б
огаты

й м
инеральны

й состав, 
витам

ины
 
С

, 
Е

, 
К

, 
группы

 
В

, 
характеризую

тся 
вы
соким

 
содерж

анием
 

пищ
евы

х волокон. 
У
потребление 

100г 
Б
В
К

 
удовлетворяет 

суточную
 
потребность 

в 
растительном

 белке на 9
0

%
, в незам

еним
ы
х ам

инокислотах на 2
7

,0
-5

5
,0

%
. 

П
олностью

 удовлетворяется потребность в пищ
евы

х волокнах, витам
ине 

К
, ж
елезе, кальции. 
П
олож

ительны
м

 
такж

е 
является 

очень 
низкая 

калорийность 
белковы

х см
есей: всего 4

,5
%

 от суточной потребности. 
С
енсорная 

оценка 
эксперим

ентальны
х 

образцов 
Б
В
К

 
по 

органолептическим
 
показателям

 
показала, 

что 
см
еси 

отвечаю
т 
всем
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требованиям
, 
предъявляем

ы
м

 
к 
пищ

евы
м

 
добавкам

 
– 
натуральны

, 
обладаю

т 
нейтральны

м
 
вкусом

, 
без 

ярко 
вы
раж

енного 
аром

ата, 
вы
держ

иваю
т 
терм

ическую
 
обработку, 

сохраняя 
при 

этом
 
вкусовы

е 
свойства, им

ею
т вы

сокие технологические и эконом
ические показатели. 

Р
азработаны

 технологические парам
етры

 производства Б
В
К

 в виде 
порош

ков, паст и таблеток. 

Т
аблица 2

 –
 П
ищ
евая ценность белково-витам

инны
х ком

позитов 
Б
В
К

 
П
оказатели 

№
 1 

№
 2 

№
 3 

№
 4 

№
 5 

С
ухие вещ

ества,%
 

92.0 
92.0 

92.6 
91.4 

86.7 
Б
елок общ

ий,%
 

31.5 
30.2 

31.5 
29.6 

31.0 
П
ищ
евы

е волокна,%
 

31.0 
27.6 

33.9 
25.1 

16.9 
К
алорийность, 
ккал/100г. 

126.0 
120.8 

126.0 
118.4 

124.0 

А
м
инокислотны

й состав, г/100г 
 

 
Л
ейцин 

7,50 
6,78 

7,0 
7,22 

7,25 
И
золейцин 

4,39 
4,15 

3,90 
4,21 

4,46 
Л
изин 

5,64 
5,02 

5,58 
4,99 

5,71 
М
етионин +

 цистин 
2,55 

2,21 
2,96 

2,80 
2,77 

Ф
енилаланин +

 тирозин 
5,35 

5,35 
5,01 

5,13 
5,05 

Т
реонин 

4,12 
3,66 

3,94 
3,98 

3,67 
Т
риптоф

ан 
0,90 

0,82 
1,21 

0,82 
1,02 

В
алин 

5,06 
4,80 

4,44 
5,04 

4,95 
В
итам

инны
й состав, м

г/100 г 
А
скорбиновая кислота 

12,00 
13,00 

15,00 
13,00 

10,00 
К
аротин 

11,30 
14,70 

17,00 
12,80 

2,70 
Т
иам

ин ( В
1

 ) 
0,30 

0,54 
0,28 

0,38 
2,58 

Р
ибоф

лавин (В
2 )  

0,17 
0,20 

0,16 
0,14 

0,21 
В
итам

ин Р
Р

 
2,51 

9,00 
2,07 

5,86 
7,01 

В
итам

ин К
 

1,22 
1,26 

1,40 
1,39 

0,03 
В
итам

ин Е
 

3,66 
2,10 

1,74 
5,40 

1,00 
М
инеральны

й состав , м
г/100 г 

К
альций 

865,0 
1032,0 

1108,0 
936,0 

209,6 
К
алий 

1684,5 
1471,8 

1662,7 
1768,5 

779,5 
Н
атрий 

125,2 
152,9 

158,0 
135,8 

68,0 
Ц
инк 

2,9 
4,7 

2,6 
3,8 

4,8 
М
едь 

1,2 
1,8 

1,2 
1,5 

0,8 
Ж
елезо 

13,7 
25,2 

17,4 
18,2 

10,9 
 И
сследованы

 
органолептические, 

ф
изико-хим

ические 
и 

м
икробиологические 

показатели 
качества 

Б
В
К

 
в 
процессе 

хранения 
и 

установлены
 оптим

альны
е сроки хранения в зависим

ости от вида упаковки 
и назначения (для товарной продукции или пром

переработки). 
П
редлож

енны
е ком

позиции белково-витам
инны

х см
есей по своим

 
органолептическим

 показателям
 и ф

ункциональны
м

 свойствам
 м
огут бы

ть 
использованы

 
как 

белковы
й 
зам

енитель 
ж
ивотного 

сы
рья 

и 
белковы

й 
обогатитель 

в 
производстве 

ш
ирокого 

спектра 
пищ

евы
х 
продуктов 
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ф
ункционального 

назначения, 
а 
такж

е 
в 
общ

ественном
 
питании 

и 
дом

аш
ней кулинарии. 
У
становленны

е оптим
альны

е дозировки Б
В
К

 с учетом
 критериев по-

вы
ш
ения 

пищ
евой 

и 
биологической 

ценности 
и 

обеспечения 
органолептических 

показателей, 
м
огут 

варьировать 
от 

1
0

 
до 

50
%

 в 
зависим

ости от вида продукта и технологии его изготовления. 
В
недрение технологии производства и прим

енения Б
В
К

 позволит 
обеспечить потребность населения в вы

сокобелковы
х продуктах питания 

ф
ункционального назначения и тем

 сам
ы
м

 реш
ить, в некоторой степени, 

проблем
у деф

ицита белка за счет нетрадиционного растительного сы
рья. 

Л
итература 

1
 Р
азработать технологические основы

 производства и прим
енения 

белковы
х 
препаратов 

и 
биологически 

активны
х 
добавок 

для 
создания 

конкурентоспособны
х диетических продуктов питания ф

ункционального 
назначения. О

тчет о Н
И
Р, К

раснодарский Н
И
И

 хранения и переработки 
сельскохозяйственной продукции (К

Н
И
И
Х
П
С
П

), К
раснодар, 20

05г. 
2

 
А

.П
. 
Н
ечаев, 

С
.Е

.Т
раубенберг 

и 
др 

. 
П
ищ
евая 

хим
ия. 

С
анкт-

П
етербург Г

И
О
Р
Д

, 2
001

.с87
. 

У
Д
К

 637.3 

Р
А
ЗР

А
Б
О
Т
К
А

 М
Я
Г
К
И
Х

 С
Ы

Р
О
В

 Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 
Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

 
Е
ф
и
м
ова Е

.В
. 

Р
У
П

 «
И
н
ст
и
т
ут

 м
я
со-м

о
ло
ч
н
о
й п

р
о
м
ы
ш
лен

н
о
ст
и», г. М

и
н
ск, Р

есп
уб
ли
к
а 

Б
ела

р
усь 

В
 последние годы

 во всем
 м
ире получило ш

ирокое распространение 
новое 

направление 
в 
пищ

евой 
пром

ы
ш
ленности 

–
 
так 

назы
ваем

ое 
ф
ункциональное питание, под 

которы
м

 
подразум

евается 
использование 

таких 
продуктов 

естественного 
происхож

дения, 
которы

е 
при 

систем
атическом

 
употреблении 

оказы
ваю

т 
регулирую

щ
ее 

действие 
на 

организм
 в целом

 или на определенны
е систем

ы
 и органы

. П
о сравнению

 с 
обы

чны
м
и 
повседневны

м
и, 
ф
ункциональны

е 
 
и 
диетические 

продукты
 

долж
ны

 приносить пользу здоровью
 и не причинять организм

у человека 
абсолю

тно 
никакого 

вреда. 
П
родукты

 
здорового 

питания 
не 

являю
тся 

лекарствам
и и не м

огут излечивать, но пом
огаю

т предупредить болезни и 
старение организм

а в слож
ивш

ейся экологически неблагополучной среде 
обитания. 

О
пределены

 
сем

ь 
основны

х 
видов 

ф
ункциональны

х 
ингредиентов: 

пищ
евы

е 
волокна 

(растворим
ы
е 
и 

 
нерастворим

ы
е), 

витам
ины

, 
м
инеральны

е 
вещ

ества 
(такие 

как 
кальций, 

ж
елезо) 

полиненасы
щ
енны

е 
ж
иры

 
(растительны

е 
м
асла, 

ры
бий 

ж
ир, 

ом
ега-3

-
ж
ирны

е кислоты
), антиоксиданты

: бета-каротин и витам
ины

 (аскорбиновая 
кислота 

–
 витам

ин 
С

 
и 
витам

ин 
Е

), олигосахариды
 

(как 
субстрат для 
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полезны
х 
бактерий), 

а 
такж

е 
группа, 

вклю
чаю

щ
ая 

м
икроэлем

енты
, 

биф
идобактерии 

и 
др. 

О
сновой 

технологий 
ф
ункциональны

х 
пищ

евы
х 

продуктов 
является 

м
одиф

икация 
традиционны

х 
продуктов, 

обеспечиваю
щ
ая повы

ш
ение содерж

ания в них полезны
х ингредиентов до 

уровня, соотносим
ого с ф

изиологическим
и норм

ам
и потребления (10

-50%
 

от средней суточной потребности, по данны
м

 И
нститута питания Р

А
М
Н

). 
В

 настоящ
ее врем

я вы
пускаю

тся продукты
 питания, обогащ

енны
е 

ф
ункциональны

м
и ингредиентам

и, таким
и как м

олочнокислы
е бактерии и 

биф
идобактерии, пищ

евы
е волокна, витам

ины
, м
инеральны

е вещ
ества и 

др. С
пециалисты

 прогнозирую
т, что ры

нок ф
ункциональны

х продуктов 
будет увеличиваться и одно из перспективны

х направлений в науке о 
питании –

 вклю
чение пробиотиков и пребиотиков в ком

плексную
 схем

у 
производства м

ягких сы
ров.  

Ц
ель данны

х исследований –
 разработать технологию

 производства 
м
ягкого сы

ра ф
ункционального назначения, установить сроки годности 

нового вида продукта. 
Д
ля производства м

ягких сы
ров использовались активизированны

е 
м
олочнокислы

е 
закваски, 

в 
состав 

которы
х 
пом

им
о 
м
олочнокислой 

м
икроф

лоры
 входит биф

идоф
лора. Д

ля изучения влияния одноврем
енно 

трех ф
акторов бы

л спланирован полны
й ф
акторны

й эксперим
ент типа 2

3. С
 

пом
ощ
ью

 
пакета 

S
tatg

raph
ics 

P
lu

s проведена 
обработка 

результатов 
с 

целью
 получения оптим

альны
х парам

етров производства.  
И
зучена возм

ож
ность производства м

ягких сы
ров с использованием

 
пребиотиков. 

И
зучены

 
стадии 

и 
способы

 
внесения 

инулина 
и 

олигоф
руктозы

 в продукт, а такж
е определено оптим

альное количество 
данны

х вещ
еств, и их влияние на органолептические и ф

изико-хим
ические 

показатели 
готового 

продукта. 
У
становлено, 

что 
данны

е 
пребиотики 

оказы
ваю

т 
несколько 

стим
улирую

щ
ее 

действие 
на 

развитие 
биф

идобактерий. 
Р
ассм

отрены
 
различны

е 
способы

 
посолки 

сы
ра. 

Рассм
атривалась 

возм
ож
ность посолки в зерне. О

днако при дальнейш
ей обработке сгустка 

возникли 
слож

ности 
с 
отделением

 
сы
воротки: 

получался 
продукт 

с 
вы
соким

 содерж
анием

 влаги и крош
ливой консистенцией. К

ром
е того, 

есть 
слож

ности 
с 
дальнейш

им
 
использованием

 
соленой 

сы
воротки. 

П
оэтом

у бы
ло принято реш

ение проводить кратковрем
енную

 посолку в 
рассоле.  

С
 целью

 установления сроков годности рассм
атривалось изм

енение 
органолептических, 

биохим
ических, 

м
икробиологических, 

ф
изико-

хим
ических 

показателей 
в 

образцах 
сы
ров. 

А
нализ 

изм
енений 

исследуем
ы
х 
показателей 

позволил 
установить 

срок 
годности 

м
ягкого 

сы
ра в течение 7

 суток при тем
пературе хранения (4

±2
) 0С

. С
одерж

ание 
ж
изнеспособны

х 
клеток 

биф
идобактерий 

в 
продукте 

на 
конец 

срока 
годности составляет 1

,3·10
6 К
О
Е

/г. 
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Н
а 
основании 

проведенны
х 
исследований 

разработаны
 
схем

ы
 

технологического 
процесса 

изготовления 
м
ягкого 

сы
ра, 

подобрано 
технологическое 

оборудование, 
разработаны

 
технические 

условия, 
технологическая инструкция и рецептуры

. 

У
Д
К

 664.951.3 

П
Е
К
Т
И
Н

 К
А
К

 О
С
Н
О
В
А

 Д
Л
Я

 К
О
Н
С
Т
Р
У
И
Р
О
В
А
Н
И
Я

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 

О
Р
Г
А
Н
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 И
ЗД

Е
Л
И
Й

 Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 
Н
А
ЗН

А
Ч
Е
Н
И
Я

 
Ж

ур
и
к
ов К

.А
. 

К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й а

гр
а
р
н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

, К
р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

С
егодня 

м
ода 

на 
здоровое 

питание, 
являю

щ
аяся 

неотъем
лем

ой 
частью

 ж
изни м

иллионов ж
ителей Западной Е

вропы
 и С

Ш
А

, приш
ла в 

Р
оссию

. Здоровое питание в первую
 очередь подразум

евает под собой 
натуральны

е или «органические» продукты
, как их назы

ваю
т во всем

 м
ире. 

Т
акой 

продукт 
определяю

т 
три 

парам
етра: 

органическое 
сы
рье, 

органические ингредиенты
 и технологический процесс. 

О
рганическое сы

рье - основа экологически чисты
х и натуральны

х 
продуктов питания. В

 различны
х странах требования к нем

у разны
е, но 

им
ею
т ряд общ

их особенностей. 
В

 Е
вропе запрещ

ено вносить свеж
ий навоз в почву м

енее чем
 за 120 

дней до сбора урож
ая культуры

, съедобная часть которой непосредственно 
соприкасается с поверхностью

 или частицам
и почвы

. В
 ж
ивотноводстве 

такж
е сущ

ествует систем
а органических норм

.  
В

 
органическом

 
сельском

 
хозяйстве 

запрещ
ается 

использовать 
генетическую

 м
одиф

икацию
 культур и ж

ивотны
х. П

одобны
е  стандарты

 в 
зем

леделии и ж
ивотноводстве обусловливаю

т дороговизну органического 
сы
рья. К

ром
е сы

рья, в состав продукта входят различны
е ингредиенты

, без 
которы

х 
не 

обойтись 
в 
производстве 

слож
ного 

продукта: 
начинки, 

наполнители, красители, консерванты
. П
одразделяю

тся на натуральны
е и 

искусственны
е. О

рганическим
и считаю

т ингредиенты
, полученны

е только 
из натурального сы

рья, без прим
енения синтетических элем

ентов. 
Н
есм

отря 
на 

свои 
достоинства, 

они 
им
ею
т 
ряд 

недостатков: 
к 

прим
еру, 

натуральны
е 

красители 
неустойчивы

 
к 

воздействию
 

тем
пературы

, 
отличаю

тся 
м
алоинтенсивны

м
и 

подкраш
иваю

щ
им
и 

способностям
и и чрезвы

чайно дороги в производстве. 
М
ногие 

путаю
т 
понятия 

"органические" 
и 

"ф
ункциональны

е" 
продукты

. 
О
рганическим

и 
являю

тся 
продукты

, 
в 

которы
х 

не 
использовались искусственны

е добавки.  
Ф
ункциональны

е продукты
, или их ещ

е назы
ваю

т обогащ
енны

е - это 
обы

чны
е 
продукты

 
питания, 

которы
м

 
добавили 

или 
восстановили 
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пищ
евую

 ценность. Т
ак м

ногие производители стали обогащ
ать напитки, 

добавляя 
в 
них 

пектин. 
Т
акие 

напитки 
уж
е 
будут 

ф
ункциональны

м
 

продуктом
. 

П
роизводство 

пектина 
и 
пектинопродуктов 

из 
корм

ового 
арбуза, 

алы
чи, яблок и др. м

ож
но отнести к таковы

м
. П

ектин как природны
й 

детоксикант м
ож
ет использоваться в качестве составной части в рецептуре 

при производстве органических продуктов питания.  
В

 настоящ
ее врем

я в Р
оссии отсутствует производство пектина и 

пектинопродуктов 
из-за 

несоверш
енства 

сущ
ествую

щ
их 

технологий 
и 

устаревш
ей м

атериальной базы
, однако это направление является очень 

перспективны
м

, 
так 

как 
очень 

ш
ирока 

сы
рьевая 

база. 
А

 
такж

е 
соврем

енны
е биологические м

етоды
 защ

иты
 растений позволяю

т получать 
сы
рьё пригодное для производства биологических продуктов питания, в 

том
 
числе 

и 
пектина. 

Т
ак, 

наприм
ер, 

используя 
биопрепараты

 
при 

производстве алы
чи, м

ож
но получить биологически чистую

 продукцию
, и 

соответственно биологические пектинопродукты
.  

Т
ехнология 

получения 
пектинового 

экстракта 
предусм

атривает 
использование в качестве гидролизую

щ
его агента органическую

 кислоту- 
лим

онную
 - оптим

альной концентрации 0
,3

%
, при этом

 вы
ход пектиновы

х 
вещ

еств 
составляет 

0
,23

%
, а 

показатель 
чистоты

 
0

,11
 

(на 
прим

ере 
корм

ового 
арбуза). 

М
аксим

альны
й 

вы
ход 

исходного 
вещ

ества 
наблю

дается 
при 

тем
пературе 

80
С̊

 
и 
гидром

одуле 
1

:2
. Д
остоинством

 
данной технологии является эконом

ичность, экологическая безопасность, 
м
иним

альная 
трудоем

кость, 
вы
сокий 

вы
ход 

целевого 
биологически 

чистого продукта хорош
его качества.  

О
рганолептические 

и 
ф
изико-хим

ические 
показатели 

пектинового 
экстракта удовлетворяю

т всем
 предъявляем

ы
м

 требованиям
 к экстрактам

 
как 

основы
 
для 

конструирования 
пищ

евы
х 

органических 
изделий 

ф
ункционального  назначения. 

У
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В
 последние годы

 энерготраты
 лю

дей сущ
ественно снизились и в 

настоящ
ее 

врем
я 
составляю

т 
в 
среднем

 
около 

20
00 

- 
2

300
 ккал/сут. 

С
ледствием

 этого явилось сниж
ение объем

а и изм
енение ассортим

ента 
потребляем

ой человеком
 пищ

и. В
 результате в неблагоприятную

 сторону 
изм

енилась реальная обеспеченность человека эссенциальны
м
и пищ

евы
м
и 
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вещ
ествам

и 
и, 

в 
первую

 
очередь, 

м
икронутриентам

и 
и 
биологически 

активны
м
и ком

понентам
и пищ

и. 
С
оврем

енное продовольственное полож
ение России характеризуется 

сниж
ением

 
потребления 

основны
х 
продуктов 

питания, 
что 

связано 
не 

только 
с 
ум
еньш

ением
 
их 

производства, 
но 

и 
сниж

ением
 
реальны

х 
денеж

ны
х 
доходов 

населения. 
О
бозначенны

е 
негативны

е 
м
ом
енты

 
в 

больш
ей 

степени 
затрагиваю

т 
проблем

у 
питания 

лю
дей, 

ведущ
их 

м
алоподвиж

ны
й образ ж

изни, численность которы
х составляет около 30

0 
ты
с. 
человек 

по 
К
раснодарском

у 
краю

 
и 
более 

1
5 
м
лн. 

по 
стране. 

И
збы

точное 
питание 

в, 
сочетании 

с 
м
алоподвиж

ны
м

 
образом

 
ж
изни 

подготавливает и создает условия в организм
е, способствую

щ
ие раннем

у 
развитию

 атеросклероза.  
Ц
елью

 работы
 является разработка технологии продуктов питания 

для 
лю
дей 

с 
м
алоподвиж

ны
м

 
образом

 
ж
изни, 

с 
использованием

 
соврем

енны
х 
ф
изических 

и 
биотехнологических 

м
етодов 

переработки 
зернового, овощ

ного, ры
бного, м

ясного и пряно-аром
атического сы

рья.  
В
первы

е в технологической практике сф
орм

улированы
 требования к 

конструированию
 продуктов для питания лю

дей, ведущ
их м

алоподвиж
ны
й 

образ 
ж
изни. 

П
роанализирован 

хим
ический 

состав 
сы
рья 

и 
вспом

огательны
х м

атериалов, реком
ендуем

ы
х для вклю

чения в рационы
 

питания 
лю
дей, ведущ

их 
м
алоподвиж

ны
й 
образ 

ж
изни. Р

азработаны
 

6 
рецептур продуктов специального назначения на основе сы

рья ж
ивотного 

и 
растительного 

происхож
дения. 

Т
ехническая 

новизна 
авторских 

разработок подтверж
дена вы

дачей 1
2

 патентов Р
Ф

 на изобретения. 
В
ы
работаны

 
опы

тны
е 
образцы

 
продуктов 

на 
ры
бной 

и 
м
ясной 

основе 
для 

питания 
лю
дей, 

ведущ
их 

м
алоподвиж

ны
й 
образ 

ж
изни. 

П
роанализирован биохим

ический состав готовой продукции. 
В

 качестве объектов исследований использовались следую
щ
ие виды

 
ж
ивотного сы

рья: Ф
иле белого ам

ура, карпа и толстолобика; говядину II 
категории; 

свинину 
неж

ирную
; 
м
ясо 

утки 
дом

аш
ней; 

белковы
й 

концентрат; сухое м
олоко. 

В
 
качестве 

растительного 
сы
рья 

использовали: 
ф
асоль, 

том
аты

, 
зелены

й 
горош

ек, 
лук 

репчаты
й, 

перец 
сладкий, 

картоф
ель 

м
олодой, 

м
орковь, пастернак, рис, баклаж

аны
, капуста белокочанная. В

 качестве 
вспом

огательны
х м
атериалов использованы

: ф
осф

олипиды
, зелень укропа, 

петруш
ки и базилика, м

асло оливковое, ядра грецкого ореха, янтарную
 

кислоту, С
О

2  –
 экстракты

 ам
аранта, перца душ

истого, чабреца, ш
иповника; 

соль. 
Н
екоторы

е 
виды

 
сы
рья, 

используем
ы
е 
в 
рецептурах, 

отличались 
оригинальностью

. 
Н
априм

ер, 
бы
ли 

вы
браны

 
баклаж

аны
 
сорта 

«А
лексеевские», 

м
орковь 

сорта 
«Б
олтекс», 

лук 
репчаты

й 
«А
погей», 

капуста 
белокочанная 

«Ч
ародей», 

перец 
сладкий 

«К
ореновский», 

рис 
«Р
егул», районированны

е в ю
го-восточны

х районах К
раснодарского края. 
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Р
ецептурны

е 
ком

поненты
 

для 
изготовления 

м
ясо- 

или 
ры
борастительны

х 
консервов 

готовят 
по 

традиционной 
технологии. 

Н
априм

ер, 
для 

изготовления 
консервов 

«У
тка 

в 
луковом

 
соусе», 

подготовленны
й репчаты

й лук нарезаю
т и бланш

ирую
т. П

одготовленную
 

зелень 
укропа 

нарезаю
т 
и 
подвергаю

т 
зам

ораж
иванию

, 
ж
елательно 

м
едленном

у. 
П
одготовленную

 
утятину 

нарезаю
т. 

П
еречисленны

е 
ком

поненты
 
см
еш
иваю

т 
без 

доступа 
кислорода 

с 
луковы

м
 
соусом

, 
поваренной 

солью
 
и 
перцем

 
красны

м
 
остры

м
. 
П
олученную

 
см
есь 

и 
костны

й 
бульон 

ф
асую

т, 
герм

етизирую
т 
и 
стерилизую

т 
с 
получением

 
целевого продукта. 

Т
ехнологическая 

схем
а 

производства 
консервов 

«К
отлеты

 
беловеж

ские» 
вклю

чает 
подготовку 

говядины
, 
свинины

, 
белкового 

концентрата, м
олока сухого цельного, лука репчатого, том

атов, баклаж
ан, 

ядер грецкого ореха, ф
осф

олипидов, зелени укропа, петруш
ки, базилика (в 

соотнош
ении 1:1

:1
), янтарной кислоты

, С
О

2  –
 экстракта перца душ

истого, 
соли, бульона. 

В
 состав ры

боовощ
ны
х «К

онсервов геродиетического продукта для 
питания лю

дей с м
алоподвиж

ны
м

 образом
 ж
изни» входят ф

иле белого 
ам
ура, ф

асоль, зелены
й горош

ек, зелень укропа, базилика (в соотнош
ении 

1
:1

:1
), 
лук 

репчатого, 
м
олоко 

сухое 
цельное, 

ф
осф

олипиды
, 
м
асло 

оливковое, 
ядра 

грецкого 
ореха, 

янтарная 
кислота, 

С
О

2  
–

 
экстракт 

ам
аранта, 

соль. 
 
Д
анны

й 
вид 

консервов 
им
еет 

м
елкоизм

ельченную
 

структуру. 
О
тличительной особенностью

 технологической схем
ы

 производства 
м
ясо- и ры

борастительны
х консервов является то, что подготовленны

е 
ингредиенты

 из сы
рья ж

ивотного и растительного происхож
дения после 

дозировки непосредственно направляли на куттерование 
(изм

ельчение). 
П
овы

ш
ение биологической ценности в данном

 случае осущ
ествляли за 

счет добавления в рецептуру С
О

2 - экстрактов  и белкового концентрата. 
Р
азработана 

и 
апробирована 

технология 
новы

х 
видов 

м
ясо- 

и 
ры
борастительны

х 
консервов 

для 
питания 

лю
дей, 

ведущ
их 

м
алоподвиж

ны
й образ ж

изни. 
П
роведена ком

плексная оценка качества новы
х видов консервов по 

ф
изико-хим

ическим
, 

м
икробиологическим

 
и 

органолептическим
 

показателям
, 
подтвердивш

ая 
соответствие 

разработанны
х 

продуктов 
м
едико-биологическим

 реком
ендациям

. О
бобщ

енны
й критерий качества 

м
ясо- и ры

борастительны
х консервов находится в пределах - 0

,8
7

 - 0
,89

, 
что соответствует оценке «отлично»; коэф

ф
ициент утилитарности белка - 

0
,81

- 0
,85

. 
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В
 
К
убанском

 
государственном

 
технологическом

 
университете 

больш
ое вним

ание уделяется соверш
енствованию

 ф
изической подготовки 

будущ
их специалистов. В

 2
006

 году на территории университета сдан в 
эксплуатацию

 прекрасны
й спортивны

й ком
плекс, с двум

я тренаж
ерны

м
и 

залам
и и стадионом

. О
гром

ны
й интерес к занятиям

 спортом
 у студентов 

вы
звало 

реш
ение 

М
О
К

 
о 
вы
боре 

г. С
очи 

в 
качестве 

столицы
 
зим

них 
О
лим

пийских игр 20
14

 г. 
А
даптация 

к 
систем

атическим
 

ф
изическим

 
нагрузкам

 
у 

проф
ессионального спортсм

ена или лю
бителя всегда проходит в несколько 

стадий, на каж
дой из которы

х потребности в пищ
е неодинаковы

.  
С
оврем

енны
е знания биохим

ических и ф
изиологических процессов 

одноврем
енной 

адаптации 
к 
характеру 

питания 
и 
реж

им
у 
ф
изических 

нагрузок 
позволяю

т 
создавать 

адекватны
е 
схем

ы
 
питания, 

которы
е 

рассчитаны
 чащ

е всего на среднестатистического человека и не вполне 
учиты

ваю
т 

индивидуальны
е 

особенности 
ф
изиологии 

спортсм
ена-

проф
ессионала и конкретны

е условия тренировок. В
 лю

бительском
 спорте 

такж
е 
нем

ало 
проблем

, 
связанны

х 
с 
личны

м
и, 

иногда 
неизвестны

м
и 

сам
ом
у ф

изкультурнику аспектам
и здоровья, возрастны

м
и, хроническим

и, 
приобретенны

м
и или наследуем

ы
м
и.  

С
портивное, 

оздоровительное, 
ф
ункциональное 

питание 
является 

настоящ
им

 социальны
м

 ф
еном

еном
 во всем

 м
ире. Россия является великой 

спортивной 
держ

авой, 
которую

 
населяю

т 
образованны

е 
лю
ди. 

Н
о 
эта 

индустрия у нас соверш
енно не развита, если не считать м

едицину по 
сниж

ению
 веса и направления bod

y-им
идж

а.  
П
роблем

а 
создания 

сбалансированного 
по 

составу 
спортивного 

питания 
является 

предм
етом

 
обсуж

дения 
крупны

х 
специалистов-

диетологов 
всего 

м
ира. 

П
роходящ

ая 
в 
ию
не 

2
009г. 

конф
еренция 

«О
лим

пиада 
2

014
: 

Т
ехнологические 

и 
экологические 

аспекты
 

производства 
продуктов 

здорового 
питания» 

интересна 
как 

для 
проф

ессиональны
х спортсм

енов так и для лю
дей, просто проповедую

щ
их 

здоровы
й образ ж

изни.  
П
ри 

организации 
рационального 

питания 
спортсм

енов 
в 
период 

напряж
енны

х 
ф
изических 

нагрузок 
в 
условиях 

учебно-тренировочного 
сбора или в слож

ны
х условиях соревнований появилась необходим

ость 
использовать 

специальны
е 

продукты
 
повы

ш
енной 

пищ
евой 

и 
биологической 

ценности. 
У
спеш

ное 
прим

енение 
таких 

продуктов 
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предполагает четкое определение стратегии и тактики их использования. 
В
аж
ное 

значение 
для 

поддерж
ания 

здоровья, 
работоспособности 

и 
активного состояния спортсм

енов, им
еет регулярное снабж

ение организм
а 

ком
плексом

 м
акро–

 м
икронутриентов. 

О
сновополож

никам
и 

научного 
направления 

по 
созданию

 
сбалансированны

х 
продуктов 

питания 
для 

спортсм
енов 

являю
тся 

известны
е учены

е и специалисты
 А
нтипова Л

.В
., А

ртем
ьева Н

.К
., Зайцев 

А
.Н

., 
К
асьянов 

Г
.И

., 
Н
ечаев 

А
.П

., 
Л
ипатов 

Н
.Н

., 
П
окровский 

А
.А

., 
П
ш
ендин 

П
.И

., 
Р
осляков 

Ю
.Ф

., 
С
ам
сонов 

М
.А

., 
С
курихин 

И
.М

., 
Т
им
оф
еенко Т

.И
., Ш

ам
ханов Ч

.Ю
. и др. 

В
аж
ны
м

 
ф
актором

 
корректировки 

рациона 
питания, 

являю
тся 

специализированны
е продукты

 на основе сочетания сы
рья растительного и 

ж
ивотного 

происхож
дения, 

создаваем
ы
е 
с 
учетом

 
ф
изиологических 

потребностей 
организм

а. 
Т
аким

 
образом

, 
разработка 

технологии 
получения 

ры
борастительны

х 
продуктов 

из 
терм

олабильного 
сы
рья, 

является 
весьм

а 
актуальной 

задачей, 
позволит 

значительно 
расш

ирить 
ассортим

ент продукции и снизить её себестоим
ость. 

В
аж
нейш

им
 

направлением
 

государственной 
политики 

в 
агропром

ы
ш
ленном

 ком
плексе Р

оссии является вы
полнение приоритетов 

национального 
проекта 

«Р
азвитие 

А
П
К

» 
и 

задач, 
поставленны

х 
П
равительством

 
РФ

 
в 
области 

здорового 
питания 

населения 
путём

 
разработки и внедрения экологически безопасны

х пищ
евы

х продуктов, 
способствую

щ
их сохранению

 и укреплению
 здоровья нации. 

Д
остигнуты

е в последние годы
 успехи в области экстрагирования 

биологически 
активны

х 
вещ

еств 
из 

растительного 
сы
рья 

сж
иж
енны

м
и 

газам
и позволили создать ряд эф

ф
ективно действую

щ
их экстракционны

х 
производств для получения белка из ш

рота подсолнечника, необходим
ого 

в производстве продуктов питания для спортсм
енов. 

С
оверш

енствование 
технологии 

спортивного 
питания 

за 
счет 

использования 
натуральны

х отечественны
х 
видов растительного 

сы
рья, 

извлечение ценны
х ком

понентов из растительного сы
рья с м

аксим
альны

м
 

сохранением
 терм

олабильны
х вещ

еств и их использование в производстве 
продуктов питания для спортсм

енов, является актуальны
м

 направлением
 

науки в соврем
енной пищ

евой пром
ы
ш
ленности.  

В
 качестве белковой составляю

щ
ей продуктов спортивного питания 

м
ы

 
предлож

или 
использовать 

вы
сокоочищ

енны
й 

белок 
сем

ян 
подсолнечника. С

 пом
ощ
ью

 ж
идкого диоксида углерода удалось снизить 

до 
м
иним

ум
а 

остаточное 
содерж

ание 
в 

белках 
из 

ядер 
сем

ян 
подсолнечника 

хлорогеновой 
и 
коф

ейной 
кислот. 

У
становлено, 

что 
в 

результате 
газож

идкостной 
обработки 

повы
ш
ается 

биологическая 
ценность 

и 
ф
ункционально-технологические 

свойства 
С
О

2 -
м
одиф

ицированны
х подсолнечны

х белков. 
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С
О

2 -обработка белковой составляю
щ
ей ядер сем

ян подсолнечника 
под давлением

 (за счет образования в клетках угольной кислоты
 H

2 C
O

3 ) и 
сверхтонкое 

изм
ельчение 

белкового 
ш
рота 

(м
етодом

 
газож

идкостного 
взры

ва) позволили осущ
ествить структурную

 м
одиф

икацию
 подсолнечны

х 
белков.  

У
Д
К

 664.8.022.1.35.15 

Н
А
Н
О
Б
И
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Й

 П
О
Т
Е
Н
Ц
И
А
Л

  

С
О

2 -Э
К
С
Т
Р
А
К
Т
О
В

 
Зап

ор
ож

ск
и
й А

.А
., К

асьян
ов Г

.И
. 

К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельск

о
хо
зя
й
ст
вен

н
о
й 

п
р
о
д
ук
ц
и
и 

У
становлено, 

что 
м
ощ
ны
м

 
биотехнологическим

 
потенциалом

 
обладаю

т 
экстракты

, 
извлеченны

е 
из 

растительного 
сы
рья 

с 
пом

ощ
ью

 
ж
идкого или сверхкритического диоксида углерода. А

нтиоксидантны
е и 

геропротекторны
е 
свойства 

сы
рья 

явились 
критерием

 
их 

отбора 
для 

использования в качестве источника ком
понентов, обладаю

щ
их защ

итны
м

 
и геропротекторны

м
 эф

ф
ектом

. Ш
ироком

асш
табны

й скрининг сы
рьевы

х 
ресурсов 

показал, 
что 

наиболее 
вы
сокий 

кум
улятивны

й 
индекс 

ком
понентов 

с 
антиоксидантны

м
и 

свойствам
и 

им
ею
т 

лим
онник 

китайский, радиола розовая, ш
иповник обы

кновенны
й, листья см

ородины
 

и оливкового дерева. 
К
ачественны

й 
состав 

С
О

2 -экстрактов 
изучаем

ого 
растительного 

сы
рья представлен в таблицах 1

 и 2
. 

Т
аблица 1

 –
 К
ачественны

й состав С
О

2 -экстрактов, %
 

О
м
ы
ляем

ы
е 

вещ
ества 

Н
еом

ы
ляем

ы
е 

соединения 
 

С
О

2 -
экстракты

 

 
Ж
иропо-
добны

е 
вещ

ества 
 

Т
итруе
м
ы
е  

кисло-
ты

 
В
сего 

Ф
енолы

 
В
сего 

К
арбо-
нил.  
соед. 

С
пирты

 

Л
истья 
черной 
см
ородины

 
3,0 

5,35 
19,9 

8,0 
69,45 

26,3 
18,0 

Л
истья 
оливкового 
дерева 

4,10 
6,80 

24,6 
16,2 

63,30 
23,6 

16,6 

Э
леутеро-
кокк 

5,90 
8,90 

29,2 
18,3 

50,80 
15,9 

16,1 

Р
одиола 
розовая 

7,32 
2,00 

30,2 
16,2 

57,18 
23,2 

15, 7 

Л
им
онник 

китайский 
31,0 

7,80 
28,2 

18,3 
29,9 

12,0 
10,0 
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Т
аблица 2

 –
 С
одерж

ание незам
еним

ы
х ж
ирны

х кислот в С
О

2 -экстрактах, 
%

 от содерж
ания ж

ирного м
асла 

Н
аим

енование 
кислот 

Л
истья 
черной 

см
ородины

 

Л
истья 

оливкового 
дерева 

Э
леутеро-
кокк 

Р
адиола 
розовая 

Л
им
онник 

китайский 

Л
инолевая 
С

18
:2  

9 
21 

16 
13 

15 

Л
иноленовая 
С

18
:3  

20 
38 

23 
19 

21 

Э
йкозапентаеновая 
С

20
:5

 
4 

15 
8 

6 
9 

Э
йкозагекса- 
еновая С

2
2

:6  
- 

12 
7 

5 
6 

 С
ы
рье после С

О
2 -экстракции (ш

рот) остается ценны
м

 продуктом
 как 

по витам
инном

у (табл. 3
), так и по ам

инокислотном
у составу (табл.4

). 

Т
аблица 3

 –
 В
итам

инны
й состав ш

рота растительного сы
рья 

С
остав сы

рья 

Л
истья 
черной 
см
ороди-
ны

 

Л
истья 

оливкового 
дерева 

Э
леутеро-
кокк 

Р
адиола 
розовая 

Л
им
онник 

китайский 

Э
ссенциальны

е 
ж
ирны

е 
кислоты

, 
м
кг/г 

47,0 
124,5 

83,5 
8 

37,5 

В
итам

ин В
1 , м

кг/г 
8,2 

2,6 
0,6 

1,9 
5,0 

В
итам

ин В
2 , м

кг/г 
31,5 

10,14 
10,14 

13,58 
6,3 

 Т
аким

 
образом

, 
С
О

2 -экстракты
 
представляю

т 
собой 

природны
й 

ком
плекс биологически активны

х вещ
еств, обладаю

щ
их антиоксидантной 

активностью
. 
А
нтиоксидантное 

действие 
перечисленны

х 
соединений 

им
еет 

разны
е 
м
еханизм

ы
 
действия 

в 
зависим

ости 
от 

их 
структуры

. 
Х
орош

о известно, что в качестве потенциальны
х антиоксидантов весьм

а 
активно вы

ступаю
т вещ

ества полиф
енольной природы

 –
 биоф

лавоноиды
. 

О
снова структуры

 всех ф
енольны

х соединений –
 ш
естигранное углеродное 

кольцо 
бензола 

с 
присоединенны

м
и 
к 
его 

атом
ам

 
гидроксильны

м
и 

группам
и, которы

е  и предоставляю
т ф

енольны
м

 соединениям
 наиболее 

характерны
е 
свойства, а 

им
енно, возм

ож
ность 

легко 
отсоединять 

атом
 

водорода с инактивацией активны
х свободны

х радикалов см
еси: 

Рh
O

H
 +

 R⋅ →
 P

h
O⋅+

 R
H

. 
Р
адикал 

ф
енольного 

соединения 
им
еет 

низкую
 
энергию

 
и 

неспособен продолж
ать цепь окисления. 

Д
ругой класс потенциальны

х антиоксидантов в растениях –
 ярко 

окраш
енны

е пигм
енты

-каротиноиды
, которы

е характеризую
тся наличием

 
в 
своей 

структуре 
длинной 

цепи 
сопряж

енны
х 
двойны

х 
связей. 

П
ри 

окислении 
в 

биологических 
объектах 

каротиноиды
 
инактивирую

т 
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активны
е свободны

е радикалы
, которы

е возникаю
т в результате развития 

окислительны
х 
процессов. 

О
днако 

м
еханизм

 
инактивации 

несколько 
другой 

по 
сравнению

 
с 
ф
енольны

м
и 
структурам

и 
– 
длинная 

цепь 
сопряж

енны
х связей вы

полняет роль радикальной ловуш
ки, свободны

й 
радикал при встрече с ней постепенно теряет свою

 энергию
. 

Т
аблица 4

 –
 А
м
инокислотны

й состав ш
рота растительного сы

рья 

С
остав ам

инокис-
лот, %

к сы
ром

у 
протеин

у 

Л
истья 
черной 
см
ороди-
ны

 

Л
истья 

оливкового 
дерева 

Э
леутеро-
кокк 

Р
одиола 
розовая 

Л
им
онник 

китайский 

Л
изин 

0,585 
0,500 

0,816 
0,472 

0,760 
Г
истидин 

0,288 
0,250 

0,336 
0,240 

0,179 
А
ргинин 

0,556 
0,441 

0,936 
0,661 

0,584 
А
спарагиновая к-та 

3,004 
1,850 

1,955 
0,979 

1,178 
Т
реонин 

0,845 
0,714 

0,887 
0,407 

0,414 
С
ерин 

0,787 
0,919 

1,332 
0,798 

0,561 
Г
лутам

иновая к-та 
1,604 

2,120 
3,990 

3,100 
1,974 

П
ролин 

0,652 
0,714 

0,259 
0,315 

0,970 
Г
лицин 

0,551 
0,787 

0,871 
0,800 

0,949 
А
ланин 

0,435 
0,494 

0,766 
– 

1,071 
Ц
истин 

0,083 
0,106 

0,107 
– 

0,040 
В
алин 

0,562 
0,694 

0,799 
0,831 

0,562 
М
етионин 

0,141 
0,143 

0,050 
0,140 

0,022 
И
золейцин 

0,385 
0,816 

0,878 
0,548 

0,477 
Л
ейцин 

0,908 
0,995 

1,512 
0,792 

1,098 
Т
ирозин 

0,256 
0,251 

0,567 
0,237 

0,380 
Ф
енилаланин 

0,355 
0,422 

1,017 
0,505 

0,794 
Т
риптоф

ан  
0,350 

0,330 
0,650 

0,390 
– 

  Е
сли ф

енольны
е вещ

ества –
 это преим

ущ
ественно водорастворим

ы
е 

соединения, то каротиноиды
 растворяю

тся исклю
чительно в неполярны

х 
органических 

растворителях 
и 
ж
ирах. 

И
звестно, 

что 
как 

ф
енольны

е 
вещ

ества 
–

 
биоф

лавоноиды
, 
так 

и 
каротиноиды

 
им
ею
т 
характерное 

поглощ
ение в У

Ф
 спектре, благодаря котором

у их м
ож
но достаточно легко 

идентиф
ицировать, 

что 
ш
ироко 

используется 
в 
практике 

исследования 
естественны

х соединений. 

У
Д
К

 664.8 

П
О
И
С
К

 М
Е
Т
О
Д
О
В

 П
О
В
Ы

Ш
Е
Н
И
Я

 Э
Ф
Ф
Е
К
Т
И
В
Н
О
С
Т
И

 
И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Я

 С
Ы

Р
Ь
Я

 Э
С
П
А
Р
Ц
Е
Т
А

 
Захар

ова Н
.А

., О
л
ьховатов Е

.А
., Щ

ер
бак

ова Е
.В

. 

К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й а

гр
а
р
н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

Н
аправление наш

их исследований, в первую
 очередь, обусловлено 

поиском
 

м
етодов 

повы
ш
ения 

эф
ф
ективности 

использования 
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сельскохозяйственного 
сы
рья, 

что, 
преж

де 
всего, 

предполагает 
ком

плексны
й 

подход 
к 
предм

ету 
переработки. 

К
ром

е 
того, 

нам
и 

преследуется 
цель 

поиска 
сы
рьевой 

базы
 
белков 

и 
пектина, 

а 
такж

е 
реш

ается задача создания продуктов, сочетаю
щ
их в себе ценны

е пищ
евы

е 
и лечебны

е качества белоксодерж
ащ
их ком

понентов и детоксикационны
х 

свойств пектиновы
х вещ

еств. 
Т
ак, 

на 
К
убани 

ш
ироко 

распространен 
эспарцет 

(O
n

obrych
is 

L.), 
используем

ы
й лиш

ь как сы
рьё для приготовления вы

сокобелкового сена, 
силоса и сенаж

а. 
С
ено эспарцета по качеству не уступает лю

церновом
у. Зеленая м

асса 
при 

скарм
ливании 

после 
дож

дей 
и 
росы

 
не 

вы
зы
вает 

тим
панию

 
у 

ж
ивотны

х.  
В

 К
раснодарском

 Н
И
И
С
Х

 им
. П

.П
. Л
укьяненко вы

ведены
 два клона 

из сорта В
осход: К

раснодарский 9
0 (авторы

: С
алф

етников А
.А

., К
осенко 

И
.Б

.), 
К
раснодарский 

84
 

(авторы
: 
С
алф

етников 
А

.А
., 
Зеленский 

С
.А

., 
К
осенко И

.Б
.). 

Т
ехнология 

возделы
вания 

данной 
культуры

 
довольно 

проста. 
Э
спарцет ш

ироко распространен в К
раснодарском

 крае, м
алотребователен 

к 
почвам

 
и 
легко 

переносит 
как 

засуху, 
так 

и 
низкие 

тем
пературы

. 
Х
им
ический состав данной культуры

 до конца не изучен.  
Т
ехнология 

вы
ращ

ивания 
эспарцета 

на 
корм

 
предполагает 

проведение укоса до полного созревания сем
ян на растении, что сокращ

ает 
продолж

ительность сроков возделы
вания. О

днако, питательная ценность 
заготовленного таким

 образом
 сы

рья зам
етно ниж

е, чем
 если бы

 эспарцет 
убирали в стадии полной зрелости сем

ян, что и реком
ендует производству 

ведущ
ий специалист К

раснодарского Н
И
И
С
Х

 С
алф

етников А
.А

. Т
акой 

способ 
уборки, 

кром
е 
всего 

прочего, 
 
позволяет 

использовать 
сем

ена 
эспарцета для получения ценного м

асла, а оставш
ийся белковы

й ш
рот 

прим
енять 

в 
качестве 

корм
ового 

продукта 
для 

сельскохозяйственны
х 

ж
ивотны

х. Э
то предлож

ение обосновано ещ
ё и тем

, что сем
ена эспарцета 

почти не содерж
ат антипитательны

х вещ
еств, столь характерны

х для такой 
культуры

, как, наприм
ер, соя. 

М
ы

 
ж
е 
предлагаем

 
не 

ограничиваться 
использованием

 
белкового 

ш
рота сем

ян эспарцета в качестве полупродукта для корм
ов, а расш

ирить 
сф
еру 

его 
прим

енения, 
разработав 

на 
его 

основе 
продукты

 
питания 

ф
ункционального назначения для различны

х групп населения. Н
ам
и бы

л 
проведён 

количественны
й 
анализ 

общ
его 

содерж
ания 

белка 
в 
ш
роте, 

которое колеблется в пределах 35
…

3
7

 %
. 

П
лодовая оболочка такж

е м
ож
ет бы

ть использована для получения 
ценного 

пищ
евого 

ком
понента 

–
 пектина. 

Н
ам
и 
бы
л 
проведён 

анализ 
пектинового 

ком
плекса 

плодовой 
оболочки, 

в 
результате 

которого 
м
ы

 
определили общ

ее содерж
ание пектиновы

х вещ
еств (до 16

-1
8 %

 на сухую
 

м
ассу) и их распределение по ф

ракциям
 (преобладание протопектинов). 
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Н
аряду 

с 
этим

, 
изучены

 
аналитические 

характеристики 
пектина, 

по 
которы

м
 
м
ож
но 

судить 
о 
его 

вы
сокой 

студнеобразую
щ
ей 

и 
неплохой 

ком
плексообразую

щ
ей способностях. 

У
Д
К

 664.95 

К
О
М

П
Л
Е
К
С
Н
А
Я

 П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
А

 В
Т
О
Р
И
Ч
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 О
Т

 
Р
А
ЗД

Е
Л
К
И

 С
У
Д
А
К
А

 С
 П

О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Е
М

 Б
И
О
П
Р
Е
П
А
Р
А
Т
О
В

 
Зем

л
як

ова Е
.С

., М
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и
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и
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т
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и
н
гр
а
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о
сси
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Г
осударственная 

политика 
здорового 

питания 
населения 

Р
оссии 

(согласно 
проекту 

О
снов 

политики 
Р
оссийской 

Ф
едерации 

в 
области 

здорового питания населения на период 200
6—

202
0 годов) в  определении 

стратегии 
достиж

ения 
приоритетов 

особое 
м
есто 

отводит 
научном

у 
обеспечению

 
новейш

их 
технологий 

глубокой 
переработки 

продовольственного 
сы
рья 

и 
производству 

пищ
евы

х 
продуктов, 

направленны
х на обеспечение здоровья человека. Р

ечь идет, преж
де всего, 

о производстве обогащ
енны

х изделий,  биологически активны
х добавок к 

пищ
е (Б

А
Д

) и ф
ункциональны

х препаратов.  
С
казанное 

подтверж
дает 

актуальность 
вопроса 

ком
плексной 

переработки 
вторичного 

сы
рья 

гидробионтов 
Б
алтийского 

региона. 
О
собы

й 
интерес 

вы
зы
вает 

коллагенсодерж
ащ
ее 

сы
рье 

опорно-
двигательны

х и каркасны
х тканей ры

б, богатое биологически активны
м
и 

вещ
ествам

и 
(кож

а, 
костны

е 
и 
хрящ

евы
е 
ткани, 

чеш
уя, 

плавники), 
недоиспользуем

ое в технологиях пищ
евы

х производств ры
бопродукции.  

Ц
ель 

работы
 
заклю

чалась 
в 
разработке 

(на 
прим

ере 
судака) 

ком
плексной технологии переработки вторичны

х отходов разделки ры
бы

 
для получения пищ

евы
х ф

ункциональны
х препаратов, предназначенны

х 
для лю

дей с заболеваниям
и опорно-двигательного аппарата.  

П
ри 

разделке 
судака 

на 
ф
иле 

коллагенсодерж
ащ
ие 

отходы
 

составляю
т 
более 

4
0

%
 

(таблица 
1). 

Э
тот 

ф
акт, 

а 
такж

е 
ш
ирокое 

распространение 
и 
доступность 

сы
рья 

в 
различны

х 
регионах 

страны
 

(Б
алтийское м

оре, К
убань, Д

он, К
аспийское м

оре, побереж
ье Д

агестана, 
дельта В

олги, озеро И
льм

ень и т.д.) предопределяет рациональность его 
использования в технологии заданны

х биопрепаратов. 
П
ри 

разработке 
технологии 

основного 
биопрепарата, 

названного 
«Х
ондроэф

ф
ектин», 

руководствовались 
сохранением

 
естественного 

ком
плекса 

ком
понентов 

тканей 
путем

 
их 

м
аксим

ального 
перевода 

 
в 

растворим
ое 

состояния 
при 

достиж
ении 

вы
соких 

органолептических 
свойств целевого продукта. 
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Т
аблица 1

 - М
ассовы

й и хим
ический состав коллагенсодерж

ащ
их тканей 

судака (усредненны
е данны

е), %
 

С
ы
рье 

%
 от м

ассы
 тела ры

бы
 
В
ода 

Б
елок 

К
оллаген 

Л
ипиды

 
Зола 

Г
олова 

25,0 
68,7 

15,87 ±0,14 
11,37 ±0,10 

4,2 
9,4 

К
ож
а 

3,2 
68,9 

28,25 ±0,14 
28,25 ±0,14 

1,1 
1,8 

П
лавники 

1,6 
69,2 

19,0 ±0,10 
14,82 ±0,11 

2,5 
14,3 

Ч
еш
ую

 
1,9 

55,7 
32,04 ±0,12 

25,63 ±0,18 
0,5 

18,7 
К
ости 

12,5 
64,8 

17,06 ±0,15 
13,13 ±0,13 

7,8 
12,0 

 А
нализируя 

отечественны
й 

и 
зарубеж

ны
й 

опы
т 

получения 
натуральны

х 
биопрепаратов, 

в 
качестве 

основной 
операции 

бы
л 

предлож
ен 

м
етод 

ф
ерм

ентативного 
гидролиза 

сы
рья 

коллагеназой 
из 

гепатопанкриеса 
краба 

в 
этиловом

 
экстракте 

ш
иповника, 

как 
способ 

м
ягкой дезинтеграции структуры

 тканей гидробионтов, способствую
щ
ий 

сохранению
 
активны

х 
ком

понентов 
и 
их 

биоконсервированию
. 
П
осле 

вакуум
ной суш

ки проф
ерм

ентированного экстракта получали препарат, 
содерж

ащ
ий 

в 
основном

 
низком

олекулярны
е 
вещ

ества 
(глю

козам
ин, 

хондроитинсульф
ат, 

водорастворим
ы
е 
витам

ины
, 
ф
лавоноиды

 
и 
др. 

Н
ерастворивш

ийся 
остаток 

(непроф
ерм

ентированны
е 

ткани) 
после 

ф
ильтрации 

направляли 
на 

лиоф
ильную

 
суш

ку 
и 
изм

ельчение, 
что 

позволило 
получить 

белково-м
инеральны

й 
ком

плекс, 
названны

й 
«П
ротеом

инераль».  
К
лю
чевой 

операцией 
технологии, 

обуславливаю
щ
ей 

качество 
готового 

продукта, 
является 

ф
ерм

ентативны
й 
гидролиз 

сы
рья. 

В
 
ходе 

исследований бы
ло проведено м

оделирование и определение оптим
альны

х 
ф
акторов 

ф
ерм

ентации 
(продолж

ительности 
и 
количества 

ф
ерм

ентного 
коллагеназы

 
в 
систем

е). 
О
птим

альны
е 
значения 

данны
х 

ф
акторов 

составили: 
продолж

ительность 
ф
ерм

ентации 
 

- 
1

2
,7 
ч; 

количество 
ф
ерм

ента  –
 0

,82
%

 к м
ассе суспензии. В

 связи с длительностью
 процесса 

ф
ерм

ентации 
ее 

проводили 
в 

спиртовой 
среде 

биоконсерванта 
(изм

ельченного 
ш
иповника) 

с 
антисептическим

и 
свойствам

и, 
что 

гарантировало 
не 

только 
безопасность, 

но 
и 
повы

ш
ение 

питательной 
ценности гидролизата за счет попадания в систем

у  параф
арм

ацевтиков. В
 

результате «Х
ондроэф

ф
ектин» обогатился  витам

ином
 С

, необходим
ы
м

 
для синтеза коллагена в хондроцитах, м

икро- и м
акроэлем

ентам
и (натрий, 

калий, цинк, ж
елезо, селен), органическим

и кислотам
и и пектиновы

м
и 

вещ
ествам

и. 
В

 
связи 

с 
присутствием

 
ценной 

ж
ировой 

ф
ракции 

в 
гидролизате 

бы
л 

определен 
ж
ирно-кислотны

й 
состав 

биопрепарата 
«Х
ондроэф

ф
ектин», 

показавш
ий 

наличие 
ценны

х 
полиненасы

щ
енны

х 
ж
ирны

х 
кислот 

класса 
ом
ега 

3
. 
М
инеральны

й 
состав 

препарата 
«П
ротеом

инераль» такж
е представлен необходим

ы
м
и для синтеза костной 

ткани 
м
икроэлем

ентам
и 

- 
кальцием

, 
ф
осф

ором
, 
м
агнием

, 
м
арганцем

, 
цинком

. В
 доступной ф

орм
е содерж

ится азот. П
роведенны

е биологические 
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испы
тания препаратов на острую

 токсичности с прим
енением

 инф
узорий 

стилонихий м
утилис показали их безвредность.  

Р
азработаны

 реком
ендации по прим

енению
 препаратов в лечебно-

проф
илактических 

целях. 
П
олученны

е 
данны

е 
позволяет 

назвать 
обоснованную

 
технологию

 
переработки 

тверды
х 

отходов 
судака 

ком
плексной, экологически безопасной и эф

ф
ективной.  

У
Д
К

 664.95 

Р
А
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Б
О
Т
К
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О
Л
И
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Ц
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И
Т
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И
Я
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Р
О
М

А
Т
О
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О
П
Ч
Е
Н
И
Я

 
Зол
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оп

ова С
.В

., К
асьян

ов Г
.И

., П
ал

аги
н
а И

.А
. 

Ф
Г
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р
а
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н
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и
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а
р
ст
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н
ы
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ч
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и
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и
вер

си
т
ет

», 
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ст
р
а
ха
н
ь, Р

о
сси
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П
родукты

 питания с аром
атом

 копчения всегда пользовались особой 
популярностью

 
у 
населения. 

С
огласно 

концепции 
здорового 

питания 
необходим

о 
создавать 

полноценны
е 
полиф

ункциональны
е 
продукты

 
питания, 

удовлетворяю
щ
ие 

потребность 
организм

а 
в 
биологически-

активны
х 

вещ
ествах, 

свободны
е 

от 
балластны

х 
вещ

еств 
и 

органолептически привлекательны
е.  

Д
ля 

приготовления 
ры
борастительны

х 
ф
арш

евы
х 
изделий 

м
огут 

бы
ть 

использованы
 
м
ногие 

пром
ы
словы

е 
виды

 
ры
б, 

при 
обработке 

которы
х 

традиционны
м
и 

способам
и 

не 
вы
рабаты

вается 
продукция, 

пользую
щ
аяся 

достаточны
м

 
спросом

. 
Э
то 

производство 
позволяет 

получать продукцию
 вы

сокой пищ
евой ценности, богатую

 белком
, ж
иром

 
и м
инеральны

м
и вещ

ествам
и.  

У
читы

вая 
м
едико-биологические 

требования, 
а 

такж
е 

ф
ункционально-технологические 

свойства 
используем

ого 
сы
рья 

нам
и 

бы
ли спроектированы

 4
 рецептурны

е ком
позиции, вклю

чаю
щ
ие ры

бное 
сы
рье (толстолобик), а такж

е нетрадиционное растительное (лук репчаты
й, 

м
орковь, 

свекла, 
картоф

ель, 
рис) 

предназначенное 
для 

приготовления 
ры
борастительны

х колбасок и паш
тетов. К

ром
е того, в состав рецептур 

входят экологически чисты
е и безопасны

е для здоровья человека пряно-
коптильны

е пищ
евы

е добавки.  
И
звестно, что больш

инство растительны
х белков и часть ж

ивотны
х 

являю
тся 

неполноценны
м
и, 

поэтом
у 
получение 

готового 
продукта 

с 
заданны

м
и 

качественны
м
и 

характеристикам
и 

реш
ается 

путем
 

м
атем

атического 
и 
ком

пью
терного 

м
оделирования 

его 
рецептурного 

состава. 
О
собое 

вним
ание 

бы
ло 

уделено 
подбору 

растительны
х 

ингредиентов, их соотнош
ению

 и 
совм

естим
ости 

с 
м
ясны

м
 и ры

бны
м

 
сы
рьем

.  
И
спользование 

растительного 
сы
рья 

в 
производстве  

ры
борастительны

х 
колбасок 

и 
паш

тетов, 
улучш

ает 
вкусовы

е 
и 
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аром
атические 

свойства, 
повы

ш
ает 

влагоудерж
иваю

щ
ую

 
способность, 

подготавливает оптим
альны

е условия для гидротерм
ического расщ

епления 
коллагена, что способствует увеличению

 вы
хода готовой продукции, а 

такж
е 

повы
ш
ает 

их 
оксистабильность. 

В
 

разработанны
х 

полиф
ункциональны

х продуктах питания с целью
 придания им

 аром
ата 

копчения и ценны
х пород ры

б, м
ы

 использовали полученны
е нам

и пряно-
коптильны

е экстракты
.  

Б
ольш

ое 
значение 

при 
прим

енении 
экстрактов 

им
еет 

способ 
их 

внесения в пищ
евой продукт с наим

еньш
им
и потерям

и аром
атобразую

щ
их 

вещ
еств.  
Д
ля 

удобства 
прим

енения 
коптильны

е 
и 

пряно-коптильны
е 

экстракты
 
м
огут 

вы
пускаться 

в 
виде 

эм
ульсий. 

Э
м
ульгирую

щ
ая 

способность добавки соответствует следую
щ
ем
у соотнош

ению
 - 1:3

0:30 
(добавка : ж

ир : вода)  Н
ам

 представляется интересны
й способ получения 

коацерватов 
аром

атобразую
щ
их 

вещ
еств. 

Н
аш
и 

предварительны
е 

исследования 
показы

ваю
т, 

что 
коацерваты

 
м
огут 

содерж
ать 

набор 
необходим

ы
х 
пряноаром

атических 
вещ

еств, 
способны

х 
улучш

ить 
вкус 

того 
или 

иного 
пищ

евого 
продукта. 

Д
ля 

получения 
сы
пучей 

м
ассы

 
коацерватов 

м
ы

 
использовали 

пищ
евы

е 
полим

еры
 
и 

крахм
ал. 

О
собенностью

 коацерватов является то, что их м
ож
но дозированною

 в 
виде м

елких зерен  вносить в ф
арш

 и консервы
, получая при этом

 не 
только 

необходим
ы
й 

аром
ат 

и 
вкус 

пищ
евого 

продукта, 
но 

и 
определенную

 ф
актуру –

 поверхности или всего объем
а. 

К
оптильны

е 
и 
пряно-коптильны

е 
экстракты

 
позволяю

т 
получить 

более насы
щ
енны

й приятны
й вкус и аром

ат продуктов, вы
рабаты

ваем
ы
х 

из м
орож

енного или долго хранивш
егося сы

рья. П
ри их добавлении в 

продукт неж
елательны

й привкус исчезает или зам
етно ум

еньш
ается.   В

 
ходе 

исследований 
установлено, 

что 
вещ

ества, 
содерж

ащ
иеся 

в 
коптильны

х 
и 
пряно-коптильны

х 
экстрактах, 

способны
 
ингибировать 

окислительны
е и м

икробиальны
е процессы

, протекаю
щ
ие в продукте при 

хранении, 
тем

 
сам

ы
м

 
повы

ш
аю
т 
безопасность 

и 
увеличиваю

т 
сроки 

хранения продукта. 

У
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В
 
условиях 

неуклонного 
повы

ш
ения 

антропогенной 
нагрузки 

на 
окруж

аю
щ
ую

 
среду 

актуальны
м

 
является 

 
разработка 

соврем
енны

х 
ресурсосберегаю

щ
их 

технологий 
получения 

и 
прим

енения 
коптильны

х 
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экстрактов 
с 

заданны
м
и 

свойствам
и, 

позволяю
щ
им
и 

производить 
экологически чисты

е продукты
 питания в тесной увязке с ком

плексом
 

ф
ундам

ентальны
х вопросов качества продуктов питания. 

Н
ам
и 

бы
ла 

предлож
ена 

схем
а 

рационального 
использования 

вторичны
х 

ресурсов 
крупяного, 

экстракционного 
и 

коптильного 
производств для получения коптильны

х и пряно-коптильны
х экстрактов. 

а 
извлеченны

е 
коптильны

е 
ком

поненты
 
использовать 

для 
аром

атизации пищ
евы

х продуктов. 
М
ы

 
предлагаем

 
улавливать 

коптильны
е 
вы
бросы

 
с 
пом

ощ
ью

 
ф
ильтров, 

с 
использованием

 
в 

качестве 
ф
ильтрую

щ
его 

элем
ента 

нетрадиционны
х растительны

х адсорбентов (лузга, тростник, ш
рот пряно-

аром
атических 

растений), 
при 

десорбции 
которы

х 
экстракционны

м
и 

м
етодам

и извлекаю
тся  коптильны

е ком
поненты

,  использую
щ
иеся для 

аром
атизации 

пищ
евы

х 
продуктов. 

А
 
растительны

е 
сорбенты

 
после 

экстракции м
ож
но см

еш
ивать с опилкам

и и подвергать процессу пиролиза.  
Н
ам
и 
проводились 

исследования 
по 

определению
 
зависим

ости 
ф
ильтрационной способности нетрадиционны

х растительны
х адсорбентов 

от степени изм
ельчения, вы

соты
 загрузки, насы

пной м
ассы

, пористости.  
И
сследования 

показали, 
что 

на 
динам

ическую
 
сорбционную

 
активность 

растительного 
адсорбента 

влияет 
не 

только 
длительность 

пропускания ды
м
овоздуш

ной см
еси, но и степень изм

ельчения. Л
учш

ие 
результаты

 получены
 при разм

ерах частиц 0
,2

-0
,5

 см
.  

П
редлож

енны
е нам

и в качестве адсорбентов м
атериалы

 обладаю
т 

вы
сокой пористостью

 и за счет этого больш
ой удельной поверхностью

 
сорбции, что обеспечивает больш

ую
 эф
ф
ективность очистки вы

бросов.  
Д
ля 

получения 
качественны

х 
экстрактов, 

обладаю
щ
их 

вы
соким

и 
аром

атическим
и, 

бактерицидны
м
и, 

антиоксидантны
м
и 

свойствам
и 

и 
устойчивостью

 
при 

хранении 
подобрали 

эф
ф
ективны

й 
экстрагент. 

И
звестно 

что, 
важ

ны
м

 
показателем

 
растворителей, 

определяю
щ
им

 
их 

свойства 
как 

экстрагента, 
является 

диэлектрическая 
постоянная, 

отраж
аю
щ
ая силу взаим

одействия м
еж
ду м

олекулам
и вещ

ества.  
Д
ля 

ж
идкого диоксида 

углерода
 диэлектрическая постоянная 

при 
1

0
°С

 равна 
2

,6
. Т
акое значение величины

 диэлектрической постоянной 
характерно 

для 
неполярны

х 
растворителей, 

и 
это 

указы
вает 

на 
возм

ож
ность 

извлечения 
ж
идкой 

двуокисью
 
углерода 

неполярны
х 
и 

слабополярны
х вещ

еств. К
 ним

 относятся эф
ирны

е м
асла, карбонильны

е 
соединения, 

ж
ирорастворим

ы
е 

витам
ины

, 
токоф

еролы
, 

стеарины
, 

алкалоиды
 
и 
т.д. 

Э
кстракция 

и 
отгонка 

растворителя 
при 

невы
соких 

тем
пературах 

(до 
3

0
оС

) 
даю

т 
возм

ож
ность 

извлекать 
эф
ирны

е 
м
асла, 

сохраняю
щ
ие 

аром
ат 

исходного 
сы
рья 

и 
биологически 

активны
е 

ком
поненты

 в нативном
 состоянии. Э

кстракция в среде ж
идкого диоксида 

углерода 
полностью

 
исклю

чает 
окисление 

ввиду 
отсутствия 

аэрации. 
Ж
идкий 

диоксид 
углерода 

не 
поддерж

ивает 
ж
изнедеятельность 
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м
икроорганизм

ов, что позволяет получать стерильны
е экстракты

 даж
е при 

использовании обсем
ененного м

икроорганизм
ам
и сы

рья. 
И
звлечение аром

атических ком
понентов из пиролизной древесины

, 
пиролизной древесины

 и ш
рота пряностей, рисовой лузги и тростника,   

адсорбировавш
их 

коптильны
е 

ком
поненты

 
проводили 

на 
м
одиф

ицированной 
экстракционной 

установке. 
В

 
качестве 

сы
рья 

использовали 
такж

е 
вторичны

е 
ресурсы

 
коптильного 

производства: 
ш
курки, 

плавники, 
срезки 

копченой 
ры
бы

; 
белково-липидную

 
см
есь, 

стекаю
щ
ую

 в поддон коптильной кам
еры

 и адсорбированную
 лузгой или 

тростником
. 

Д
ля 

установления 
оптим

альны
х 
реж

им
ов 

процесса 
извлечения 

ценны
х 
ком

понентов 
из 

сы
рья 

и 
определения 

зависим
ости 

вы
хода 

экстрактивны
х 
вещ

еств 
от 

технологических 
парам

етров, 
использовался 

м
етод м

атем
атического планирования эксперим

ента Б
окса-У

илсона. 
В

 
ходе 

эксперим
ента 

бы
ло 

вы
явлено, 

что 
пряно-аром

атические 
ком

поненты
  ш

рота пряностей увеличиваю
т общ

ий вы
ход экстрактивны

х 
вещ

еств на 2
0-30

%
, за счет явления сорастворения и синергетического 

экстракционного 
эф
ф
екта. 

Э
тот 

результат 
м
ож
ет 

служ
ить 

одним
 
из 

м
етодов интенсиф

икации процесса. 
П
иролизная 

древесина 
после 

экстракции 
ж
идким

 
диоксидом

 
углерода 

за 
счет 

воздействия 
тем

пературы
 
и 
давления 

приобретает 
пористость и м

ож
ет использоваться в качестве активированного угля в 

адсорбционны
х гелиохолодильны

х установках или в качестве адсорбента 
при улавливании коптильны

х вы
бросов. 

Т
ем

 
сам

ы
м

 
м
ы

 
создаем

 
цикличное 

ресурсосберегаю
щ
ее 

производство, исклю
чаю

щ
ее загрязнение окруж

аю
щ
ей среды

 токсичны
м
и 

отходам
и. 

У
Д
К

 664.951.3 

Э
К
С
Т
Р
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Т
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Я
Н
О
С
Т
Е
Й

 И
 К

О
П
Ч
Е
Н
О
С
Т
Е
Й

 Д
Л
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Ы

Б
Н
О
Й

 
П
Р
О
Д
У
К
Ц
И
И

  
Зол

оток
оп

ова С
.В

., П
ал

аги
н
а И

.А
., П

ьер Д
оссуЙ

ово 

А
ст
р
а
ха
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. А
ст
р
а
ха
н
ь; 

Б
ен
и
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

, Р
есп

уб
ли
к
а Б

ен
и
н 

П
роблем

а 
создания 

продуктов 
питания 

повы
ш
енной 

пищ
евой 

и 
биологической ценности им

еет огром
ное значение. 

С
оздание нового поколения продуктов питания 

–
 продуктов 

X
X

I 
века –

 проблем
а м
ногопроф

ильная. 
К
ачество 

продукции 
определяю

т 
как 

совокупность 
свойств 

продукции, обусловливаю
щ
их ее пригодность удовлетворять потребности 

населения. 
Н
еобходим

о 
создавать 

технологические 
производства 
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качественно новы
х пищ

евы
х продуктов питания м

ассового потребления 
для различны

х групп населения. 
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
при 

хранении 
и 
консервировании 

пищ
и 

огром
ную

 роль играю
т пищ

евы
е добавки. М

ож
но уверенно сказать, что 

изъятие из арсенала соврем
енной цивилизации пищ

евы
х добавок, в первую

 
очередь консервантов, породило бы

 огром
ны
е эконом

ические трудности. 
М
икробиологическую

 
стойкость 

и 
безопасность 

больш
инства 

традиционны
х 
и 
новы

х 
пищ

евы
х 
продуктов 

обеспечивает 
сочетание 

нескольких консервирую
щ
их ф

акторов, назы
ваем

ы
х барьерам

и, которы
е 

не м
огут преодолеть м

икроорганизм
ы

, присутствую
щ
ие в обрабаты

ваем
ы
х 

объектах. 
С
овм

естны
е 

работы
 

сотрудников 
каф

едры
 

безопасности 
ж
изнедеятельности 

и 
гидром

еханики 
А
Г
Т
У

 
и 
отдела 

газож
идкостны

х 
технологий К

Н
И
И
Х
П

 позволили реком
ендовать для внедрения разработки 

в 
области 

производства 
и 

прим
енения 

экстрактов 
пряностей 

и 
копчёностей. 

В
 
частности 

в 
пищ

евой 
пром

ы
ш
ленности 

целесообразно 
использовать 

С
О

2 - 
экстракты

 
из 

различны
х 
пряностей, 

лекарственны
х 

растений 
и 

пиролизной 
древесины

 
тверды

х 
пород. 

П
реим

ущ
ества 

экстрактов перед сухим
и пряностям

и очевидны
. 

Н
ам
и, совм

естно с сотрудникам
и К

раснодарского Н
И
И

 хранения и 
переработки с/х продукции Р

А
С
Х
Н

 Т
.В

. А
вдеевой и А

.С
. Б
ородихины

м
, 

проводились исследования по получению
 с пом

ощ
ью

 диоксида углерода 
коптильны

х 
и 

пряно-коптильны
х 

экстрактов. 
С
елективность 

С
О

2 -
экстракции 

позволила 
получить 

экстракты
, 
обладаю

щ
ие 

вы
соким

и 
аром

атическим
и, антиоксидантны

м
и 
и 
бактерицидны

м
и 
свойствам

и, не 
содерж

ащ
ие 

полициклические 
аром

атические 
углеводороды

 
типа 

бензпирена. 
М
ы

 
предлагаем

 
три 

основны
х 

способа 
производства 

коптильны
х и пряно-коптильны

х С
О

2 -экстрактов. 
В

 
первом

 
способе 

получения 
коптильного 

С
О

2 -экстракта 
предусм

атриваю
т 
следую

щ
ие 

технологические 
операции: 

подготовка 
древесного сы

рья к пиролизу (сортировка и изм
ельчение), обработка в 

пиролитической кам
ере при Р=

2
-1

2 М
П
а, t =

 2
00 - 3

50 оС
, τ =

 8-15
 м
ин, 

экстрагирование ж
идким

 диоксидом
 углерода, ф

ильтрация и норм
ализация 

коптильного экстракта. 
П
ри 

добавлении 
к 
пиролизной 

древесине 
 
ш
рота 

пряностей 
(лавровы

й лист, перец душ
исты

й, перец черны
й горький) в количестве 1

0
-

2
0

%
  общ

ий вы
ход экстрактивны

х вещ
еств на 2

0-30
%

 увеличивается и 
превосходит 

сум
м
у 

вы
ходов 

из 
отдельны

х 
составляю

щ
их 

см
еси 

(синергетический экстракционны
й эф

ф
ект). Э

тот результат м
ож
ет служ

ить 
одним

 
из 

м
етодов 

интенсиф
икации 

процесса. 
П
олученны

е 
экстракты

 
приобретаю

т пряно-коптильны
й аром

ат. 
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К
 первом

у способу такж
е относится способ получения экстракта из 

отходов коптильного производства (ш
кура, плавники, срезки осетровы

х 
пород 

ры
б), 

которы
е 
предварительно 

изм
ельчались 

 
и 
загруж

ались 
в 

экстрактор. 
П
олученны

е 
экстракты

 
приобретаю

т 
аром

ат 
деликатесной 

копченой ры
бной продукции. 

В
торой 

способ 
получения 

коптильного 
экстракта 

основан 
на 

ж
идкость-ж

идкостной 
экстракции 

аром
атических 

вещ
еств 

ж
идким

 
диоксидом

 углерода из см
олистой м

ассы
, стекаю

щ
ей с обрабаты

ваем
ой 

ды
м
ом

 продукции в поддон коптильной кам
еры

. С
бор белково-липидной 

см
еси в поддон в коптильной кам

ере осущ
ествлялся  при приготовлении 

скум
брии 

холодного 
копчения. 

Д
алее 

собранная 
см
есь 

подвергалась 
экстракции 

ж
идким

 
диоксидом

 
углерода. 

П
олученны

й 
коптильны

й 
экстракт бы

л обогащ
ен аром

атом
 копченой ры

бы
. 

Т
ретий 

способ 
получения 

коптильного 
экстракта 

основан 
на 

конденсации 
и 
сборе 

ф
ракций 

коптильного 
ды
м
а, 
прош

едш
его 

через 
кам

еру с обрабаты
ваем

ой ры
бной продукцией. П

ри прохож
дении через 

слой продукции часть коптильного ды
м
а сорбируется на ее поверхности и 

диф
ф
ундирует внутрь тканей, а другая часть коптильного ды

м
а проходит 

м
им
о 
продукта, 

увлекая 
(за 

счет 
десорбции) 

некоторое 
количество 

аром
атических вещ

еств копченой ры
бы

. К
оптильны

й ды
м

 м
ы

 предлагаем
 

улавливать на ф
ильтрах с адсорбентам

и растительного происхож
дения, 

наприм
ер, тростника обы

кновенного, обладаю
щ
его вы

сокой пористостью
 

и 
за 

счет 
этого 

больш
ой 

удельной 
поверхностью

 
сорбции, 

что 
обеспечивает больш

ую
 эф
ф
ективность очистки вы

бросов.  
В
аж
нейш

им
и 

ф
акторам

и, 
влияю

щ
им
и 

на 
процесс 

экстракции 
ж
идким

 
доксидом

 
углерода, 

являю
тся: 

врем
я, 
тем

пература, 
давление, 

степень изм
ельчения сы

рья, скорость перем
еш
ивания, свойства сы

рья.  
И
зучены

 
способы

 
приготовления 

суш
еной 

ры
бной 

продукции, 
предварительно 

обработанной 
м
олочно-кислой 

м
икроф

лорой 
с 

использованием
 листьев различны

х растений: абрикоса, бузины
 черной, 

унаби, 
эстрагона, 

папайи, 
банана, 

базилика. 
П
родукция, 

обработанная 
предлагаем

ы
м

 способом
, не содерж

ит гнилостной м
икроф

лоры
, обладает 

неж
ной консистенцией. 

У
Д
К

 664.91 
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И
зм

ер А
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И
н
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т
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я
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о
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ч
н
о
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р
о
м
ы
ш
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н
о
ст
и», г. М

и
н
ск, 

Р
есп

уб
ли
к
а Б

ела
р
усь 

В
 
последние 

годы
 
в 
Р
еспублике 

Б
еларусь 

нам
етились тенденции 

наращ
ивания переработки ж

ивотноводческой продукции. Т
аким

 образом
, 
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сущ
ествую

щ
ая 

производственно-эконом
ическая 

база 
перерабаты

ваю
щ
ей 

пром
ы
ш
ленности позволяет полностью

 не только обеспечить население 
республики качественны

м
и 
м
ясны

м
и 
продуктам

и, но 
и 
экспортировать 

4
0

%
 продовольствия. В

 слож
ивш

ейся ситуации реализуется ком
плекс м

ер 
по 

техническом
у 
перевооруж

ению
 
и 
м
одернизации 

перерабаты
ваю

щ
их 

организаций и соверш
енствованию

 структуры
 производства. П

редприятия 
по переработке м

яса стрем
ятся  зам

енить в первую
 очередь ф

изически 
износивш

ееся оборудование [1
]. П

ричем
 востребовано оборудование по 

следую
щ
им

 направлениям
:  

• 
оборудование для убоя скота и переработки субпродуктов;  

• 
технологическое 

оборудование 
для 

производства 
колбас 

и 
колбасны

х изделий (гриндеры
, куттера, эм

ульситаторы
, инж

екторы
 и том

у 
подобное);  

• 
разделочное оборудование;  

• 
оборудование для вакуум

ной упаковки;  
• 
холодильное оборудование. 

Д
ля 

м
ногих 

производителей 
стоим

ость 
оборудования 

является 
слиш

ком
 вы

сокой, и они вы
ходят из слож

ивш
егося полож

ения, покупая 
подерж

анное 
оборудование, которое 

бы
ло 

в 
употреблении, но 

прош
ло 

восстановление и м
одернизацию

. Н
ем
аловаж

ны
м

 ф
актором

 при вы
боре 

оборудования 
является 

страна-производитель. 
О
собенны

й 
интерес 

вы
зы
вает спектр нового поколения м

аш
ин для тонкого изм

ельчения м
яса 

(эм
ульситаторы

, 
куттера, 

другие 
м
аш
ины

). 
Д
анное 

оборудование 
представлено 

в 
основном

 
западны

м
и 
производителям

и 
(«K

arl 
S

ch
nell», 

«S
tefan

», 
«S

eyd
elm

ann
», 

«P
S

S
» 
и 
др.). 

Р
У
П

 
«И
нститут 

м
ясо-м

олочной 
пром

ы
ш
ленности», учиты

вая постоянно растущ
ий спрос производителей 

на более соверш
енное,   м

одернизированное и относительно недорогое 
оборудование, разработало м

аш
ину непреры

вного действия для тонкого 
изм

ельчения м
яса. 

П
редставленное оборудование относится к сем

ейству изм
ельчителей 

роторного типа (м
икрокуттеры

). П
о конструктивном

у исполнению
 м
аш
ина 

непреры
вного 

действия 
для 

тонкого 
изм

ельчения 
 

(см
. 
рисунок) 

представляет собой м
еханизм

, состоящ
ий из прием

ного бункера, корпуса, 
в 
котором

 
располож

ен 
ротор 

 
 
со 

ш
неком

 
 
и 
кры

льчаткой, 
вал, 

чередую
щ
иеся 

в 
осевом

 
направлении 

неподвиж
ны
е 

 
и 
подвиж

ны
е  

зубчаты
е 
кольцеобразны

е 
нож

и. 
Г
лавная 

отличительная 
особенность 

представляем
ого 

оборудования 
—

 
возм

ож
ность 

бы
строй 

и 
удобной 

настройки 
зазора 

м
еж
ду 

подвиж
ны
м
и 
и 
неподвиж

ны
м
и 
элем

ентам
и 

реж
ущ
его 

м
еханизм

а, 
что 

позволяет 
варьировать 

различны
м
и 

по 
вязкостны

м
 
и 
пластическим

 
показателям

 
продуктам

и, 
не 

исклю
чая 

и 
продукты

, содерж
ащ
ие коллагенновы

е вклю
чения [2

]. 
Т
ехнология 

переработки 
м
ясного 

ф
арш

евого 
сы
рья 

на 
представленном

 
оборудовании 

следую
щ
ая. 

П
осле 

предварительного 
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изм
ельчения 

кусков 
м
яса 

на 
волчке 

через 
реш

етку 
с 
отверстиям

и 
диам

етром
 

3
-5

 
м
м

 
ф
арш

 
подается 

по 
загрузочной 

горловине 
на 

вращ
аю
щ
ийся загрузочны

й элем
ент и под действием

 центробеж
ной силы

 
вдавливается во впадины

 верхнего  подвиж
ного кольцеобразного нож

а, 
откуда проходит через радиальны

й зазор м
еж
ду подвиж

ны
м

 и парны
м

 с 
ним

 неподвиж
ны
м

 нож
ом

  во впадины
 м
еж
ду зубьям

и. Затем
 он снова 

через торцевой зазор попадает во впадины
 зубьев следую

щ
его подвиж

ного 
нож

а 
и 

так 
далее 

в 
зависим

ости 
от 

количества 
парны

х 
нож

ей. 
И
зм
ельченны

й продукт вы
брасы

вается в разгрузочны
й канал. 

В
едутся 

исследования 
в области дальнейш

его соверш
енствования 

м
аш
ины

 для тонкого изм
ельчения, в ходе которого доказано сущ

ественное 
повы

ш
ение 

качества 
изготавливаем

ой 
продукции 

при 
использовании 

различны
х 

вариаций 
косы

х 
и 

прям
ы
х 

зубьев 
ротора, 

прош
ли 

м
одернизацию

 узлы
 загрузки и вы

грузки м
ясного ф

арш
а. 

Л
И
Т
Е
Р
А
Т
У
Р
А

 
1

. М
аш
ины

 и аппараты
 пищ

евы
х производств. В

 2
 кн. К

н.1: У
чеб для 

вузов С
.Т

. А
нтипов, И

.Т
. К
ретов, А

.Н
. О

стриков и др.; П
од ред. акад. 

Р
А
С
Х
Н

 В
.А

. П
анф

илова. —
 М

.: В
ы
сш

. ш
к., 2

001
. —

 70
3

 с.: ил., С
. 4

56
-460

.  
2

. 
Ч
иж
икова 

Т
.В

. 
М
аш
ины

 
для 

изм
ельчения 

м
яса 

и 
м
ясны

х 
продуктов. —

М
.: Л

егкая и  пищ
евая пром

-сть, 1
982

, —
302

 с. 

У
Д
К

 664.857.1 

П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е

 С
О

2 -Э
К
С
Т
Р
А
К
Т
О
В

 Ч
Е
Р
Е
М

Ш
И

 В
 К

А
Ч
Е
С
Т
В
Е

 
Б
И
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И

 А
К
Т
И
В
Н
Ы

Х
 Д

О
Б
А
В
О
К

 
И
ср

аи
л
ова Х

.А
., Т

атар
ова Н

.К
., Ф

р
ан

к
о Е

.П
., Б

утто С
.В

. 

Г
р
о
зн
ен
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й н

еф
т
я
н
о
й и

н
ст
и
т
ут

; 
 К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и
й и

н
ст
и
т
ут

; 
Г
У

 К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельхо

зп
р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

 

П
ерспективны

м
 направлением

 в пищ
евой биотехнологии является 

производство натуральны
х биологически активны

х добавок, получаем
ы
х 

из природного растительного сы
рья. 

Ч
ерем

ш
а 
или 

победны
й 

лук 
(A

llim
 

u
rsinu

m
) 

–
 
м
ноголетнее 

травянистое 
растение 

из 
сем

ейства 
лилейны

х 
издавна 

пользуется 
у 

населения повы
ш
енны

м
 спросом

 из-за вы
сокой пищ

евой и биологической 
ценности 

луковицы
, 
стеблей 

и 
листьев. 

П
о 
хим

ическом
у 
составу 

и 
свойствам

 черем
ш
а напом

инает культурны
й чеснок, но с более вы

соким
 

содерж
анием

 ф
итонцидов, антибиотических вещ

еств. В
 листьях и стеблях 

черем
ш
и содерж

ание витам
ина С

 достигает до 1
00

 м
г%

, каротина до 4
,2 

м
г%

. 
Б
актерицидны

е 
свойства 

черем
ш
и 
обусловлены

 
антибиотиком

 
лизоцим

ом
. 

И
нтенсивны

е весенне-летние неконтролируем
ы
е заготовки привели 

к резком
у сокращ

ению
 ареалов, где произрастала черем

ш
а. Н

есм
отря на 
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то, 
что 

черем
ш
а 
как 

редкое 
растение 

внесена 
в 
К
расную

 
книгу, 

селекционерам
и 
приняты

 
м
еры

 
к 
ее 

культивированию
. 
В
озделы

вание 
черем

ш
и в культуре позволит восстановить ее запасы

 и более ш
ироко 

использовать 
ее 

в 
качестве 

сы
рья 

для 
производства 

натуральны
х 

биологически активны
х добавок пищ

евого и лечебного направления. 
Н
ам
и 
изучен 

хим
ический 

состав 
водны

х 
экстрактов 

из 
свеж

ей 
черем

ш
и 
и 
разработана 

технология 
получения 

С
О

2  
-экстрактов 

из 
вы
суш

енны
х луковиц и стеблей черем

ш
и. 

О
птим

альны
м

 сы
рьем

 для экстракции являю
тся растения черем

ш
и, 

заготовленны
е в апреле-ию

не. В
 опы

те бы
ли использованы

 луковицы
 и 

надзем
ная м

асса черем
ш
и, заготовленны

е в начале апреля 200
9

 г. 
П
ри подготовке к экстрагированию

 ж
идким

 диоксидом
 углерода, 

луковицы
 
и 
стебли 

черем
ш
и 
бы
ли 

изм
ельчены

 
и 
вы
суш

ены
 
способом

 
сублим

ационной суш
ки до содерж

ания влаги 1
4

%
. В
ы
суш

енны
е образцы

 
изм

ельчались до состояния крупки диам
етром

 1
,5

 м
м

. Х
им
ический состав 

черем
ш
и представлен в таблице 1

.  

Т
аблица 1

 - Х
им
ический состав черем

ш
и весеннего сбора 

В
арианты

 
образцов 

С
ухие вещ

е-
ства в рас-
творе, %

 

С
ухие 

вещ
ества, 
%

 

Б
елок,  
%

 
У
глеводы

, 
%

 
β

- каротин,  
м
г%

 
В
итам

ин С
, 

м
г%

 

Л
уковицы

 
черем

ш
и 

8,00 
10,38 

0,50 
0.20 

С
леды

 
0.80 

С
тебли 
черем

ш
и 

7.40 
9,50 

0.30 
0.30 

1.25 
3.60 

 В
 таблице 2

 приведены
 основны

е технологические парам
етры

 сухой 
м
ассы

 черем
ш
и 

Т
аблица 2

  О
сновны

е технологические парам
етры

 сухой м
ассы

 черем
ш
и 

В
ариант 

образцов 
В
лаж

ность, 
%

 
В
рем

я 
экстрагирования, 

м
ин 

Т
ем
пература 

процесса, 
оС

 

С
тепень 

изм
ельчения 

В
ы
ход 

С
О

2 -экс- 
тракта, 

%
 

Л
уковицы

 
черем

ш
и 

7,40 
280 

20-22 
крупка 

1,50 

С
тебли 
черем

ш
и 

14,00 
180 

20-22 
крупка 

1,20 

 Р
езультаты

 изучения пищ
евой ценности и биологической активности 

экстрактов 
черем

ш
и, 

полученны
х 
из 

нативной 
и 
сухой 

растительной 
м
ассы

, 
а 
такж

е 
из 

С
О

2 -экстрактов 
показали, 

что 
водны

е 
экстракты

 
черем

ш
и 

из 
луковицы

 
и 

стеблей 
обладаю

т 
наиболее 

вы
сокой 

токсичностью
 и бактерицидностью

 в отнош
ении инф

узорий стилонихий и 
парам

еций с м
ом
ента внесения раствора экстракта в чаш

ки П
етри. В

одны
е 

экстракты
, 
полученны

е 
из 

вы
суш

енной 
растительной 

м
ассы

 
черем

ш
и, 
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оказы
ваю

т в начале опы
та угнетаю

щ
ее действие на развитие инф

узорий. В
 

течение 
30

-40
 м
инут 

инф
узории 

опускались 
на 

дно 
чаш

ки 
П
етри. 

В
 

последую
щ
ие часы

 наблю
дений отм

ечено сниж
ение численности и лизис 

стилонихий 
и 
парам

еций. 
П
ри 

изучении 
действия 

С
О

2  
экстракта 

на 
поведенческие 

и 
ф
ункциональны

е 
свойства 

инф
узорий 

отм
ечено 

отрицательное действие и 1
00

%
 гибель биотест культуры

. 
О
ценка 

ф
итонцидной 

и 
антибактериальной 

активности 
С
О

2  
экстрактов бы

ла проведена на санитарно-показательны
х м
икроорганизм

ах. 
Б
актерии группы

 киш
ечной палочки, м

икроскопические плесневы
е грибы

, 
дрож

ж
и 

использовали 
в 

качестве 
биотеста. 

Р
езультаты

 
бактериологического анализа показали, что С

О
2  экстракты

 из луковиц и 
стеблей 

черем
ш
и 
оказали 

стерилизую
щ
ий 

эф
ф
ект 

на 
рост 

и 
развитие 

исследуем
ы
х 
м
икроорганизм

ов. 
Т
аким

 
образом

, 
технология 

получения 
С
О

2  -экстрактов из луковиц и надзем
ной м

ассы
 черем

ш
и м

етодом
 газо-

ж
идкостной технологии, сохраняет хим

ический состав, ф
итонцидны

е и 
антибактериальны

е свойства. Б
иологически активная добавка из черем

ш
и, 

обладаю
щ
ая 

повы
ш
енной 

способностью
 
подавлять 

м
икроорганизм

ы
, 

м
ож
ет бы

ть реком
ендована для вклю

чения в состав м
ясны

х и ры
бны

х 
продуктов. 

У
Д
К

 664.013.5 

П
Р
О
Е
К
Т
И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 Т
Р
А
Н
С
П
О
Р
Т
Н
Ы

Х
 Х

О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
И
К
О
В

 Д
Л
Я

 
Н
Е
П
Р
Е
Р
Ы

В
Н
О
Й

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
О
Й

 Ц
Е
П
И

  
И
щ
ен

к
о И

.Н
., Т

и
тл

ов А
.С

. 

О
д
есск

а
я н
а
ц
и
о
н
а
льн

а
я а
к
а
д
ем
и
я п
и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й, г.  О

д
есса, У

к
р
а
и
н
а 

П
роблем

а 
создания 

транспортны
х 

холодильны
х 

приборов  
небольш

ой производительности актуальна для соврем
енны

х ф
ерм

ерских и 
крестьянских 

хозяйств 
стран 

бы
вш
его 

С
С
С
Р. 
Т
акие 

аппараты
 

 
м
огут 

использоваться 
для 

доставки 
на 

ры
нки 

охлаж
денной 

и 
зам

орож
енной 

сельскохозяйственной 
продукции, 

а 
такж

е 
для 

работы
 
в 

составе 
непреры

вной 
холодильной 

цепи, 
наприм

ер, 
в 

качестве 
аппаратов 

первичной холодильной обработки м
олока и продуктов его переработки 

непосредственно 
на 

м
есте 

производства. 
И
нтересны

е 
реш

ения 
в 
этой 

области 
м
огут 

бы
ть 

найдены
 
при 

пом
ощ
и 

теплоиспользую
щ
их 

холодильны
х 
аппаратов. 

К
 
вопросам

 
их 

прим
енения 

на 
транспорте 

неоднократно 
обращ

ались 
разработчики 

во 
м
ногих 

странах 
м
ира. 

К
ак 

правило, предполагалось, что 
в качестве 

основного источника 
энергии 

следует 
использовать 

поток 
нагреты

х 
продуктов 

сгорания 
двигателя 

внутреннего 
сгорания. 

О
собы

й 
интерес 

на 
транспорте 

среди 
теплоиспользую

щ
их 

холодильников 
вы
зы
ваю

т 
м
одели 

на 
базе 

абсорбционны
х холодильны

х агрегатов (А
Х
А

).  
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Ц
елью

 
настоящ

ей 
работы

 
является 

разработка 
м
етодики 

проектирования транспортны
х холодильников на базе А

Х
А

. 
М
етодика предполагает наличие конструкции теплоизолированной 

холодильной 
кам

еры
 
типа 

"ларь". 
Х
олодильная 

кам
ера 

оснащ
ена 

м
одульны

м
и 

съем
ны
м
и 

А
Х
А

, 
испарители 

которы
х 

им
ею
т 

холодопроизводительность от 
15

 до 5
0

 В
т. К

онструкция содерж
ит два 

А
Х
А

, установленны
е в боковы

х стенках ларя, а в кам
ере с разм

ерам
и 0

,6
50 

× 
0

,39
5 × 

0
,7

00
 м

 бы
ли установлены

 четы
ре тепловы

е трубы
 с зоной 

конденсации 0
,20

0
 м

 и зоной испарения 0
,300

 м
. 

П
ри 

проектировании 
в 
общ

ем
 
случае 

рассм
атривается 

источник 
тепловой 

энергии, 
располож

енны
й 
на 

некотором
 
значительном

 
(1

…
5 

м
етров) расстоянии от зоны

 подвода тепла 
(генераторного узла) А

Х
А

. 
П
редполагается, что холодильник установлен либо непосредственно на 
транспортном

 средстве, либо на прицепах автотранспортны
х средств. 

В
 
первом

 
случае 

предполагается 
установка 

одной 
или 

двух 
холодильников общ

им
 объем

ом
 от 36

0
 до 720

 дм
3. Т

акая конструкция 
м
ож
ет использоваться, наприм

ер, для доставки на сельскохозяйственны
е 

ры
нки 

зам
орож

енны
х 
и 
охлаж

денны
х 
продуктов, м

орож
енного 

в 
зоны

 
отды

ха (на м
орские и речны

е пляж
и) и т.д. 

В
о 
втором

 
случае 

реш
аю
тся 

задачи 
 
первичной 

холодильной 
обработки 

продуктов 
растительного 

(пом
идоры

, 
клубника) 

 
ж
ивотного 

происхож
дения 

(речная 
и 
прудовая 

ры
ба) 

непосредственно 
в 
м
естах 

заготовки. 
П
редполагается, 

что 
сум

м
арны

й 
объем

 
холодильны

х 
кам

ер 
составит от 15

00 до  100
00

 дм
3. В

о втором
 случае рассм

атриваю
тся две 

схем
ы

 –
 схем

а с  автоном
ны
м
и охлаж

даю
щ
им
и блокам

и, содерж
ащ
им
и от 

четы
рех 

до 
десяти 

холодильны
х 
кам

ер 
и 
схем

а 
с 
одной 

холодильной 
кам

ерой, уком
плектованной м

одульны
м
и съем

ны
м
и А

Х
А

.  
М
етодика 

проектирования 
предполагает 

организацию
 
тепловой 

связи м
еж
ду зоной подвода тепла А

Х
А

 и потоком
 нагреты

х продуктов 
сгорания 

при 
пом

ощ
и 
специальны

х 
пром

еж
уточны

х 
теплопередаю

щ
их 

устройств 
(испарительны

х 
терм

осиф
онов, 

контурны
х 
тепловы

х 
труб 

и 
т.п.). Т

ребования 
к 

пром
еж
уточны

м
 
теплопередаю

щ
им

 
устройствам

 
связаны

 с обеспечением
 подачи тепловой нагрузки на необходим

ом
 для 

работы
 А
Х
А

 уровне тем
ператур. 

Д
ля А

Х
А

 с воздуш
ны
м

 охлаж
дением

 теплорассеиваю
щ
их элем

ентов 
в 
реж

им
е 
естественной 

конвекции 
и 
при 

тем
пературе 

окруж
аю
щ
его 

воздуха 32
 °С

 тем
пература в зоне подвода тепла долж

на бы
ть не ниж

е 
1

70
 °С

. Т
ем
пература потока продуктов сгорания соврем

енны
х двигателей 

транспортны
х средств составляет 2

90
…

 3
50

 °С
.  

Т
аким

 образом
, дополнительное пром

еж
уточное теплопередаю

щ
иее 

устройство 
долж

но 
обеспечить 

передачу 
м
иним

ального 
количества 

(порядка 
6

0…
70

 В
т) 

тепла 
при 

тем
пературном

 
напоре 

12
0…

180
 °С

. 
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В
ерхним

 пределом
 тепловой нагрузки м

ож
но принять 1

50
 В
т –

 это случай, 
когда деф

легм
атор не справляется с очисткой пара ам

м
иака от паров воды

 
и холодильная м

ощ
ность А

Х
А

 сниж
ается. 

В
 качестве базового теплоносителя теплопередаю

щ
его устройства 

рассм
атривается 

вода, 
обладаю

щ
ая 

оптим
альны

м
и 

 
теплоф

изическим
и 

характеристикам
и в указанном

 диапазоне тем
ператур. 

Р
абота 

двигателей 
внутреннего 

сгорания 
транспортны

х 
средств 

характеризуется перем
енностью

 во врем
ени, а это приводит к изм

енению
 

парам
етров потока продуктов сгорания и, соответственно, к изм

енению
 

значений тепловой нагрузки в зоне подвода тепла А
Х
А

. Д
ля стабилизации 

подвода тепла в м
етодике проектирования рассм

атривается возм
ож
ность 

прим
енения 

аккум
улятора 

тепла, 
наприм

ер, 
с 
ф
азовы

м
 
переходом

 
(плавлением

). 
Д
ля 

повы
ш
ения 

эф
ф
ективности 

работы
 
А
Х
А

 
в 
представленной 

м
етодике 

рассм
атривается 

возм
ож
ность 

вы
нуж

денного 
обдува 

теплорассеиваю
щ
их элем

ентов 
(абсорбера, конденсатора, деф

легм
атора) 

как за счет использования вентиляторов с электроприводом
 (при движ

ении 
транспортного средства), так и с приводом

 от потока горячих газов (на 
стоянке). 

О
дним

 из клю
чевы

х м
ом
ентов м

етодики является вы
бор парам

етров 
теплоизоляции, 

так 
как 

уровень 
тем

ператур 
в 
холодильной 

кам
ере 

определяю
тся 

соотнош
ением

 
величин 

теплопритоков 
из 

окруж
аю
щ
ей 

среды
 и холодильную

 м
ощ
ность А

Х
А

. 
П
ри разработке рассм

атриваю
тся два типа холодильников: специали-

зированны
е с ф

иксированны
м

 уровнем
 тем

ператур (м
орозильны

е, холо-
дильны

е, для хранения ф
руктов и овощ

ей) и универсальны
е, работаю

щ
ие в 

ш
ироком

 диапазоне тем
ператур –

 от м
инус 1

8
 до плю

с 12
 °С

.  

У
Д
К

 519.711.3 

М
А
Т
Е
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А
Т
И
Ч
Е
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И
Й

 П
О
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Х
О
Д
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О
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Н
И
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 Г
Е
О
М

Е
Т
Р
И
И

 
У
ЗЛ

А
 С

Е
П
А
Р
А
Ц
И
И

 П
Р
Е
С
С
А

 М
Е
Х
А
Н
И
Ч
Е
С
К
О
Й

 О
Б
В
А
Л
К
И

 М
Я
С
А

 
П
Т
И
Ц
Ы

 
К
авец

к
и
й Р

.И
. 

Р
У
П

 «
И
н
ст
и
т
ут

 м
я
со-м

о
ло
ч
н
о
й п

р
о
м
ы
ш
лен

н
о
ст
и», г. М

и
н
ск, Б

ела
р
усь 

П
роцесс прессования в настоящ

ее врем
я ш

ироко прим
еняется на 

предприятиях по переработке сельскохозяйственного сы
рья и продуктов 

ж
ивотноводства. 

Э
то 

обусловлено 
в 
первую

 
очередь 

тем
, 
что 

пресс 
является 

м
аш
иной 

непреры
вного 

действия 
и 
позволяет 

полностью
 

м
еханизировать м

ногие производственны
е процессы

. 
В

 
связи 

с 
переходом

 
на 

более 
эконом

ичны
е 
в 
сы
рьевом

 
плане 

технологические 
процессы

 
производства 

продукции, 
на 

птицеперерабаты
ваю

щ
их предприятиях Р

еспублики Б
еларусь обвалочны

й 
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пресс 
является 

важ
ны
м

 
звеном

 
м
ногих 

производственны
х 
цепочек. 

П
рим

енение 
пресса 

м
еханической 

обвалки 
позволяет 

направлять 
на 

переработку 
м
енее 

ценны
е 
части 

туш
ек 

птицы
, 
увеличивая 

при 
этом

 
общ

ий вы
ход получаем

ого ф
арш

а. 
О
днако, как показы

вает практика, им
ею
щ
ийся парк оборудования 

птицеперерабаты
ваю

щ
их 

предприятий 
далек 

в 
своем

 
конструктивном

 
исполнении от соверш

енства. К
ачество получаем

ого продукта, а такж
е 

эф
ф
ективность работы

 м
аш
ины

 в целом
 предопределены

 конструкцией 
узла 

сепарации 
(ш
нека-вы

теснителя 
и 

сепарирую
щ
ей 

гильзы
). 

С
ущ
ествую

щ
ее 

в 
настоящ

ее 
врем

я 
эм
пирическое 

обоснование 
конструкции 

сепарирую
щ
его 

узла 
не 

позволяет 
провести 

объективную
 

оценку важ
нейш

их показателей работы
 м
аш
ины

. 
С
ущ
ествует 

целы
й 
ряд 

технических 
прием

ов 
в 
конструировании 

ш
неков прессую

щ
его типа для обвалки м

яса. Р
ассм

отрим
 конструкцию

 
ш
нека, в котором

 его ф
ункциональность обусловлена изм

енением
 вы

соты
 

витков путем
 ступенчатого изм

енения диам
етров вала ш

нека по его длине. 
Э
ф
ф
ективность 

отж
атия 

м
атериала 

м
ож
ет 

при 
этом

 
регулироваться 

изм
енением

 
ш
ага 

витков 
ш
нека, 

а 
им
енно 

его 
ум
еньш

ением
 
по 

ходу 
движ

ения. 
К
ак 

известно, 
основны

м
 
показателем

 
эф
ф
ективности 

работы
 

ш
нековы

х прессов является степень сж
атия продукта в рабочей зоне (зоне 

сепарации), которая характеризуется коэф
ф
ициентом

 сж
атия 

k, равны
м

 

отнош
ению

 объем
ов м

атериала V
1, V

2, V
n, заним

аем
ого в м

еж
витковы

х 
пространствах. 

В
 
наш

ем
 
случае 

м
ы

 
будем

 
рассм

атривать 
ф
орм

улу 
определения 

коэф
ф
ициента 

уплотнения 
м
атериала 

как 
отнош

ение 
площ

адей 
м
еж
витковы

х 
пространств, 

поскольку 
толщ

иной 
винтовы

х 
канавок м

ы
 пренебрегаем

. Д
ля обеспечения вы

сокого качества продукта, а, 
следовательно, 

и 
работы

 
всей 

м
аш
ины

 
в 
целом

, 
необходим

о, 
чтобы

 
вы
полнялось условие: 

const
k

F F
F F

F F
=

=
=

=
4 3

3 2

2 1

, 
 

 
 

(1
) 

где 
F

1, 
F

2, 
F

n 
- 
соответственно 

площ
ади 

м
еж
витковы

х 
пространств соседних витков ш

некового вы
теснителя. 

В
зяв наш

у конструкцию
 за основу, установим

 зависим
ости ступенча-

того возрастания диам
етров вала ш

нека и изм
енения величины

 его ш
ага: 

d
X

d
n

n
1−

×
=

, 
 

 
 

 
(2

) 

где d
n - диам

етр n
го

−
участка вала ш

нека (зависит от количества 
витков), 

d
n

1− - диам
етр преды

дущ
его участка вала ш

нека, 
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X
- 

коэф
ф
ициент 

пропорциональности, 
как 

среднее 

ариф
м
етическое 

м
еж
ду 

полученны
м
и 
значениям

и 
x

i 
и 

x
j 
заданной 

м
атем

атической ф
ункции.  

L
Y

L
n

n
1−

×
=

 
 

 
 

 
(3

) 

где L
n - ш

аг n
го

−
участка ш

нека, 
L

n
1−- ш

аг преды
дущ

его участка ш
нека, 

Y
 - коэф

ф
ициент пропорциональности, как среднее ариф

м
етическое 

м
еж
ду полученны

м
и значениям

и y
i и y

j заданной ф
ункции (4

) 
И
спользуя 

ф
ункцию

 
E

xcel 
«П
оиск 

реш
ения», 

указав 
целевую

 
ф
ункцию

: 

m
in

m
a

x
,

→ 
 

−
−

y
y

x
x

j
i

j
i

, 
 

 
(4

) 

где x
i, x

j - i
ы
й и j

ы
йкоэф

ф
ициенты

 пропорциональности диам
етров 

вала ш
нека, изм

еняю
щ
иеся в зависим

ости от числа витков, 

y
i, 

y
j 

- 
соответственно 

i
ы
й 

и 
j
ы
й 

коэф
ф
ициенты

 
пропорциональности изм

енения ш
ага ш

нека по длине, 
получим

 значения коэф
ф
ициентов пропорциональности при ш

аге и 
диам

етрах 
участков 

вала 
ш
нека, 

близкие 
друг 

с 
другом

, 
поэтом

у 
для 

практического 
использования 

полученны
х 

данны
х 

необходим
о 

использовать среднее их значение, подставив его в ф
орм

улы
 (2

) и (3) 

вм
есто перем

енны
х

X
и Y

. 
П
редлож

енны
й 

подход 
позволяет 

с 
пом

ощ
ью

 
м
атем

атически 
скорректированной конструкции узла сепарации обеспечить равном

ерное 
продвиж

ение 
продукта 

по 
всей 

рабочей 
зоне 

и 
добиться 

постоянного 
коэф

ф
ициента 

уплотнения 
сы
рья 

в 
каж

дом
 
м
еж
витковом

 
пространстве 

ш
нека, улучш

ая 
качество 

прессованного 
сы
рья 

и 
повы

ш
ая 

тем
 
сам

ы
м

 
эф
ф
ективность работы

 м
аш
ины

 в целом
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У
Д
К

 664.8 

Б
И
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П
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Ц
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Я
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 Ж
И
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О
В
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 К

О
М
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О
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Ц
И
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 Д
Л
Я

 Д
И
А
Б
Е
Т
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 
П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
К
азак

ова О
.Н

., М
езен

ова О
.Я

. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О
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К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й 

ун
и
вер

си
т
ет

», г. К
а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я 

П
овы

ш
енное 

потребление 
сахара 

привело 
к 

значительном
у 

возрастанию
 заболеваний, вы

званны
х наруш

ением
 углеводного обм

ена. 
Н
изкокалорийны

е синтетические подсластители, ш
ироко прим

еняем
ы
е в 

пищ
евой 

пром
ы
ш
ленности, 

в 
больш

инстве 
своем

 
оказы

ваю
т 

отрицательное 
воздействие 

на 
здоровье 

человека. 
Д
ля 

реш
ения 

этой 
проблем

ы
 предлагается использовать в рецептурах пищ

евы
х продуктов 

натуральны
й 
подсластитель 

стевиозид, 
которы

й 
получаю

т 
из 

листьев 
растения 

S
tevia 

reb
au

dian
a 

b
erto

ni. 
С
ладкий 

вкус 
растения 

обусловлен 
присутствием

 в назем
ны
х органах ком

плекса дитерпеновы
х гликозидов. 

Н
аиболее сладким

и из них являю
тся ребаудиозид А

 и стевиозид, которы
е 

соответственно 
в 

4
50

 и 
30

0 
раз 

слащ
е 
сахарозы

. 
П
ом
им
о 
сладких 

гликозидов стевия содерж
ит витам

ины
 А

, С
, В

1
, В

2
, Е

, Р, антиоксиданты
 – 

ф
лавоноиды

 (рутин, кверцетин и др.), м
инеральны

е вещ
ества, кум

арины
, 

коричны
е 
кислоты

, 
эф
ирное 

м
асло 

и 
др. 

Х
им
ический 

состав 
стевии 

обуславливает 
лечебно-проф

илактические 
свойства 

растения. 
Е
е 

реком
ендую

т использовать при целом
 ряде заболеваний: сахарны

й диабет, 
ож
ирение, 

опухоли, 
язвы

 
ж
елудочно-киш

ечного 
тракта, 

стенокардия, 
атеросклероз, пониж

ение им
м
унитета и др. 

О
сновны

е 
достоинства 

подсластителя 
–

 
сладкий 

вкус, 
нулевая 

энергетическая 
ценность, 

устойчивость 
при 

хранении, 
неусвояем

ость 
м
икроорганизм

ам
и, 

хорош
ая 

растворим
ость 

в 
воде, 

безвредность 
при 

длительном
 употреблении.  

В
 Р
оссии и ряде зарубеж

ны
х стран разреш

ено прим
енение стевии в 

качестве подсластителя и разработаны
 технологии вы

деления стевиозида, 
однако 

проблем
а 
ком

плексного 
использования 

стевии 
и 

 
утилизации 

отходов 
до 

сих 
пор 

пока 
не 

реш
ена. 

С
ущ
ественны

м
и 
недостаткам

и 
им
ею
щ
ихся технологий переработки стевии  являю

тся неэкологичность 
производства, 

неф
ункциональность 

готовы
х 
продуктов, 

потери 
части 

биопотенциала стевии, а такж
е проблем

а утилизации отходов. В
 настоящ

ее 
врем

я ассортим
ент ф

ункциональны
х продуктов для диабетиков ограничен. 

В
 
связи 

с 
этим

 
целью

 
настоящ

его 
исследования 

является 
разработка 

экологически чистой биотехнологии ж
ировой ком

позиции, обогащ
енной 

растением
 S

tevia reb
au

dian
a B

erto
ni, 
предназначенной для прим

енения в 
составе кондитерского изделия  диабетического назначения. 
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В
 работе предлагается экологически безопасны

й, безотходны
й, легко 

реализуем
ы
й 
способ 

подготовки 
и 
введения 

в 
ж
ировую

 
ком

позицию
 

стевии 
на 

основе 
предварительной 

экологически 
безопасной 

ф
ерм

ентационной 
обработки 

специф
ическим

и 
ф
ерм

ентам
и 

группы
 

эндоцеллю
лаз. 

Ф
ерм

ентируем
ы
й 

 
продукт 

становится 
м
ягким

, 
легко 

диспергируется, 
м
аксим

ально 
растворяется 

в 
ж
ировой 

ф
ракции 

при 
полном

 
сохранении 

биотехнологического 
потенциала 

Б
А
В

 
стевии. 

В
 

проф
ерм

ентированном
 состоянии стевия целиком

 и безотходно вводится в 
ж
ировую

 ком
позицию

, придавая ей антиокислительны
й эф

ф
ект и далее –

 в 
готовое 

кондитерское 
изделие 

(печенье, 
ваф

ли, 
бисквиты

), 
делая 

его 
ф
ункциональны

м
 по содерж

анию
 гликозидов. П

ри этом
 готовы

й продукт 
становится сладким

 на вкус (без добавления сахарозы
), им

еет приятны
е 

органолептические качества и реком
ендуется для лю

дей с диабетическим
и 

заболеванием
. 

И
сследования 

антиоксидантной 
активности 

стевии проводились 
в 

2
008

 году в лаборатории вы
сш
ей ш

колы
 Н
ойбраденбурга (Г

ерм
ания) и с 

пом
ощ
ью

 соврем
енного м

етода с 
D

P
P

H
-радикалом

. П
редварительно из 

растения 
S

tevia 
rebaud

ian
a 

B
ertoni 

на 
аппарате 

С
окслета 

бы
л 
вы
делен 

экстракт, 
обладаю

щ
ий 

антиоксидантной 
активностью

. 
 
Э
кстракты

 
из 

растительного 
сы
рья 

с 
антирадикальны

м
и 

свойствам
и 

обладаю
т 

способностью
 перехваты

вать азотсодерж
ащ
ий синтетический радикал 1

,1
-

диф
енил-2

-пикрилгидразила 
(D

P
P

H
), при 

этом
 
доноры

 
электронов 

или 
атом

ов 
водорода 

восстанавливаю
т 
радикалы

 
D

P
P

H
 до 

1
,1

-диф
енил-2

-
пикрилгидразина. В

 результате происходит исчезновение м
олекулы

 D
P

P
H

, 
что 

определялось 
спектроф

отом
етрически 

по 
ум
еньш

ению
 
значения 

оптической плотности. 
D

P
P

H
 ˚ +

 A
H

    D
P

P
H

-H
 +

 A
˚ 

В
 
результате 

анализа 
бы
ло 

установлено, что 
при 

введении 
0

,5
%

 
экстракта 

стевии 
в 
соевое 

м
асло 

по 
м
етоду 

с 
D

P
P

H
 

–
 радикалом

 
происходит 

сниж
ение 

содерж
ания 

оставш
ихся 

радикалов 
с 

74
,28

%
 до 

2
9

,1
3

%
,  а для контрольного образца соевого м

асла –
 с 1

00
%

 до 5
3

%
. 

(рис. 1
). 
О
днако 

прим
ененная 

экстракционная 
технология 

оказалась 
экологически 

несоверш
енной. 

С
 
учетом

 
этого 

необходим
о 
проведение 

глубоких 
аналитических 

и 
эксперим

ентальны
х 

технологических 
исследований 

по 
анализу 

хим
ического 

состава 
и 
способам

 
обработки 

стевии с целью
 обоснования ее  прим

енения  в ж
ировы

х ком
позициях, 

предназначенны
х для диабетических продуктов.  
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Р
ис.1  А

нтирадикальная активность стевии для соевого м
асла 
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С
оврем

енны
й уровень развития техники и технологии достиг таких 

м
асш

табов, что практически лю
бая ф

орм
а хозяйственной деятельности, в 

больш
ей 

или 
м
еньш

ей 
степени, 

оказы
вает 

негативное 
влияние 

на 
биосф

еру. П
ри этом

 сохраняется прогрессирую
щ
ая тенденция ухудш

ения 
состояния окруж

аю
щ
ей среды

. О
дним

 из наглядны
х прим

еров является 
ф
акт глобального потепления на планете. 

Н
а организм

 человека и ж
ивотны

х начинаю
т действовать все новы

е 
непривы

чны
е 

агрессивны
е 

ф
изические, 

хим
ические, 

биологические 
ф
акторы

, 
приводящ

ие 
к 
ослаблению

 
сопротивляем

ости, 
наруш

ению
 

обм
ена вещ

еств, что в свою
 очередь приводит к возникновению

 различны
х 

заболеваний, в том
 числе онкологических. 

П
рактика 

показы
вает, 

что 
введение 

даж
е 

сам
ы
х 

ж
ёстких 

ограничений, реглам
ентирую

щ
их степень загрязнения окруж

аю
щ
ей среды

, 
не 

обеспечивает 
нем

едленно 
ощ
утим

ы
х 
результатов 

в 
оздоровлении 

экологической обстановки. 
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П
оскольку 

пока 
не 

удаётся 
даж

е 
заторм

озить 
её 

ухудш
ение 

природоохранительны
м
и 
м
ерам

и, 
нуж

ны
 
активны

е 
действия 

в 
поиске 

ф
акторов, 

способствую
щ
их 

повы
ш
ению

 
сопротивляем

ости 
организм

а, 
обеспечиваю

щ
их его вы

ж
иваем

ость в условиях  агрессивны
х воздействий 

среды
.  
Н
икто 

не 
м
ож
ет 

полностью
 

исклю
чить 

возникновение 
экстрем

альны
х ситуаций в будущ

ем
. С

 развитием
 научно-технического 

прогресса 
и 
вероятность, 

и 
м
асш

табность 
экологических 

катастроф
 

повы
ш
аю
тся. 

А
бсолю

тно 
очевидна 

необходим
ость 

создания 
технологий 

и 
организации 

производства 
препаратов, 

защ
ищ
аю
щ
их 

организм
 
и 

наследственность от агрессивны
х ф
акторов. 

П
роверка 

«Ч
ернобы

лем
» 

показала, 
что 

обеспечение 
радиопротекторам

и 
не 

только 
населения, 

но 
даж

е 
контингента, 

работаю
щ
его в условиях риска, не бы

ло удовлетворительны
м

. 
У
чёны

е заняты
 поиском

 ф
акторов, повы

ш
аю
щ
их сопротивляем

ость 
организм

а 
вредны

м
 
воздействиям

 
внеш

ней 
среды

, 
и 
в 
том

 
числе 

различны
м

 канцерогенам
. 

В
 качестве одного из наиболее активны

х и универсальны
х средств 

такого назначения рассм
атриваю

т бета-каротин. 
С
удя по том

у интересу, которы
й проявляется к этом

у вещ
еству за 

рубеж
ом

, 
препараты

 
с 
β-каротином

 
всё 

более 
активно 

и 
ш
ироко 

прим
еняю

тся в здравоохранении, а их ассортим
ент в настоящ

ее врем
я 

бы
стро 

растёт. 
О
н 
является 

активны
м

 
участником

 
больш

ого 
числа 

слож
ны
х 
биохим

ических 
процессов 

в 
организм

е. 
П
ри 

этом
 
одна 

из 
основны

х его ролей - защ
ита генетического аппарата от повреж

дений и 
стим

уляция 
процессов 

восстановления 
его 

структуры
 
и 
ф
ункций. 

В
 

эксперим
ентальны

х 
исследованиях 

убедительно 
показано, 

что 
бета-

каротин сущ
ественно сниж

ает частоту рака крови (лейкозов) у ж
ивотны

х, 
подвергнуты

х радиационном
у воздействию

. 
М
ассовы

е эпидем
иологические обследования в различны

х регионах 
зем

ного 
ш
ара 

вы
являю

т 
значительно 

более 
низкую

 
частоту 

онкологических заболеваний у лю
дей, пищ

а которы
х богата β-каротином

. 
О
н 
проявляет 

способность 
поглощ

ать 
излучения, 

вы
полняя 

роль 
своеобразного ф

ильтра в клетке, предохраняя её от пораж
ения. 

П
оказано, 

что 
от 

содерж
ания 

β-каротина 
в 
организм

е 
зависит 

и 
содерж

ание 
в 
тканях 

простагландинов, 
что 

очень 
важ

но 
при 

снятии 
воспалительны

х процессов.  
П
еречень зам

ечательны
х свойств β-каротина м

ож
но продолж

ать ещ
ё 

очень долго, здесь нуж
но будет отм

етить его участие в работе зрительны
х 

органов, 
его 

роль 
в 
ф
ункционировании 

систем
ы

 
воспроизводства. 

О
бщ
еизвестны

 
его 

свойства 
ускоряю

т 
заж

ивление 
троф

ических 
язв 

и 
ож
огов.  
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О
чень 

важ
но, 

что 
в 
отличие 

от 
витам

ина 
А

 
и 
некоторы

х 
биологически активны

х вещ
еств, β-каротин не вы

зы
вает гипервитам

иноза, 
даж

е 
при 

употреблении 
в 
дозах, 

превы
ш
аю
щ
их 

в 
10

0 и 
более 

раз 
ф
изиологическую

 норм
у. 

В
 условиях растущ

его производства и прим
енения препаратов β-

каротина важ
ны
м

 становится вопрос изы
скания его новы

х источников. 
В

 
начале 

пром
ы
ш
ленной 

истории 
β-каротина 

его 
извлекали 

из 
растительны

х объектов: м
оркови, ты

квы
, пальм

овы
х орехов, водорослей. 

Затем
 
бы
л 
разработан 

м
етод 

органического 
синтеза 

(С
Ш
А

, 
Ф
ранция, 

Ш
вейцария, С

С
С
Р). В

 конце 6
0-х годов в наш

ей стране бы
л создан ш

там
м

 
м
икроскопического 

м
укорового 

гриба 
B

lakeslea 
trispo

ra и 
разработана 

пром
ы
ш
ленная технология его культивирования. 

К
раснодарским

и учёны
м
и («Р

оскарф
арм

») бы
ла создана технология 

вы
деления 

β-каротина 
из 

м
ицелия 

гриба, 
кристаллизации, 

очистки 
кристаллов и получения ф

арм
ацевтической субстанции. 

В
  Р
оссии,  впервы

е  в  м
ировой  науке  и  практике,  β-каротин  

рассм
атривается 

 
и 

используется 
как 

активны
й 

ком
понент 

для 
лекарственны

х средств. 
В

 
лекарственны

х 
средствах 

β-каротин 
прекрасно 

зареком
ендовал 

себя 
при 

лечении 
заболеваний, 

связанны
х 
с 
регенерацией 

эпителия: 
язвенной 

болезни 
ж
елудка 

и 
1

2
-перстной 

киш
ки, эрозивного 

гастрита, 
дуоденита, 

гепатита, 
хронических 

бронхолёгочны
х, 

гинекологических 
заболеваний, 

пораж
ений 

и 
заболеваний 

кож
и, 

особенно 
ож
огов 

и 
обм

орож
ений. 

К
ром

е 
этого, 

получены
 
обнадеж

иваю
щ
ие 

результаты
 

лечения 
препаратам

и 
β-каротина 

таких 
заболеваний, 

как 
стенокардия, 

туберкулез легких, эндом
етриоз. 

В
едутся 

активны
е 
работы

 
в 
направлении 

создания 
на 

основе 
β-

каротина новы
х лекарственны

х препаратов и ф
орм

, главной особенностью
 

которы
х 

является 
вы
сокая 

эф
ф
ективность 

действия, 
при 

полном
 

отсутствии или резком
 сокращ

ении противопоказаний, по сравнению
 с 

традиционно прим
еняем

ы
м
и лекарственны

м
и препаратам

и. 
Я
вляясь одним

 из наиболее активны
х радио и канцеропротекторов, 

β-каротин достоверно сниж
ает или устраняет действие ш

ирокого круга 
токсических 

вещ
еств. 

И
м
енно 

поэтом
у 

В
сем

ирная 
организация 

здравоохранения реком
ендует его регулярное использование в регионах с 

повы
ш
енны

м
 
радиационны

м
 
ф
оном

 
или 

интенсивны
м

 
воздействием

 
агрессивны

х экологических ф
акторов. П

ри этом
 м
иним

альная норм
а β-

каротина - 5
 м
г в сутки на человека. П

отребление β-каротина в С
Ш
А

 и 
А
нглии, наприм

ер, достигает только 1
,5

 м
г в сутки, в России и У

краине 
м
еньш

е  0
,1

 м
г в сутки. 

Б
ольш

инство 
регионов 

России 
м
ож
но 

отнести 
к 
экологически 

напряж
енны

м
 
и 
их 

население 
долж

но 
использовать 

дополнительны
е 

защ
итны

е 
ф
акторы

, 
такие 

как 
β-каротин. 

Н
аселение 

м
ож
ет 

снизить 
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деф
ицит 

β-каротина 
в 
организм

е 
за 

счет 
обогащ

енны
х 
им

 
продуктов 

питания. 
Э
то 

очень 
ш
ироко 

практикуется 
в 
настоящ

ее 
врем

я 
во 

всех 
индустриально развиты

х странах. 
β-каротин, 

пом
им
о 

биологических 
свойств, 

им
еет 

м
ощ
ны
е 

пигм
ентны

е 
свойства 

и 
при 

введении 
в 

рецептуры
 
продуктов, 

обеспечивает ком
плексны

й эф
ф
ект: 

- повы
ш
ает питательную

 ценность продуктов питания, 
- улучш

ает их товарны
й вид. 

П
репараты

 
β-каротина 

необходим
о 

прим
енять 

сегодня 
для  

обогащ
ения 

пищ
евы

х 
продуктов 

хлебопекарны
м
и 

заводам
и, 

кондитерским
и 

и 
м
акаронны

м
и 

производствам
и, 

консервны
м
и 

предприятиям
и, 

м
олочны

м
и 
ком

бинатам
и, 

ф
абрикам

и 
м
орож

енного 
и 

другим
и.  

  П
ищ
евая индустрия, на соврем

енном
 этапе,  реш

ает проблем
у 

освоения 
вы
пуска 

продуктов 
питания 

нового 
качественного 

уровня, 
сбалансированны

х 
по 

своем
у 

составу, 
обогащ

енны
х 

ценны
м
и 

биологически-активны
м
и ком

понентам
и.  

П
родукция, 

при 
планировании 

ее 
состава, 

долж
на 

бы
ть 

ф
ункциональной, предназначенной для качественного питания населения, 
прож

иваю
щ
его в определенны

х условиях, с учетом
 специф

ики трудовой 
деятельности, для питания, вы

полняю
щ
его проф

илактические задачи, для 
специального питания пациентов в процессе их реабилитации.    

П
ри этом

 особое вним
ание следует уделить правильном

у вы
бору 

препаратов 
для 

обогащ
ения 

конкретного 
вида 

продукции. 
В
ы
зы
вает 

сом
нения прим

енение некоторы
х вододисперсны

х ф
орм

 ж
ирорастворим

ы
х 

биологически 
активны

х 
вещ

еств 
с 
целью

 
обогащ

ения 
им
и, 
наприм

ер, 
продуктов 

детского 
питания. 

Д
ля 

распределения 
ж
ирорастворим

ы
х 

ком
понентов 

в 
водной 

ф
азе 

использую
тся 

поверхностно 
активны

е 
вещ

ества, которы
е, в основной м

ассе, не индиф
ф
ерентны

 по отнош
ению

 к 
ж
ивом

у организм
у.  

Н
евозм

ож
но 

переоценить 
роль 

β-каротина 
в 

повы
ш
ении 

продуктивности 
и 

в 
улучш

ении 
качества 

продукции 
сельскохозяйственного ж

ивотноводства. 
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
зоотехники 

в 
хозяйствах, 

планируя 
рацион 

ж
ивотны

х, в качестве источника каротина заклады
ваю

т витам
инную

 траву, 
корм

овую
 
ты
кву. 

Э
ти 

объекты
 
вообщ

е 
не 

содерж
ат 

β-каротина. 
И
з 

каротиноидов там
 представлены

 соответственно лю
теин и виолаксантин. 

А
-витам

инной активностью
 лю

теин не обладает, а у виолаксантина она 
очень м

ала. К
ром

е того, содерж
ание этих каротиноидов в витам

инной 
траве или ты

кве в процессе хранения сильно сниж
ается. Э

коном
ические 

затраты
 на заготовку и хранение таких «витам

инны
х» корм

овы
х продуктов 

неоправданны
, так как они не реш

аю
т поставленную

 целевую
 задачу. 

Д
еф
ицит 

β-каротина 
в 
корм

ах 
в 
конечном

 
счёте 

приводит 
к 

повы
ш
ению

 заболеваем
ости ж

ивотны
х и сниж

ению
 их продуктивности. 
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И
спользование 

препаратов 
β-каротина 

в 
ж
ивотноводстве 

обеспечивает, 
наприм

ер, 
увеличение 

вы
водим

ости 
цы
плят 

до 
6

 
%

 
, 

увеличение ж
ивого веса поросят к возрасту 8

 м
есяцев до 24

%
, повы

ш
ение 

уровня 
сохранности 

м
олодняка 

до 
92

-95
%

, проф
илактику 

и 
лечение 

заболеваний 
органов 

воспроизводительной 
сф
еры

 
у 
крупного 

рогатого 
скота. Э

то 
обеспечивает 

увеличение количества и 
улучш

ение 
качества 

м
олока и м

олочной продукции.  
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Т
В
А

 С
 И

С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е
М

 
В
И
Н
О
Г
Р
А
Д
Н
Ы

Х
 В

Ы
Ж

И
М

О
К

 И
 П

Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Е
М

 
И
Х
Т
И
О
Ж

Е
Л
А
Т
И
Н
А

 В
 П

Р
О
Ц
Е
С
С
Е

 О
С
В
Е
Т
Л
Е
Н
И
Я

 
К
ао Т

.Х
., Ш

р
ам

к
ова Е

.В
., Р

азум
овск

ая Р
.Г

. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 «
А
ст
р
а
ха
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

», 
г. А

ст
р
а
ха
н
ь, Р

о
сси

я 

С
оздание м

алоотходны
х и безотходны

х производств - основной путь 
реш

ения проблем
ы

 рационального использования природны
х ресурсов. В

 
зонах развитого виноделия построены

 специализированны
е предприятия 

по 
ком

плексной 
переработке 

вторичного 
сы
рья. 

У
тилизация 

отходов 
ры
бного предприятия такж

е дает возм
ож
ность дополнительно получать 

пищ
евы

е продукты
, корм

овую
 продукцию

 и технические изделия. 
В

 
соответствии 

с 
вы
ш
еизлож

енны
м

, 
целью

 
наш

ей 
ры
боты

 
- 

исследование возм
ож
ности получения белы

х сухих вин с использованием
 

виноградны
х 
вы
ж
им
ок 

и 
прим

енением
 
ихтиож

елатина 
в 
процессе 

осветления. 
В

 
качестве 

объектов 
исследования 

бы
л 
вы
бран 

виноград 
белого 

сорта Р
кацители и М

ускат. Б
ы
л проведен количественны

й анализ вы
хода 

сусла и вы
ж
им
ки, а такж

е определен сахаро- кислотны
й индекс каж

дого 
сорта 

виноградного 
сусла. 

В
 
результате 

проведенны
х 
исследований 

установлено, что количество сусла составляет 62
%

 и 6
5

%
, соответственно 

для сорта Р
кацители и М

ускат, значения кислотности и содерж
ания сахара 

в образцах являю
тся оптим

альны
м
и для процесса брож

ения. 
 И
сследования показали, что процесс брож

ения виноградного сусла с 
добавлением

 осветленного диф
ф
узионного сока из вы

ж
им
ок происходил 

бы
стрее, чем

 процесс брож
ения виноградного сусла без его внесения. В

 
результате 

возросло 
количество 

образовавш
егося 

спирта. 
Р
езультаты

 
исследования 

процесса 
брож

ения 
и 
ф
изико-хим

ических 
показателей 

вином
атериалов представлены

 в таблице 1
. 
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Т
аблица 1

-Результаты
 исследований процесса брож

ения 
Р
кацители 

М
ускат 

С
орта винограда 

С
усло с осветленны

м
 

диф
ф
узионны

м
 

соком
 

С
усло 

С
усло с осветленны

м
 

диф
ф
узионны

м
 

соком
 

С
усло 

 

В
рем

я 
прекращ

ения 
брож

ения, суток 
 5 

 7 
 6 

 8 
К
оличество 
образовавш

егося 
этилового спирта, %

  

 
12,0 

 
10,2 

 
11,1 

 
9,4 

М
ассовая концентрация 

остаточны
х сахаров, %

 
0,11 

0,25 
0,14 

0,29 

М
ассовая концентрации 

общ
его 

диоксида 
серы

, 
м
г/л 

122,8 
127,9 

135,8 
140,2 

Т
итруем

ая кислотность, 
г/100м

л 
6,5 

6,7 
7,2 

7,5 

Л
етучие кислоты

, г/л 
0,78 

0,92 
0,89 

1,01 
Ц
вет 

и 
прозрачность 

виноградны
х 
вин 

относятся 
к 
основны

м
 

свойствам
, непосредственно связанны

м
 с качеством

 вин. О
ни являю

тся 
ком

плексны
м
и 

и 
достаточно 

инф
орм

ативны
м
и 

показателям
и 

для 
идентиф

икации отдельны
х признаков виноградны

х вин. П
о результатам

 
исследований установлено, что вином

атериалы
 недостаточно прозрачны

е. 
С
одерж

ание 
сухих 

вещ
еств 

в 
исследуем

ы
х 

образцах 
вы
ш
е, 

чем
 

контрольны
х. 

В
 
наш

ей 
работе 

для 
осветления 

вином
атериалов 

бы
л 

использован ихтиож
елатин, полученны

й из кож
и ры

бы
.  

И
звестно, что для вы

работки  ж
елатина, использую

т кости рогатого 
скота, чеш

ую
 ры

б или кож
и дом

аш
них ж

ивотны
х, технология переработки 

которы
х разработана м

ногим
и учены

м
и. В

 А
страханском

 государственном
 

техническом
 
университете 

на 
каф

едре 
«П
ищ
евая 

биотехнология 
и 

технология 
продуктов 

питания» 
проводятся 

работы
 
по 

разработке 
получения 

ихтиож
елатина 

из 
кож

и 
ры
б. 
П
о 
результатам

 
проведенны

х 
исследований установлено, все показатели опы

тны
х образцов ж

елатина 
(цвет, запах, вкус, прозрачность, содерж

ание влаги и золы
) соответствую

т 
требованием

 
Г
О
С
Т

 
1

2
93

-89
. 
И
нтенсивность 

процесса 
осветления 

натуральны
х 
сухих 

вин 
определялась 

по 
изм

енению
 
коэф

ф
ициента 

прелом
ления и оптической плотности. В

 качестве контрольного образца 
использовались натуральное сухое вино сорта Р

кацители (1
) и М

ускат (2
). 

Р
езультаты

 исследования представлены
 в таблице 2

. 
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Т
аблица 2

 - И
зм
енение ф

изических показателей вином
атериалов в 

процессе осветления 
К
оэф

ф
ициент прелом

ления, ед. 
О
птическая плотность при λ=

420 нм
 , 

ед. 
В
ре-
м
я 

суток О
бразец 

1
 

К
он-

троль1 
О
бразец 

2 
К
он-

троль2 
О
бразец 

1
 

К
он-

троль1 
О
бразец 

2 
К
он-

троль2 
0 

1,346 
1,337 

1,345 
1,335 

1,035 
1,027 

1,034 
1,026 

10 
1,342 

1,337 
1,341 

1,335 
1,033 

1,027 
1,031 

1,026 
15 

1,337 
1,337 

1,336 
1,335 

1,028 
1,027 

1,026 
1,026 

П
рим

ечание: О
бразец 1 – Э

ксперим
ентальны

й вином
атериал  сорта Р

кацители 
О
бразец 2- Э

ксперим
ентальны

й  вином
атериал  сорта М

ускат 
 С
огласно полученны

м
 данны

м
 (табл.2

), коэф
ф
ициент прелом

ления и 
оптическая плотность исследуем

ы
х образцов значительно ум

еньш
ились и 

их значения близки к контрольном
у варианту. П

осле 1
5

 дней осветление 
прекратилось, прозрачность вина осталась стабильной.  

Т
аким

 
образом

, 
на 

основании 
результатов 

эксперим
ента 

м
ож
но 

сделать 
вы
вод 

о 
возм

ож
ности 

использования 
виноградны

х 
вы
ж
им
ок 

и 
ихтиож

елатина в технологии получения сухих вин. У
тилизация вы

ж
им
ок - 

не только реш
ение проблем

ы
 рационального использования вторичного 

сы
рья, но и возм

ож
ность получения готовой продукции с повы

ш
енны

м
 

содерж
анием

 
этилового 

спирта 
и 

 
вы
соким

и 
органолептическим

и 
показателям

и. 
К
ром

е 
этого, 

пищ
евое 

использование 
отходов 

ры
бного 

сы
рья В

олго-К
аспийского бассейна пом

ож
ет реш

ить проблем
у утилизации 

и рационального использования сы
рья. 

У
Д
К

 796.015 

П
У
Т
И

 Р
Е
А
Б
И
Л
И
Т
А
Ц
И
И

 С
П
О
Р
Т
С
М

Е
Н
О
В

, П
О
Л
У
Ч
И
В
Ш

И
Х

 
Р
А
ЗЛ

И
Ч
Н
Ы

Е
 Т

Р
А
В
М

Ы
 

К
ар

п
ен

к
о М

.В
., К

он
овал

ова Т
.А

. 

К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и ун
и
вер

си
т
ет

 
К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й м

ед
и
ц
и
н
ск
и
й ун

и
вер

си
т
ет

 

П
ри проведении спортивны

х соревнований различного уровня часть 
спортсм

енов 
иногда 

получаю
т 
растяж

ения 
связок 

и 
травм

ы
. 
С
удя 

по 
статистическим

 
данны

м
, 
наиболее 

часты
 
случаи 

растяж
ение 

связок, 
повреж

дение 
коленной 

чаш
ечки, 

вы
вихи, 

уш
ибы

. 
Г
ораздо 

реж
е 

встречаю
тся трещ

ины
 и перелом

ы
 костей, а такж

е сотрясения м
озга. 

К
ром

е 
м
едицинских 

аспектов 
реабилитации 

 
спортсм

енов, 
получивш

их различны
е травм

ы
, значительны

й интерес  представляет так 
назы

ваем
ы
е "пищ

евая реабилитация", т.е. подбор  специальны
х диет и 

рецептур 
продуктов, 

способствую
щ
их 

бы
стрейш

ем
у 
восстановлению

 
ф
изической активности спортсм

енов. Н
а  каф

едре технологии м
ясны

х и 
ры
бны

х 
продуктов 

 К
убГ

Т
У

 
разработан 

ряд рецептур 
продуктов 

 для 
ранены

х и травм
ированны

х.  



 
143 

В
 основу работы

 полож
ена гипотеза о том

, что организм
 человека, 

получивш
ий 

определенны
й 

вид 
травм

ы
, 
требует 

для 
регенерации  

повреж
денного 

органа 
принципиально 

 
иного 

набора 
ам
инокислот, 

ж
ирны

х кислот, водо- и ж
ирорастворим

ы
х витам

инов и эссенциальны
х 

м
икроэлем

ентов. 
Т
ак, 

наприм
ер, 

для 
спортсм

енов, 
находящ

ихся 
в 

стадии 
реабилитации после травм

 опорно-двигательного аппарата, необходим
о в 

рационе 
питания 

предусм
атривать 

 
наличие 

 
коллагенсодерж

ащ
их 

продуктов, полиненасы
щ
енны

х ж
ирны

х  кислот и каротиноидов. Т
акие 

продукты
 начал вы

пускать консервны
й завод Т

ихорецкого м
ясоком

бината. 
О
сновной 

частью
 
продукта 

является 
сухой 

белковы
й 

концентрат, 
полученны

й 
по 

следую
щ
ей 

технологии. 
С
разу 

после 
разделки 

туш
 

м
олоды

х 
бы
чков 

кости 
с 
остаткам

и 
м
яса, 

хрящ
ей 

и 
сухож

илий 
изм

ельчаю
тся, и из них вы

варивается м
ясной бульон при тем

пературе 6
0

-
7

0
оС

 
(под 

вакуум
ом

). 
Б
ульон 

сепарируется, 
и 
обезж

иренная 
часть 

направляется на  распы
лительную

 суш
илку. С

ухой белковы
й концентрат 

доизм
ельчается,  просеивается и ф

асуется. В
клю

чение такого концентрата, 
а 
такж

е 
овощ

ей, 
м
асла, 

лецитина, 
сухого 

м
олока 

и 
пектина 

в 
состав  

специализированны
х 

 
продуктов 

 
для 

травм
ированны

х 
спортсм

енов 
позволяет сущ

ественно ускорить срок их реабилитации. 
П
ри разработке 

технологии 
сухих 

белковы
х продуктов, авторам

и 
учиты

вались, преж
де всего, такие ф

акторы
, как безопасность в процессе 

хранения 
при 

полож
ительны

х 
тем

пературах, 
сохранение 

пищ
евой 

и 
биологической ценности в течение всего срока годности и возм

ож
ности 

употребления этих продуктов без каких-либо усилий.  
Т
ехнологическая 

схем
а 
производства 

сухих 
белковы

х 
продуктов 

показана на рис. 1
. 

 
Р
исунок 1 – Т

ехнологическая схем
а производства сухих белковы

х продуктов 
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Т
ехнологический процесс 

долж
ен 

осущ
ествляться 

с 
соблю

дением
 

правил 
и 
инструкции 

по 
м
ойке 

и 
проф

илактической 
дезинф

екции 
на 

предприятиях м
ясной пром

ы
ш
ленности, утверж

денны
х в установленном

 
порядке. 

С
оль, сухой белковы

й полуф
абрикат, м

олоко сухое обезж
иренное, 

яичны
й порош

ок просеиваю
т через м

еталлическое сито №
 2

,0
-2

,5
.  

Р
астительное м

асло предназначенное для вы
работки сухих белковы

х 
продуктов, нагреваю

т в варочном
 котле до тем

пературы
 от 90

 до 11
0°С

, 
прекращ

аю
т 
подвод 

тепла, 
добавляю

т 
изм

ельченны
е 
сухие 

овощ
и, 

согласно 
рецептуре, 

тщ
ательно 

перем
еш
иваю

т 
и 
вы
держ

иваю
т 
при 

тем
пературе от 90 до 10

0
 °С

 не м
енее 10

 м
ин, затем

 перекачиваю
т в 

прием
ную

 ем
кость. 

И
нгредиенты

 согласно рецептуре загруж
аю
т в м

еш
алку в следую

щ
ей 

последовательности: соль, сухой белковы
й полуф

абрикат, затем
 добавляю

т 
изм

ельченны
е 

овощ
и 

с 
аром

атизированны
м

 
м
аслом

 
и 

остальны
е 

ком
поненты

 
и 

перем
еш
иваю

т 
до 

получения 
однородной 

м
ассы

. 
П
олученную

 
см
есь 

подаю
т 
на 

упаковку. 
С
ухие 

белковы
е 
продукты

 
представляю

т собой рассы
пчаты

й продукт без плотны
х и рассы

паю
щ
ихся 

при надавливании ком
ков, от крем

ового до ж
елтого с сероваты

м
 оттенком

 
цвета. В

кус и запах свойственны
й данном

у виду продукта с аром
атом

 
овощ

ей без постороннего привкуса и запаха.  
П
родукт предусм

отрен для бы
строго приготовления бульонов.  

Г
игиеническая 

безопасность 
сухих 

белковы
х 

продуктов 
по 

м
икробиологическим

 
показателям

 
обеспечивается 

подогревом
 

рецептурной 
см
еси 

до 
9

0
0С

 
и 
вы
держ

ке 
не 

м
енее 

1
0

 
м
инут 

при 
см
еш
ивании, а такж

е подбором
 сы
рья на входном

 контроле. 
Д
ля определения сроков годности вы

работанны
х сухих белковы

х 
продуктов исследования проводили согласно м

етодических указаний М
У

 
4

.2
.7

27
-9

9
.  

У
Д
К

 664.8 

Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Я

 П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
И

 П
Л
О
Д
О
В

 И
 Л

И
С
Т
Ь
Е
В

 
О
Л
И
В
К
О
В
О
Г
О

 Д
Е
Р
Е
В
А

 
К
асьян

ов Г
.И

., Зап
ор

ож
ск

и
й А

.А
., И

бр
аги

м
 К

ам
ел

ь Д
ауд 

К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

;  
Л
и
ва
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. Б
ей
р
ут

 

Б
ы
ли 

проанализированы
 
сорта 

оливок 
O

lea 
eu

rop
aeal сем

ейства 
м
аслиновы

х  O
leaceae Lindl.,  произрастаю

щ
их в Л

иване. Э
то вечнозеленое 

густолиственное дерево вы
сотой до 4м

. К
рона дерева густая, раскидистая, 

круглая. С
твол дуплисты

й, покры
ты
й 
серой 

корой. Л
истья 

небольш
ие, 

длиной 3
-6 см

, ш
ириной 1

,5 см
, верхняя сторона листа тем

но-зеленая, 
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ниж
няя 

опущ
енная, 

серебристо-серая, 
цветки 

м
елкие, 

собраны
 
в 

м
етельчаты

е соцветия по 8
-40

 ш
т. П

лод –
 односем

янная м
ясистая костянка 

длиной 1-3
 см

. Ф
орм

а плодов –от удлиненно-овальной до яицевидной. 
М
асса плода в зависим

ости от сорта колеблется  от 1
,5

 до 15
,5

 г. С
очная 

часть (м
езокарп) составляет 8

0 %
 от общ

ей м
ассы

 плода. О
краска зрелы

х 
плодов от тем

но-ф
иолетовой до черной. П

ринципиальная технологическая 
схем

а переработки плодов оливок приведена на рисунке 1
. 

NH 3

Оливки

ка
л
иб

р.

Плоды на консервированиеУдаление 
NH 3

О
бработка

М
асло  

прессования
I

М
асло 

 
прессования

II

С
м
еш

ивание

Э
кстракционное

 м
асло 

 
Р
исунок 1– П

ринципиальная схем
а переработки плодов оливок 

О
сновны

м
и 

элем
ентам

и 
м
одиф

икации 
действую

щ
ей 

технологической схем
ы

 переработки плодов оливок является прим
енение 

процесса 
электроплазм

олиза 
для 

разруш
ения 

клеточной 
структуры

 
растительной ткани и увеличению

 вы
хода м

асла и прим
енение способа 

обработки 
сы
рья 

ам
м
иаком

 
с 
целью

 
удаления 

из 
плодов 

горького 
глю

козида олеуропеина. 
П
роведены

 технологические исследования по определению
 вы

хода  
м
асла 

 
в 

 
зависим

ости 
от 

следую
щ
их 

ф
акторов: 

напряж
енности 

электрического поля, продолж
ительности его воздействия, тем

пературы
 

разваривания. 
Н
а рисунке 2

 приведен граф
ик извлечения экстрактивны

х вещ
еств из 

листьев, косточек и сухой м
езги (после холодного отж

им
а) в безразм

ерной 
систем

е координат. 
К
ак видно из рис. 2 степень истощ

ения сы
рья во м

ногом
 зависит от 

его вида и степени подготовки к экстрагированию
. В

 листьях обнаруж
ено 

1
,2

%
 экстрактивны

х вещ
еств, в м

езге 4
,6

 %
, в косточках 1

1
,3

%
. 

В
 
составе 

С
О

2  
–

 экстракта 
листьев 

оливкового 
дерева 

м
етодом

  
м
етилирования эф

иров ж
ирны

х кислот обнаруж
ены

 лауриновая кислота 
С

1
2

:0  5
,92

%
, м
иристиновая кислота С

1
4

:0  5
,1

8
%

, пальм
итиновая кислота С

1
6:0  

1
7

,1
%

, олеиновая кислоты
 С

1
8

:1  27
,8

%
 и др. 

А
налитический 

обзор 
патентно-инф

орм
ационной 

литературы
 

позволил определить пути ком
плексного использования плодов оливок, 

косточек, 
м
езги 

и 
листьев 

оливкового 
дерева. 

Д
оказана 

возм
ож
ность 

инактивации 
антипитательны

х 
вещ

еств 
(горьких 

глю
козидов) 

оливок 
газож

идкостны
м

 
м
етодом

. 
Д
ействую

щ
ее 

вещ
ество 

этого 
растения 

олеуропеин 
(o

leurop
ein

), которое 
способствует 

сниж
ению

 
кровяного 

давления. 
О
тм
ечено 

такж
е 
влияние 

экстракта 
из 

листьев 
оливок 

на 
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улучш
ение 

кровоснабж
ения 

периф
ерических 

сосудов 
и 
полож

ительное 
влияние 

на 
аритм

ию
. 
О
бнаруж

ено, 
что 

одним
 
из 

составляю
щ
их 

олеуропеина 
является 

эленолидовая 
кислота 

(E
leno

ic 
acid

), которая 
является сильны

м
 антибактериальны

м
 и антипаразитическим

 средством
. 

 

 1 2 3
0

1
2

3
4

5
6

F
0 *10

-3

0,0

0,2

0,4

0,6

0,8

1,0

1,2

Симплекс концентраций q i/q0

 
П
риведенная продолж

ительность процесса 
Р
исунок 2 –

 К
инетика извлечения ценны

х ком
понентов из сы

рья ж
идким

 диоксидом
 

углерода 
в 

безразм
ерной 

систем
е 

координат.  
 1- м

езга оливок, 2 –косточки,  3-листья оливкового дерева 

 И
зучен хим

ический состав листьев оливкового дерева. В
 составе С

О
2  

–
 экстракта 

из 
листьев 

идентиф
ицированы

 
лауриновая, 

м
иристиновая., 

пальм
итиновая, олеиновая и др. кислоты

. Х
им
ический состав м

езги после 
отж

им
а 
м
асла 

вклю
чает 

36
,6

%
 сухих 

вещ
еств; 

47
,2

%
 органических 

вещ
еств; 1

,3
%

 азотисты
х вещ

еств. 
С

 
участием

 
авторов 

вы
полнены

 
исследования 

по 
использованию

 
продуктов переработки плодов, косточек, листьев и м

езги в ф
арш

ах и 
пастах на м

ясной и ры
бной основе. 
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А
нализируя причины

 неудовлетворительного состояния здоровья у 
ряда студентов, заним

аю
щ
ихся спортом

, врачам
и-гигиенистам

и введено 
понятие 

«уровень 
здоровья». 

Д
ело 

в 
том

, 
что 

соврем
енны

й 
спорт 

предъявляет 
атлетам

 
достаточно 

вы
сокие 

требования 
в 
отнош

ении 
их 

ф
изической 

подготовленности. 
За 

последние 
годы

 
тренировочны

е 
нагрузки во м

ногих видах спорта значительно возросли. Э
м
оциональны

е и 
ф
изические перенапряж

ения, сопровож
даю

щ
ие тренировки и состязания, 

часто 
вы
зы
ваю

т 
разного 

рода 
повреж

дения 
в 
организм

е. 
В

 
сущ

ности, 
лю
дей, заним

аю
щ
ихся вы

сокоинтенсивны
м
и видам

и спорта, если брать за 
основу данны

е их биохим
ических, им

м
унологических и ф

ункциональны
х 

обследований, 
м
ож
но 

отнести 
к 

группе 
повы

ш
енного 

риска 
заболеваем

ости. Н
о в арсенале у атлета есть доступны

е средства, действие 
которы

х 
направлено 

на 
стим

уляцию
 
восстановительны

х 
процессов 

в 
организм

е после тренировки  и повы
ш
ение эф

ф
ективности тренировочного 

процесса, –
 правильно сбалансированное питание и специальны

е пищ
евы

е 
добавки.  

И
звестно, 

что 
с 
пом

ощ
ью

 
привы

чны
х 
продуктов 

питания, 
даж

е 
обладаю

щ
их 

вы
сокой 

биологической 
ценностью

, 
нет 

возм
ож
ности 

ком
пенсировать значительны

е суточны
е энергозатраты

 у спортсм
енов и 

связанны
й с ним

и расход пластических вещ
еств. Б

ольш
ая потребность в 

витам
инах 

и 
м
инеральны

х 
вещ

ествах 
у 
спортсм

енов 
такж

е 
не 

всегда 
возм

ещ
ается при традиционном

 питании. 
В

 К
убанском

 государственном
 университете ф

изкультуры
 и туризм

а, 
под руководством

 проф
ессора А

ртем
ьевой Н

.К
., вы

полнены
 исследования 

по 
оценке 

ф
актического 

питания 
студентов, 

заним
аю
щ
ихся 

спортом
 

(таблица).  
О
тм
ечено, 

что 
рационы

 
питания 

студентов 
характеризую

тся 
пониж

енной энергетической ценностью
 с деф

ицитом
 6

%
 у ю

нош
ей и 18%

 
у девуш

ек. С
одерж

ание общ
его белка в рационах подростков несколько 

заниж
ено 

и 
соответствовало 

78
%

 у 
девуш

ек 
и 

9
1

%
 
у 
ю
нош

ей 
от 

реком
ендуем

ы
х величин. К

оличество белка ж
ивотного происхож

дения в 
целом

 удовлетворительное. 
Р
азработанны

е в К
Н
И
И
Х
П

 и К
убГ

Т
У

 ф
ункциональны

е продукты
 

питания 
для 

спортсм
енов 

им
ею
т 
полны

й 
набор 

всех 
необходим

ы
х 

основны
х и эссенциальны

х вещ
еств. Э

то дает основание использовать их в 
виде специализированного питания для зам

ены
 отдельного прием

а пищ
и и 
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в качестве дополнительного питания спортсм
енов с целью

 наращ
ивания 

м
ы
ш
ечной м

ассы
, повы

ш
ения эф

ф
ективности адаптации к специф

ической 
м
ы
ш
ечной 

деятельности 
в 
подготовительном

 
периоде 

и 
в 
период 

восстановления 
после 

напряж
енной 

м
ы
ш
ечной 

деятельности 
и 

соревновательны
х нагрузок. 

Т
аблица - П

оказатели потребления энергии и основны
х пищ

евы
х вещ

еств  
у ю

нош
ей и девуш

ек в возрасте 16
-1

8
 лет 

П
ищ
евы

е вещ
ества 

Д
евуш

ки 
Ю
нош

и 
Б
елки, г, 

78,6±7,2 
118,5±11,0 

в том
 числе ж

ивотны
е 

51,2±4,8 
80,1±8,4 

Б
елки, ккал 

312,4±21,1 
472,1±24,8 

Ж
иры

, г, 
96,1±7,8 

145,2±17,0 
в том

 числе растительны
е 

33,5±6,5 
28,0±7,6 

Ж
иры

, ккал 
846,7±38,4 

1305,2±40,2 
У
глеводы

, г, 
282,31±41,2 

417,5±66,7 
в том

 числе просты
е 

183,4±26,3 
175,5±28,4 

У
глеводы

, ккал 
1128,3±42,5 

1668,2±59,8 
 В

 
качестве 

перспективной 
пищ

евой 
добавки 

предлож
ено 

использовать С
О

2 -экстракты
 из растительного и ж

ивотного сы
рья. С

О
2 -

экстракты
, 
кром

е 
нативности, 

им
ею
т 

ряд 
важ

ны
х 

преим
ущ
еств: 

стандартны
й 

контролируем
ы
й 

состав, 
антиоксидантную

 
и 

антибактериальную
 активность, сорбционная совм

естим
ость с различны

м
и 

сухим
и 
носителям

и, 
длительны

е 
сроки 

хранения. 
В

 
С
О

2 -экстрактах, 
в 

отличие от других экстрактов нет растворителя, отсутствую
т пестициды

 и 
другие 

контам
инанты

. 
О
ни 

признаны
 
экологически 

чисты
м
и. 

С
О

2 -
экстракты

 
–

 это 
плод 

м
ноголетних 

разработок 
отечественны

х 
учены

х 
м
ирового уровня. 

Д
аж
е 

небольш
ое 

введение 
С
О

2 -экстрактов 
обогащ

ает 
и 

облагораж
ивает 

продукты
: 

м
ясны

е, 
ры
бны

е, 
алкогольны

е 
и 

безалкогольны
е, овощ

ны
е, м

олочны
е, м

аслож
ировы

е, соусы
, кетчупы

, а 
такж

е 
непищ

евы
е: 

косм
етические, 

парф
ю
м
ерны

е. 
С
О

2 -экстракты
 

допущ
ены

 
и 
реком

ендованы
 
для 

детского, 
спортивного 

и 
лечебно-

проф
илактического питания. 
В

 
качестве 

вы
сокобелковы

х 
пищ

евы
х 
добавок 

для 
спортивного 

питания реком
ендованы

 м
ясны

е и ры
бны

е гидролизаты
, полученны

е из 
м
алоценного сы

рья м
етодом

 ф
ерм

ентативного гидролиза 
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У
лучш

ение 
структуры

 
питания 

населения 
является 

важ
нейш

ей 
социальной проблем

ой. В
 связи с  изм

енением
 образа ж

изни пищ
евой 

рацион 
соврем

енного 
человека 

является 
деф

ицитны
м

 
по 

отдельны
м

 
м
икронутриентам

 (некоторы
е ам

инокислоты
, витам

ины
, м
икроэлем

енты
, 

пищ
евы

е волокна и т.д.), вы
соко потребление раф

инированны
х продуктов. 

В
 соответствии с реком

ендациям
и диетологов разработка новы

х продуктов 
долж

на 
бы
ть 

направлена 
на 

сниж
ение 

калорийности 
пищ

и, 
сниж

ение 
содерж

ания в продуктах сахара, соли, обогащ
ения продуктов ж

ивотны
м
и и 

растительны
м
и 
белкам

и, 
витам

инам
и, 
пищ

евы
м
и 
волокнам

и, 
м
икро- 

и 
м
акроэлем

ентам
и и т.д.  

А
ктивная коррекция рецептур и рационов питания с использованием

 
натуральны

х 
биологически 

активны
х 

вещ
еств 

является 
основны

м
 

способом
, позволяю

щ
им

 реш
ить проблем

у оптим
изации питания и, как 

следствие, оздоровление общ
ества. 

М
ногоком

понентны
й 

состав 
салатов 

представляет 
больш

ие 
возм

ож
ности 

для 
конструирования 

и 
коррекции 

рецептур 
с 

использованием
 

натуральны
х 

биологически 
активны

х 
вещ

еств 
растительного 

и 
ж
ивотного 

сы
рья. 

Г
отовы

й 
к 
употреблению

 
овощ

ной 
салат состоит из м

нож
ества ком

понентов, удовлетворяю
щ
их потребность 

организм
а в необходим

ы
х нутриентах, не увеличивая сущ

ественно его 
калорийность.  

В
 связи с вы

ш
еизлож

енны
м

 актуальны
м

 направлением
 исследований 

является разработка рецептур и  технологии салатов для ф
ункционального 

питания. 
Н
ам
и 
проведена 

ком
пью

терная 
оптим

изация 
рецептур 

овощ
ны
х 

салатов для ф
ункционального питания по ком

плексу показателей (белки, 
пищ

евы
е волокна, ж

елезо, м
агний, ф

осф
ор, калий, кальций, витам

ины
 С

, 
Р
Р, А

) с целью
 повы

ш
ения сбалансированности и обеспечения вы

соких 
органолептических свойств.  

В
 
рецептуры

 
бы
ли 

вклю
чены

: 
топинам

бур, 
сладкий 

перец, 
пом

идоры
, зелень в различны

х сочетаниях. Т
акж

е для повы
ш
ения пищ

евой 
ценности  в отдельны

е виды
 салатов добавляли м

орепродукты
 и бры

нзу.  
Т
ехнологией предусм

атривается хранение салатов в охлаж
денном

 и 
зам

орож
енном

 
виде. 

Д
ля 

установления 
срока 

годности 
охлаж

денны
х 

салатов исследовали м
икробиологические и органолептические показатели 

салатов в процессе хранения.  
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С
ладкий 

перец, 
пом

идоры
, 
зелень 

и 
клубни 

топинам
бура 

сортировали, м
ы
ли, очищ

али, резали кубикам
и с граням

и 7-1
0

 м
м

. К
лубни 

топинам
бура 

бланш
ировали 

и 
охлаж

дали. 
М
орепродукты

 
и 
бры

нза 
подготавливались 

по 
обы

чной 
схем

е. 
П
одготовленны

е 
ком

поненты
 

см
еш
ивали 

в 
пропорциях 

согласно 
рецептуре, 

расф
асовы

вали 
в 

индивидуальны
е полим

ерны
е коробочки и хранили при тем

пературе (4
±2

) 
°С

. 
П
ри использовании вы

сококачественного сы
рья и соблю

дении всех 
технологических требований охлаж

денны
й продукт по своей питательной 

ценности практически не уступает свеж
ем
у.  

В
 процессе хранения определялись органолептические свойства и 

контролировались м
икробиологические показатели: К

М
А
Ф
А
нМ

,  Б
Г
К
П

, 
патогенны

е 
м
икроорганизм

ы
, 
в 
т.ч. 

сальм
онеллы

, 
L. 

m
o

n
o

cytog
en

es, 
дрож

ж
и, плесени, S

. A
u

reus, сульф
итредуцирую

щ
ие клостридии. 

П
ри 

хранении 
салатов 

количество 
К
М
А
Ф
А
нМ

 
увеличивалось: 

в 
салате с бры

нзой с 2
8*1

0
2 К
О
Е

/г в начале хранения до 13
8*1

0 2 в конце 
хранения; в салате с креветкам

и с 70
*10

2 до 90
*10

2 К
О
Е

/г. 
А
нализ 

полученны
х 

результатов 
по 

определению
 

м
икробиологических 

 
показателей 

безопасности 
дает 

основание 
утверж

дать, 
что 

продукция 
по 

м
икробиологическим

 
показателям

 
соответствует требованиям

 С
анП

иН
 2

.3
.2

.10
78

, СанП
иН

 2
.3

.2
.12

80
. 

О
рганолептическая 

оценка 
готовы

х 
салатов 

свидетельствует 
о 

получении 
продукта 

вы
сокого 

качества. 
Ц
вет 

типичны
й 

для 
соответствую

щ
их 

видов 
сы
рья. 

О
вощ

и 
по 

консистенции 
плотны

е, 
хрустящ

ие. С
очетание овощ

ного сы
рья и м

орепродуктов или продуктов 
сы
роделия по вкусу характерное для используем

ого сы
рья, гарм

оничное. 
И
зм
енение органолептических свойств бы

ло отм
ечено после двух суток 

хранения. 
Т
аким

 
образом

, 
результаты

 
органолептической 

оценки, 
анализ 

хим
ических, 

м
икробиологических 

показателей, 
свидетельствую

т 
о 

стабильном
 
сохранении 

гарантированного 
качества 

салатов 
в 
течение 

одних суток.  
Р
азработанны

е 
рецептуры

 
 

обеспечиваю
т 

не 
только 

сбалансированны
й хим

ический состав и проф
илактические свойства, но и 

вы
сокие вкусовы

е показатели салатов, а такж
е привлекательны

й внеш
ний 

вид.  
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У
Д
К

 664.002.3 

П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
А

 О
Т
Х
О
Д
О
В

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В

 
К
и
р
к
ор М

.А
., Ш

ул
як В

.А
., Е

вдок
и
м
ов А

.В
., С

м
усен

ок А
.Г

. 

У
ч
р
еж

д
ен
и
е о
б
р
а
зо
ва
н
и
я М

о
ги
левск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 
п
р
о
д
о
во
льст

ви
я, г. М

о
ги
лев, Р

есп
уб
ли
к
а Б

ела
р
усь 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
больш

ое 
вним

ание 
уделяется 

более 
полной 

переработке 
отходов 

пищ
евы

х 
производств. 

Н
априм

ер, 
их 

м
ож
но 

использовать в качестве наполнителей для упаковочны
х м

атериалов, что 
ведет 

к 
сниж

ению
 
их 

себестоим
ости 

и 
повы

ш
ает 

их 
способность 

к 
биоразлож

ению
. 
К
ром

е 
того, 

эти 
отходы

 
находят 

свое 
прим

енение 
в 

качестве 
добавок 

к 
ком

бикорм
ам

 
в 

ж
ивотноводстве. 

О
днако 

в 
первоначальном

 
виде 

их 
использование 

ограничено 
из-за 

крупности 
частиц и неоднородности свойств исходного продукта. П

оэтом
у первой 

технологической операцией становится процесс изм
ельчения и перевод 

отходов 
пищ

евы
х 
производств 

в 
тонкодисперсны

е 
порош

ки. 
С

 
целью

 
изучения 

кинетики 
процесса 

бы
ли 

проведены
 
эксперим

енты
 
по 

изм
ельчению

 
гречневой 

и 
рисовой 

лузги, 
свекловичного 

ж
ом
а 
и 

какаовеллы
 на м

ельнице тонкого пом
ола собственной конструкции, при 

частоте вращ
ения ротора изм

ельчителя 6
500

 об/м
ин.  

В
 результате опы

тов бы
ли получены

 порош
ки, ф

ракционны
й состав 

которы
х представлен на рисунке 1в виде интегральны

х кривы
х полны

х 
остатков.  К

ак показал эксперим
ент, более тонкий порош

ок бы
л получен из 

рисовой лузги (м
аксим

альны
й разм

ер частиц –
 6

00
 м
км

), а более грубы
й – 

из гречневой лузги (м
аксим

альны
й разм

ер частиц –
 9

50
 м
км

). 
К
ром

е того, при проведении эксперим
ентов определялись начальная 

и конечная влаж
ности продуктов. В

 результате этого бы
ло вы

явлено, что 
влаж

ность продуктов в процессе изм
ельчения повы

ш
ается 1

 –
 1

,5
%

, что 
обусловлено больш

ой активностью
 внеш

ней поверхности м
атериала после 

изм
ельчения и, как следствие, сорбцией водяны

х паров из воздуха. 
П
олученны

е 
интегральны

е 
кривы

е 
бы
ли 

описаны
 
при 

пом
ощ
и 

следую
щ
их 

законов 
распределения: 

для 
рисовой 

лузги, 
свекловичного 

ж
ом
а 
и 
какаовеллы

 
использовался 

закон 
Р
озина-Р

ам
м
лера 

(1
), 
для 

гречневой лузги –
 закон Г

одэна-А
ндреева (2

), которы
е им

ею
т вид 

R
(δ) =

 exp
(-B

·δ
N),                                      (1

) 
R

(δ)=
1-B

·δ
N, 

 
 

 
(2

) 
где В

 и N
 –

 эм
пирические константы

. 
К
ром

е 
того, 

степень 
разброса 

частиц 
относительно 

среднего 
(приближ

ения к м
оноф

ракции) м
ож
ет бы

ть охарактеризована отнош
ением

 

2
5

,0 7
5

,0

δ δ
χ

=
R

,  
 

 
 

(3
) 
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где 
δ

0
,7

5  
и 
δ

0
,25  

–
 разм

еры
 
частиц, 

для 
которы

х 
полны

й 
остаток 

составляет 75
%

 и 25%
, соответственно, м

км
. 

Значения эм
пирических констант В

 и N
, а такж

е парам
етра χ

R  для 
каж

дого продукта представлены
 в таблице 1

. 
 

 
1 – гречневая лузга; 2 –

 рисовая лузга; 3 – свекловичны
й ж

ом
; 4 – какаовелла. 

Р
исунок 1 – И

нтегральны
е кривы

е полны
х остатков 

 

Т
аблица 1

 –
 Значения парам

етра χ
R  и констант В

 и N
 вы
раж

ениях (1
) и (2

) 
П
родукт 

К
онстанта В

 
К
онстанта N

 
П
арам

етр χ
R  

Г
речневая лузга 

0,64 
0,73 

0,28 
Р
исовая лузга 

2,17 
3,05·10

-6 
0,48 

С
векловичны

й ж
ом

 
1,26 

8,15·10
-4 

0,29 
К
акаовелла 

0,89 
0,014 

0,17 
 Н
а 
рисунке 

2
 
представлено 

сравнение 
эксперим

ентальны
х 
и 

расчетны
х данны

х для рисовой лузги. 

 
1 – эксперим

ент; 2 – расчет. 
Р
исунок 2 – С

равнение эксперим
ентальны

х и расчетны
х данны

х 
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П
олученны

е 
результаты

 
свидетельствую

т 
о 

вы
сокой 

степени 
изм

ельчения 
исследованны

х 
отходов. 

П
орош

ки 
такого 

дисперсного 
состава 

уж
е 
м
огут 

бы
ть 

использованы
 
как 

наполнители 
и 
добавки 

к 
ком

бикорм
ам

. 

У
Д
К

 637.1 

Э
К
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 А
С
П
Е
К
Т
Ы

 В
 Р
А
ЗВ

И
Т
И
И

 П
И
Щ

Е
В
О
Й

 
П
Р
О
М

Ы
Ш

Л
Е
Н
Н
О
С
Т
И

 Р
Е
С
П
У
Б
Л
И
К
И

 Б
Е
Л
А
Р
У
С
Ь

 
К
л
и
м
ова М

.Л
. 

Р
есп

уб
ли
к
а
н
ск
о
е ун

и
т
а
р
н
о
е п
р
ед
п
р
и
я
т
и
е  «

И
н
ст
и
т
ут

 м
я
со-м

о
ло
ч
н
о
й 

п
р
о
м
ы
ш
лен

н
о
ст
и», г. М

и
н
ск, Р

есп
уб
ли
к
а Б

ела
р
усь 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
белорусская 

пищ
евая 

пром
ы
ш
ленность 

переходит от этапа увеличения вы
пуска продукции для удовлетворения 

растущ
их 

потребностей 
к 
этапу 

улучш
ения 

качества 
вы
пускаем

ой 
продукции при все возрастаю

щ
их требованиях к экологической чистоте 

сы
рья, технологических процессов и конечны

м
 продуктам

 потребления. 
В
озрастание роли экологических аспектов м

ирового товарооборота с 
участием

 
органической 

продукции 
отм

ечено 
во 

м
ногих 

странах 
м
ира, 

условием
 
производства 

которой 
является 

обязательное 
 
ведения 

органического 
сельского 

хозяйства. 
П
роизводители 

органических 
продуктов 

руководствую
тся 

норм
ам
и 

М
еж
дународной 

Ф
едерации 

О
рганического движ

ения (IF
O

A
M

). В
о м
ногих странах, в том

 числе и С
Н
Г

, 
приняты

 законы
 об органическом

 сельском
 хозяйстве, сущ

ествует систем
а 

сертиф
икации. 

В
 
Б
еларуси 

эта 
систем

а 
ещ
е 
не 

действует 
и 
культура 

потребления в данном
 направлении ещ

е не сф
орм

ировалась, но  с 1
 ию
ня 

2
008

 г. 
бы
л 
введен 

в 
действие 

Т
ехнический 

кодекс 
установивш

ейся 
практики 

(Т
К
П

 
12

6
-20

08
), которы

й 
утвердил 

правила 
м
аркировки 

продовольственны
х товаров знаком

 «Н
атуральны

й продукт».  
Знак "Н

атуральны
й продукт" наносится на продукт, произведенны

й 
из 

натурального 
продовольственного 

сы
рья 

ж
ивотного 

и 
(или) 

растительного происхож
дения без прим

енения м
етодов генной инж

енерии. 
П
ри этом

 продукт долж
ен соответствовать гигиеническим

 норм
ативам

, 
установленны

м
 М
инистерством

 здравоохранения, и другим
 действую

щ
им

 
стандартам

.  
В

 
числе 

обязательны
х 
требований 

—
 
наличие 

у 
изготовителя 

продукта 
систем

ы
 
м
енедж

м
ента 

качества 
и/или 

безопасности 
пищ

евы
х 

продуктов, сертиф
ицированной на соответствие требованиям

 С
Т
Б

 И
С
О

 
9

001
, или С

Т
Б

 И
С
О

 2
20

00
, или С

Т
Б

 14
70

.  
М
аркировка 

знаком
 

"Н
атуральны

й 
продукт" 

носит 
добровольны

й 
характер 

и 
осущ

ествляется 
на 

основании 
сертиф

иката, 
вы
даваем

ого 
Г
оском

итетом
 
по 

стандартизации 
на 

основании 
реш

ения 
специально 

созданной 
ком

иссии. 
В

 
ее 

состав 
входят 

представители 
Г
осстандарта, 
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М
инздрава, М

инприроды
, М

инсельхозпрода, Б
елгоспищ

епром
а, а такж

е 
Н
аучно-практического центра по продовольствию

 Н
ациональной академ

ии 
наук. 

П
рим

енение 
знака 

допустим
о 
только 

в 
течение 

срока 
действия 

сертиф
иката. 

Д
ля 

того 
чтобы

 
продукт 

бы
л 
признан 

натуральны
м

, 
он 

долж
ен 

бы
ть 

произведен 
из 

натурального 
продовольственного 

сы
рья 

ж
ивотного 

или 
растительного 

происхож
дения. 

К
 
натуральном

у 
продовольственном

у 
сы
рью

 
ж
ивотного 

происхож
дения 

относятся 
продукты

, 
полученны

е 
от 

ж
ивотны

х, 
вы
ращ

енны
х 
без 

прим
енения 

антибиотиков, 
стим

уляторов 
откорм

а, 
горм

ональны
х 
препаратов, 

а 
к 

натуральном
у продовольственном

у сы
рью

 растительного происхож
дения - 

сы
рье, 

вы
ращ

енное 
без 

прим
енения 

стим
уляторов 

роста, 
пестицидов, 

м
етодов генной инж

енерии. 
О
бъем

 продаж
 органического м

олока им
еет тенденцию

 роста сейчас 
в м

ире в среднем
 в 2

0
%

 в год, и эта тенденция сохранится. Р
астущ

ем
у 

спросу в нем
алой степени способствую

т  ухудш
аю
щ
ая  экологическая 

обстановка, 
заболевания 

скота 
и, 
наконец, 

отсутствие 
полной 

ясности 
относительно последствий прим

енения в пищ
е генном

одиф
ицированны

х 
ингредиентов и м

икроорганизм
ов. К

 прим
еру, в Д

ании уж
е четверть от 

общ
его 

реализованного 
м
олока 

приходится 
на 

биом
олоко. 

О
дним

 
из 

главны
х 
достоинств 

органического 
м
олока 

является 
более 

вы
сокая 

пищ
евая ценность благодаря естественном

у, диетическом
у питанию

 коров. 
В

 нем
 содерж

ится больш
е витам

инов А
, Е

 и антиоксидантов, а такж
е 

ненасы
щ
енны

х 
ж
ирны

х 
кислот 

ом
ега-3

. В
 
Е
вропе 

продается 
 
нем

ало 
органического 

м
олока 

и 
продуктов 

его 
переработки. 

В
 
Д
ании 

 
такое 

м
олоко приравняли по цене к обы

чном
у. В

 последние годы
 в Е

вропе стали 
очень популярны

 органические йогурты
 и сы

ры
 из Ф

ранции и Г
олландии, 

произведенны
е на основе органического м

олока.  
В
м
есте 

с 
тем

, 
проблем

а 
обеспечения 

питания 
безопасны

м
и 
и 

качественны
м
и м

олочны
м
и продуктам

и им
еет два аспекта –

 создание не 
только 

экологически 
безопасной 

для 
окруж

аю
щ
ей 

среды
 
продукции 

и 
производств 

в 
сф
ере 

переработки, но 
и 
создание 

экологически чистой 
продукции в сф

ере сельского хозяйства. В
 связи с чем

 для эф
ф
ективного 

управления 
качеством

 
продукции 

необходим
о 

им
еть 

объективную
 

инф
орм

ацию
 о характеристиках качества на всех этапах ее ж

изненного 
цикла. 

А
 
м
еж
ду 

тем
 
собственное 

органическое 
зем

леделие 
м
огло 

бы
 

реш
ить  м

ногие вопросы
 в данном

 направлении, тем
 более зем

ли, которую
 

давно не обрабаты
вали хим

ическим
и  реагентам

и, м
ного. Д

а и полож
ение 

дел с качеством
 м
олока в Р

еспублике Б
еларусь не на низком

 уровне, а с 
годам

и только улучш
ается.  

Н
а данном

 этапе развития м
олочной отрасли Р

еспублики Б
еларусь 

необходим
о понять - какие  преим

ущ
ества даю

т органические продукты
 

сельского хозяйства благодаря своей  более вы
сокой пищ

евой ценности, 
что позволит направить совм

естны
е усилия сф

ер сельскохозяйственного 
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производства и перерабаты
ваю

щ
ей пром

ы
ш
ленности на увеличение доли 

таких продуктов в общ
ем

 объем
е производства продуктов питания. 

У
Д
К

 664.863.813.002.2:637.344 
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 С
 О
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О
Щ

Е
-

Ф
Р
У
К
Т
О
В
Ы

М
И

 Н
А
П
О
Л
Н
И
Т
Е
Л
Я
М

И
 

К
ож

ухова М
.А

., К
ож

ухова А
.А

., С
н
еговск

ая И
.В

., М
ер

к
ул

ова Е
.П

. 

Г
О
У

 В
П
О

 К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, 
г.  К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

В
 
разработке 

продуктов 
ф
ункционального 

назначения 
больш

ие 
перспективы

 
им
еет 

м
олочная 

сы
воротка. 

О
на 

обладает 
вы
сокой 

питательной и биологической ценностью
: в её состав входят сы

вороточны
е 

белки, 
лактоза, 

тонкодиспергированны
й 
м
олочны

й 
ж
ир, 

органические 
кислоты

, ж
изненно важ

ны
е м
икро- и м

акроэлем
енты

, витам
ины

. 
О
собы

й интерес представляю
т ф

ункциональны
е напитки на основе 

м
олочной 

сы
воротки 

с 
добавлением

 
овощ

ны
х 
и 
ф
руктовы

х 
пю
ре, 

содерж
ащ
их в своем

 составе ком
плекс витам

инов, м
инеральны

х вещ
еств, 

антиоксидантов 
и 
пребиотиков. 

П
роизводство 

таких 
напитков 

им
еет 

хорош
ие перспективы

, так как отвечает сразу нескольким
 тенденциям

: 
аналогичны

е 
продукты

 
практически 

отсутствует 
на 

ры
нке; 

напиток 
представляет 

собой 
см
есь 

из 
ком

понентов, 
отвечаю

щ
их 

принципам
 

здорового 
питания; 

готовы
й 
продукт 

удобен 
в 
употреблении, 

им
еет 

привлекательны
й 
товарны

й 
вид 

и 
отличается 

невы
сокой 

стоим
остью

. 
Т
акое 

сочетание 
достоинств 

позволит 
новой 

ассортим
ентной 

группе 
напитков занять прочную

 позицию
 на ры

нке.  
П
ри разработке напитков  реш

ались следую
щ
ие задачи: оптим

изация 
рецептур, поиск путей  стабилизации м

якоти и  коррекция вкусовы
х и 

диетических качеств продукта. 
О
бъектом

 
исследований 

служ
ила 

творож
ная 

сы
воротка 

с 
кислотностью

 
60

 
–

 
65

 
ºТ. 

В
 
качестве 

наполнителей 
использовались 

яблочное, м
орковное, свекольное, ты

квенное пю
ре и пю

ре топинам
бура в  

различны
х 

 
сочетаниях. 

С
 
прим

енением
 
м
атем

атических 
м
етодов 

подобраны
 
такие 

соотнош
ения 

рецептурны
х 

ком
понентов, 

которы
е 

обеспечиваю
т 

наиболее 
сбалансированны

й 
состав, 

ф
ункциональны

е 
свойства и хорош

ие органолептические показатели напитков. П
ри этом

 
овощ

е-ф
руктовая часть составляла 3

0
 %

 м
ассы

 продукта.  
К
ак известно, на стабильность м

якоти оказы
ваю

т влияние различны
е 

ф
акторы

: количество вносим
ого пю

ре, величина частиц м
якоти,  значение 

рН
, 

 
введение 

различны
х 
гидроколлоидов 

и 
другие. 

Б
ы
ли 

проведены
 

исследования 
скорости осаж

дения 
м
якоти 

овощ
ей 

в 
водной среде и 

в 
сы
воротке в зависим

ости от вида пю
ре, степени дисперсности, величины

 
рН

. Р
езультаты

 показали, что наибольш
ей стабильностью

 к расслаиванию
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обладает тонкоизм
ельченное свекольное пю

ре, при сниж
ении рН

 скорость 
осаж

дения сниж
алась у всех изученны

х образцов пю
ре. У

становлено, что 
при одинаковом

 значении рН
 скорость осаж

дения м
якоти в сы

воротке 
вы
ш
е, чем

 в воде, поэтом
у при изготовлении напитков требуется введение 

стабилизаторов. 
 
В

 
качестве 

стабилизационны
х 
систем

 
использовали  

инулин, 
специальны

й 
эм
ульгирую

щ
ий 

крахм
ал 

и  
вы
сокоэтериф

ицированны
й 

пектин. 
 
Н
аилучш

ие 
показатели 

бы
ли 

достигнуты
 
с 

прим
енением

 
пектина, 

которы
й 

обладает 
такж

е 
способностью

 вы
ведения токсинов из организм

а и тем
 сам

ы
м

 усиливает 
ф
ункциональны

е свойства продукта. 
О
вощ

ны
е 
пю
ре, 

являясь 
природны

м
и 
источникам

и 
биологически 

активны
х 

вещ
еств, 

не 
всегда 

обладаю
т 
достаточно 

вы
раж

енны
м
и 

вкусовы
м
и 

качествам
и. 

Н
ам
и 

предлож
ен 

способ 
обработки 

пю
ре 

топинам
бура, 

позволяю
щ
ий 

м
одиф

ицировать 
углеводны

й 
состав 

и 
улучш

ить 
вкусовы

е 
свойства 

конечного 
продукта. 

П
ю
ре 

топинам
бура 

подвергали 
ф
ерм

ентативной 
обработке 

препаратом
 
инвертазы

, 
в 

результате 
которой 

олигосахариды
 
частично 

гидролизовались 
с 

образованием
 
ф
руктозы

. 
П
ю
ре 

подкисляли 
лим

онной 
кислотой 

до 
различны

х значений рН
, добавляли ф

ерм
ентны

й препарат в количестве 0
,1 

%
 и терм

остатировали в течение 3
 часов при тем

пературах 20
, 35

 и 5
0

 °C
. 

В
 результате получена м

атем
атическая м

одель и определены
  оптим

альны
е 

условия обработки пю
ре топинам

бура инвертазой: рН
 =

 5
,5

 , тем
пература t 

=
 4

5
°C

 , продолж
ительность τ =

 2
 ч. Т

акая обработка позволяет  снизить 
количество добавляем

ого сахара или исклю
чить его из рецептуры

 совсем
,  

обеспечив диетические свойства продукта. 
Т
аким

 
образом

, 
в 
результате 

проведенны
х 
исследований 

бы
ли 

разработаны
 
рецептуры

 
сы
вороточны

х 
напитков 

с 
различны

м
и 

сочетаниям
и овощ

ны
х и ф

руктовы
х пю

ре, вы
явлены

 оптим
альны

е условия 
ф
ерм

ентирования 
пю
ре 

топинам
бура 

с 
целью

 
коррекции 

его 
вкусовы

х 
качеств и реш

ена задача стабилизации м
якоти. 
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Т
ехнологии 

получения 
ф
ункциональны

х 
продуктов 

из 
зерновы

х 
культур 

являю
тся 

наиболее 
распространенны

м
и 

и 
разнообразны

м
и, 

поскольку 
зерно 

– 
основной 

и 
незам

еним
ы
й 
источник 

 
питательны

х 
вещ

еств. В
 отличие от соков, зерновы

е продукты
 содерж

ат полны
й набор 

пищ
евы

х 
вещ

еств, 
необходим

ы
х 
для 

норм
альной 

ж
изнедеятельности 

организм
а. О

ни являю
тся наиболее ценны

м
 источником

 углеводов, белков, 
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м
акро–

 
и 
м
икроэлем

ентов, 
витам

инов, 
ф
ерм

ентов, 
пищ

евы
х 
волокон, 

ф
осф

олипидов 
и 
других 

биологически 
активны

х 
вещ

еств. 
За 

счет 
потребления 

зерновы
х продуктов 

покры
вается до 

40
 

%
 потребности 

в 
витам

инах группы
 В

 и до 50
 %

 энергетических потребностей человека. 
С
ейчас на украинском

 ры
нке стали появляться ф

ункциональны
е напитки с 

добавлением
 зерновой ком

поненты
. Т
акие продукты

 впервы
е вы

пустила 
ф
ирм

а Д
ёллер в 19

97
 году. О

днако во всех этих продуктах и им
 подобны

х 
содерж

ание 
зерновой 

ком
поненты

 
составляло 

всего 
3

...4
 

%
, 
его 

использовали 
в 

качестве 
загустителя, 

наполнителя, 
как 

источник 
витам

инов, 
но 

не 
для 

повы
ш
ения 

калорийности. 
Т
акж

е 
необходим

о 
отм

етить, 
что 

все 
эти 

ф
ункциональны

е 
напитки 

изготавливались 
на 

м
олочной основе. П

отом
у разработанны

е нам
и энергетические напитки 

м
огут 

рассм
атриваться 

как 
расш

ирение 
ассортим

ента 
ф
ункциональны

х 
энергетических 

напитков 
путем

 
зам

ены
 
м
олочной 

составляю
щ
ей 

на 
соковую

, а такж
е увеличения зерновой составляю

щ
ей с 3

...4
 %

 до 3
0

...4
0 

%
. Н
аибольш

ую
 м
ассовую

 долю
 разработанного энергетического напитка 

составляет низкокалорийны
й сок. В

 наш
ем

 случае это яблочны
й. Ц

елью
 

работы
 бы

ло создание такого напитка, которы
й позволил бы

 полностью
 

зам
енить один из приём

ов пищ
и, для чего калорийность напитка долж

на 
находиться 

в 
интервале 

3
50

…
60

0 ккал 
на 

10
0

 г 
напитка. 

В
 
качестве 

зернового 
ком

понента 
вы
брали 

овес, 
которы

й 
ш
ироко 

прим
еняю

т 
в 

народной 
м
едицине 

в 
качестве 

ж
елчегонного, 

антисклеротического, 
противовоспалительного, 

м
очегонного, 

тонизирую
щ
его 

и 
ж
аропониж

аю
щ
его 

средства. 
 
О
вёс 

входит 
в 
состав 

диетических 
продуктов, 

улучш
ает 

работу 
ж
елудка 

и 
киш

ечника. 
О
днако, 

простое 
см
еш
ивание 

сока 
с 
зерновой 

составляю
щ
ей 

сущ
ественно 

скаж
ется 

на 
структурно-м

еханических характеристиках см
еси, а ее  тепловая обработка 

приведет к образованию
 твердого золя. П

оэтом
у, для придания напитку 

текучести, 
изм

ельченное 
в 

м
уку 

зерно 
необходим

о 
обработать 

ф
ерм

ентны
м
и препаратам

и.  
В

 технологии энергетических ф
ункциональны

х напитков на основе 
ф
руктовы

х или овощ
ны
х соков и м

уки овса  основны
м

 процессом
 является 

ф
ерм

ентативны
й гидролиз крахм

ала, которы
й позволяет получить продукт 

с консистенцией ненью
тоновской ж

идкости. Т
акая обработка не только 

улучш
ает 

консистенцию
 
готового 

продукта, 
но 

и 
облегчит 

усвоение 
м
акром

олекул 
пищ

и 
благодаря 

их 
гидролизу 

до 
олигом

еров 
и 

низком
олекулярны

х соединений. 
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П
роцесс гидролиза энергетической ком

поненты
 вы

сококалорийны
х 

напитков –
 основная операция в технологии их производства, качество 

проведения которой тесно связано с главны
м
и характеристикам

и готового 
продукта: консистенцией и текучестью

. П
роцесс гидролиза энергетической 

ком
поненты

 
проходит 

при 
повы

ш
енны

х 
тем

пературах. 
К
ом
поненты

 
напитка после предварительной подготовки попадаю

т в варочны
й котел, 

где с пом
ощ
ью

 пара, которы
й поступает в м

еж
стенны

й зазор, начинаю
т 

подогреваться 
при 

постоянном
 
перем

еш
ивании. 

К
огда 

тем
пература 

напитка 
достигает 

6
5

 
ºС

 
(тем

пература 
проведения 

ф
ерм

ентативной 
обработки) 

доступ 
пара 

прекращ
ается. 

Д
лительность 

этой 
стадии 

составляет 60
 м
инут. П

о окончании стадии ф
ерм

ентативной обработки 
начинается интенсивная подача пара в зазор м

еж
ду стенкам

и для бы
строго 

повы
ш
ения тем

пературы
 напитка до 1

00
 ºС

. П
осле стадии ф

ерм
ентативной 

обработки 
необходим

о 
повы

сить 
частоту 

оборотов 
м
еш
алки 

для 
интенсиф

икации процесса подогревания –
 на стадии вы

сокотем
пературной 

обработки напитка, чем
 больш

е частота оборотов, тем
 более эф

ф
ективное 

разж
иж
ение 

энергетической 
ком

поненты
. 
О
днако, 

если 
прим

енить 
наибольш

ую
 
частоту 

оборотов 
м
еш
алки 

затраты
 
энергии 

на 
перем

еш
ивание 

несравненно 
увеличиваю

тся. 
П
отом

у 
для 

стадии 
вы
сокотем

пературной 
обработки 

необходим
о 
установить 

оптим
альную

 
рабочую

 частоту вращ
ения м

еш
алки с м

иним
ум
ом

 энергопотребления.  
Т
еоретическим

 
расчетам

 
парам

етров 
работы

 
ф
ерм

ентатора 
предш

ествовали 
эксперим

ентальны
е 

исследования, 
которы

е 
бы
ли 

проведены
 
на 

м
алом

асш
табной 

м
одели. 

П
ри 

м
оделировании 

бы
ли 

сохранены
 
пропорции, 

что 
дало 

возм
ож
ность 

проводить 
достоверны

е 
расчеты

 на основе геом
етрического подобия. 

В
ы
бор м

еш
алки связан с реком

ендациям
и, которы

е для реализации 
эф
ф
ективного 

процесса 
теплообм

ена 
в 
объем

ах 
сосудов 

до 
2

0
 
м

3 
предлагаю

т 
использовать 

лопастны
й 
тип 

с 
одной 

или 
нескольким

и 
м
еш
алкам

и на одном
 валу. 

С
 
пом

ощ
ью

 
известны

х 
подходов 

к 
м
оделированию

 
процессов 

теплообм
ена при вы

нуж
денной конвекции бы

ло получено критериальное 
уравнение, которое обобщ

ает зависим
ость 

B
A

C
N

u
P

r
R

e
⋅

⋅
=

 
С

 
использованием

 
полученны

х 
критериальны

х 
уравнений 

бы
ли 

найдены
 расчетны

е оптим
альны

е частоты
 вращ

ения м
еш
алки для стадии 
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ф
ерм

ентации 
–

 
0

,0
5

 с
-1 
и 

0
,9

  с
-1 
для 

вы
сокотем

пературной 
стадии. 

Р
асчетная м

ощ
ность на приводе м

еш
алки в первом

 случае не превы
ш
ает 1

  
В
т, а во втором

 –
 порядка 2

56
  В
т. 

В
м
есте 

с 
тем

 
для 

стадии 
вы
сокотем

пературной 
обработки 

кром
е 

тепловы
х 
парам

етров 
процесса 

необходим
о 
повы

ш
ать 

интенсивность 
гидролиза 

за 
счет 

увеличения 
частоты

 
оборотов 

м
еш
алки. 

Н
аиболее 

энергоэф
ф
ективной 

при 
таком

 
подходе 

является 
частота 

вращ
ения 

м
еш
алки равная 6

 с
-1.  
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В
 настоящ

ее врем
я производством

 детского питания в м
ире занято 

более 
15

0
 ком

паний, 
около 

40
 

%
 которы

х 
располагаю

тся 
в 
Е
вропе. 

Н
аиболее крупны

м
и производителям

и плодоовощ
ны
х консервов являю

тся 
такие ф

ирм
ы

 как ам
ериканская 

«H
ein

z», ш
ведская 

«S
em

p
er», нем

ецкая 
«N

estle», словенская «K
o

lin
ska». В

 основном
 им

портное детское питание – 
это вы

сококачественны
й продукт в соврем

енной упаковке, но далеко не 
все белорусские потребители в состоянии позволить приобрести такой 
продукт. 

С
 

2
0

01
 года 

в 
рам

ках 
государственной 

програм
м
ы

 
«Д
ети 

Б
еларуси» начала реализовы

ваться подпрограм
м
а «Д

етское питание». В
 

Б
еларуси производится более 10

0
 наим

енований плодоовощ
ны
х консервов 

(пю
ре 

и 
соки). 

В
ы
пуск 

продуктов 
требует 

соблю
дения 

определенны
х 

санитарно-технических норм
 и правил (сы

рье определенного сорта, его 
вы
ращ

ивание 
в 
экологически 

чистой 
зоне). 

М
ощ
ность 

действую
щ
их 

предприятий 
по 

производству 
консервов 

для 
детского 

питания 
на 

плодоовощ
ной основе составляет, м

уб в год: «К
лецкий консервны

й завод» 
–

 
9; 

« В
итебский 

плодоовощ
ной 

ком
бинат» 

–
 

5
; 

«М
алоритский 

овощ
есуш

ильны
й ком

бинат» –
 8

. 
За 

20
08

 год 
К
лецкий 

консервны
й 
завод поставил 

на 
внутренний 

ры
нок 

4
6

,5
 

%
 всего 

производим
ого 

детского 
питания. 

П
редприятием

 
освоено более 8

0 наим
енований детских консервов –

 овощ
ны
е, ф

руктовы
е 

пю
ре 

и 
соки 

с 
сахаром

, 
с 
м
якотью

, 
м
олоком

, 
м
аслом

, 
сливкам

и 
и 

крупяны
м
и 
добавкам

и, 
купаж

 
с 
ягодны

м
и 
сокам

и, 
альгинатом

 
натрия, 

которы
й 

им
еет 

радиопротекторны
е 

свойства. 
Н
о 

сущ
ественны

м
и 

недостаткам
и 
в 
деятельности 

завода 
являю

тся 
непривлекательны

й 
вид 

продукции, недостаточное количество оборотны
х средств на приобретение 

сы
рья и м

атериалов в период сезона переработки ягод и яблок.   
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П
риоритетной 

продукцией 
М
алоритского 

овощ
есуш

ильного 
ком

бината являю
тся ф

руктовы
е и овощ

ны
е соки, пю

ре (среди новы
х видов 

на основе ты
квы

 и м
оркови с м

анной крупой и сливкам
и, а такж

е на основе 
яблок с йогуртам

и). О
своено производство консервов в прогрессивны

й вид 
тары

 
с 

укупоркой 
под 

кры
ш
ку 

«T
w

ist-o
ff». 

 
В

 
качестве 

им
портозам

ещ
аю
щ
ей продукции на белорусском

 ры
нке разрабаты

вается 
рецептура консервов для детского питания на основе бананового пю

ре, 
поставки которого осущ

ествляю
тся из Э

квадора. 
В

 200
8 году предприятие реализовало 6

351
 туб детского питания на 

внутреннем
 ры

нке. О
сновны

м
и покупателям

и являю
тся торговы

е объекты
 

различны
х 

ф
орм

 
собственности: 

базы
 
М
инистерства 

торговли 
и 

Б
елкоопсою

за, крупны
е универсам

ы
, частны

е ф
ирм

ы
 и оптово-розничны

е 
базы

, индивидуальны
е предприним

атели. В
 2

009
 году планируется вы

йти 
на 98

 %
 загрузку м

ощ
ностей по вы

пуску консервов для детского питания.  
Н
а 
внеш

ний 
ры
нок 

среди 
поставляем

ой 
продукции 

для 
детского 

питания доля овощ
ны
х консервов составляет 45

 %
, а ф

руктовы
х  –

 55
 %

. 
О
днако 

удельны
й 
вес 

экспорта 
в 
общ

ем
 
объем

е 
реализации 

пока 
незначителен 

и 
в 

2
008

 году 
составил 

6
 

%
. К
ом
бинат 

реализует 
свою

 
продукцию

 
в 
У
краину 

под 
торговой 

м
аркой 

«К
роха». С

бы
т 
детского 

питания 
в 
Р
оссийскую

 
Ф
едерацию

 
бы
л 
приостановлен 

в 
связи 

с 
изм

енением
 условий сертиф

икации продукции. В
 настоящ

ее врем
я ведутся 

работы
 
по 

восстановлению
 
поставок 

на 
прием

лем
ы
х 
для 

клиентов 
условиях.  

К
онкурентны

м
 
преим

ущ
еством

 
отечественны

х 
предприятий 

перед 
иностранны

м
и 

производителям
и 

является 
низкая 

себестоим
ость 

продукции за счет невы
соких реклам

ны
х издерж

ек и расходов на оплату 
труда. 

К
 
основны

м
 
конкурентны

м
 
преим

ущ
ествам

 
зарубеж

ны
х 

производителей детского питания следует отнести м
ощ
ную

 и отлаж
енную

 
дистрибью

торскую
 
сеть, 

состоящ
ую

 
из 

независим
ы
х 
дистрибью

торов, 
наличие «раскрученны

х» брендов, ш
ирокий ассортим

ент, как по вкусовы
м

, 
так 

и 
по 

ценовы
м

 
парам

етрам
, 
больш

ие 
производственны

е 
м
ощ
ности, 

возм
ож
ности привлечения внеш

него ф
инансирования. 

Д
етское 

питание 
от 

белорусских 
производителей 

не 
уступает 

привозном
у. Н

о усилению
 собственны

х позиций препятствует отсутствие 
четкой м

аркетинговой стратегии продвиж
ения продукции. Т

ак, сегодня в 
Б
еларуси 

вы
пускаю

тся 
детские 

пю
ре 

и 
соки 

повы
ш
енной 

пищ
евой 

ценности, 
обогащ

енны
е 

витам
ином

 
С

, 
м
инеральны

м
и 

вещ
ествам

и. 
П
роизводится 

детское 
питание 

лечебно-проф
илактического 

назначения 
для 

м
алы

ш
ей, 

страдаю
щ
их 

заболеваниям
и, 
связанны

м
и 
с 
наруш

ением
 

пищ
еварения. О

днако недостаток инф
орм

ации не способствует завоеванию
 

доверия покупателей. 
П
роблем

у 
насы

щ
ения 

ры
нка 

отечественной 
продукцией 

детского 
питания м

ож
но реш

ить как путем
 использования внутренних ресурсов 



 
161 

предприятий 
(оптим

изация 
поставок 

сы
рья; 

создание 
эф
ф
ективной 

структуры
 

производства; 
приведение 

в 
действие 

м
еханизм

а 
ресурсосбереж

ения 
и 

др.), 
так 

и 
с 

пом
ощ
ью

 
государственного 

регулирования. Р
ечь 

идет 
о 
создании 

благоприятны
х 
условий 

в 
сф
ере 

кредитования, 
о 
сниж

ении 
там

ож
енны

х 
пош

лин 
на 

ввоз 
сы
рья 

и 
технологического 

оборудования. 
О
собая 

роль 
отводится 

реализации  
разработанной 

П
рограм

м
ы

 
развития 

производства 
плодоовощ

ны
х 

консервов 
в 
Р
еспублике 

Б
еларусь 

на 
2

006
-2

010
 годы

, 
в 
которой 

определены
 

основны
е 

приоритеты
 

развития: 
производство 

им
портозам

ещ
аю
щ
ей продукции, повы

ш
ение качества готовы

х продуктов, 
в 
том

 
числе 

внеш
него 

оф
орм

ления, 
дальнейш

ий 
переход 

к 
вы
пуску 

продукции в соврем
енны

х видах тары
 и упаковки, увеличение объем

ов 
поставки 

продукции 
на 

экспорт, 
внедрение 

м
еж
дународны

х 
систем

 
качества. 

У
Д
К

 664.123.6:664.292 

П
И
Щ

Е
В
Ы

Е
 С

В
Е
К
Л
О
В
И
Ч
Н
Ы

Е
 В

О
Л
О
К
Н
А

 - П
Р
О
Д
У
К
Т

 Х
Х

I В
Е
К
А

 
К
ол

есн
и
к
ов В

.А
. 

Г
Н
У

 С
евер

о-К
а
вк
а
зск

и
й Н

И
И

 са
ха
р
н
о
й свек

лы
 и са

ха
р
а 

Р
о
ссельхо

за
к
а
д
ем
и
и, г. К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

В
 новы

х условиях хозяйствования на общ
ее экологическое состояние 

значительное 
влияние 

оказы
вает 

сниж
ение 

объем
ов 

и 
эф
ф
ективности 

природоохранной деятельности. 
У
частились 

случаи 
загрязнения 

природны
х 

вод 
стокам

и 
с 

повы
ш
енной 

степенью
 
опасности; 

продолж
ает 

оставаться 
вы
соким

 
уровень 

загрязнения 
атм

осф
ерного 

воздуха 
(только 

на 
территории 

К
раснодарского 

края 
в 

200
7

 году 
вы
брос 

загрязняю
щ
их 

вещ
еств 

в 
атм

осф
еру составил 1

0
,4

 ты
с. т на 1

 кв. км
 –

 в основном
 от автотранспорта 

- более 200
 вредны

х вещ
еств, или 0

,155
 т загрязнителей на одного ж

ителя). 
В

 этом
 ж
е году в поверхностны

е водны
е бассейны

 края бы
ло сброш

ено 171 
ты
с.т 

загрязнителей, 
причем

 
только 

2
5

 
%

 вредны
х 
стоков 

от 
общ

его 
объем

а 
проходил 

процесс 
очистки. 

Н
е 
учиты

ваю
тся, 

с 
точки 

зрения 
экологии, 

накапливаю
щ
иеся 

отходы
 
хим

ических 
производств 

–
 
на 

территории края их более 10
 м
лн. т – это активны

е загрязнители воды
, 

почвы
, 
воздуха. 

О
бщ
ая 

площ
адь 

радиоактивного 
загрязнения 

в 
Р
Ф

 
составляет более 55

 ты
с. кв. км

. 
Н
е без основания считается, что здоровье населения на 

90
-9

5 
%

 
определяется состоянием

 окруж
аю
щ
ей среды

. Т
ак, в крае среди населения, 

в 
т.ч. 

детского, 
заболевания 

ж
елудочно-киш

ечного 
тракта 

(Ж
К
Т

), 
сердечно- 

сосудисты
е, 

нервны
е, 

сниж
ение 

рож
даем

ости, 
увеличение 

см
ертности 

рассм
атривается 

как 
показатель 

неблагоприятной 
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экологической обстановки, загрязнения, в первую
 очередь, атм

осф
ерного 

воздуха и водны
х ресурсов. 

О
бщ
еизвестно, что еж

едневное потребление с водой и пищ
ей даж

е 
м
иним

ально возм
ож
ного количества экологически вредны

х вещ
еств (Э

В
В

) 
проводит 

к 
накоплению

 
их 

в 
организм

е 
с 

соответствую
щ
им
и 

последствиям
и 

их 
вредного 

воздействия. 
Ч
тобы

 
ком

пенсировать 
воздействие 

на 
организм

 
или 

даж
е 
блокировать 

активность 
их 

при 
приготовлении 

продуктов 
питания, 

необходим
о 

обогатить 
готовую

 
продукцию

 
ком

понентам
и 

биологически-активны
х 

вещ
еств 

(Б
А
Д

), 
придаю

щ
им
и ей ф

ункциональную
 направленность. 

К
 
числу 

Б
А
Д

 
растительного 

происхож
дения, 

обладаю
щ
им
и 

ионообм
енны

м
, 
сорбционны

м
и 

и 
радиопротекторны

м
и 

свойствам
и, 

относят пищ
евы

е волокна 
(П
В

) –
 клетчатку, гем

ицеллю
лозу, лигнин и 

пектиновы
е 
вещ

ества. 
П
ом
им
о 
сорбции 

Э
В
В

 
–

 тяж
елы

х 
и 
токсичны

х 
элем

ентов, 
пестицидов, 

нитратов 
пищ

евы
е 

свекловичны
е 

волокна 
оказы

ваю
т и общ

ее полож
ительное терапевтическое действие на работу 

Ж
К
Т

, сниж
аю
т поступление в организм

 холестерина, использую
тся при 

диабете и пр. 
О
пределенно 

установлено, 
что 

отсутствие 
в 
пищ

евом
 
рационе 

человека этих «балластны
х вещ

еств», увлечение раф
инированной пищ

ей 
обусловило «болезни века» - возросло число заболеваний Ж

К
Т

, диабет, 
атеросклероз, снизилась сопротивляем

ость организм
а к воздействию

 Э
В
В

. 
М
ониторинг 

пищ
евого 

статуса 
населения 

края 
подтвердил, 

что 
среднесуточны

й деф
ицит волокон среди населения –

 7
0

 %
 - одна из причин 

участивш
ихся заболеваний в т.ч. сердечны

х, нервной систем
ы

 и др. Н
е без 

основания среднесуточная ф
изиологическая норм

а их потребления в Р
Ф

 
увеличена с 2

0
 до 3

0
 г, а общ

ая потребность населения РФ
 в волокнах – 

более 1
 м
лн. в год. 

У
читы

вая это, в Г
Н
У

 С
еверо-К

авказском
 научно-исследовательском

 
институте 

сахарной 
свеклы

 
и 

сахара 
разработана 

безотходная, 
экологически 

чистая, 
энергоэконом

ичная 
технология 

получения 
пектинсодерж

ащ
их 

ком
плексов 

–
 
пищ

евы
х 
волокон 

осветленны
х 
и 

неосветленны
х, 

пектинсодерж
ащ
его 

водорастворим
ого 

концентрата 
и 

диетической 
клетчатки, 

а 
такж

е 
технология 

получения 
на 

основе 
неосветленны

х волокон проф
илактической растительной биологически - 

активной добавки (Б
А
Д

) «Б
иопект», реализуем

ой через аптечную
 сеть. 

В
 качестве сы

рья с учетом
 его деш

евизны
, неограниченности запасов 

и 
специф

ичности 
состава 

использован 
ж
ом

 
свекловичны

й, 
в 
состав 

которого (на 100
 кг свеклы

) входит 2,5
 кг пектиновы

х вещ
еств; 1

,2
 кг 

клетчатки; 1
,1

 кг гем
ицеллю

лозы
, азотисты

е и зольны
е вещ

ества. 
П
олученны

е 
образцы

 
отечественны

х 
свекловичны

х 
волокон 

превосходят 
по 

биологической 
ценности 

им
портны

е 
(овсяны

е 
и 

пш
еничны

е), 
которы

е 
не 

содерж
ат 

пектиновы
х 
вещ

еств. 
В

 
состав 
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полученны
х 

свекловичны
х 

волокон 
–

 
ф
изиологически 

важ
ны
х 

ком
понентов 

пищ
и 
входят: 

клетчатка 
–

 
2

6
-28

%
; лигнин 

–
 

7
-8

 
%

; 
протопектин –

 гем
ицеллю

лозны
й ком

плекс –
 4

2
-45

 %
; белки –

 6
-9

 %
; 

водорастворим
ы
й 

пектин 
осветленны

х 
волокон 

повы
ш
енной 

биологической 
ценности 

– 
до 

10
 

%
. В
лагосвязы

ваю
щ
ая 

способность 
волокон –

 5
-7

 кг/кг влаги, что позволяет реком
ендовать их использование 

такж
е и в м

ясной пром
ы
ш
ленности; свекловичны

й запах, привкус и вкус – 
отсутствую

т; Р
Н

 водной вы
тяж

ки –
 4

,5 –
 6

,5
; перекисны

е соединения –
 не 

обнаруж
ены

; содерж
ание водорастворим

ы
х вещ

еств 
–

 не более 
0

,5
 

%
; 

среди зольны
х элем

ентов: калий - 0
,2

 %
; натрий –

 0
,4

 %
; кальций –

 0
,8

 %
, 

м
агний –

 0
,4

 %
; ф
осф

ор –
 0

,25
 %

. 
В

 
составе 

водорастворим
ого, 

легко 
дозируем

ого, 
с 
повы

ш
енной 

биологической усвояем
остью

 пектинсодерж
ащ
его концентрата –

 до 30
 %

 
водорастворим

ого пектина, а в диетической клетчатке (побочны
й продукт 

производства концентрата) более 5
0

 %
 клетчатки, лигнин, протеины

. 
Н
а волокна пищ

евы
е свекловичны

е –
 неосветленны

е и осветленны
е 

бы
ли разработаны

 и утверж
дены

 в институте питания Р
А
М
Н

 (г. М
осква) 

технические 
условия 

(Т
У

), 
что 

позволило 
использовать 

их 
при 

производстве ф
ункциональны

х продуктов питания в м
ясной и м

олочной 
отраслях 

пищ
евой 

пром
ы
ш
ленности, 

а 
такж

е 
при 

производстве 
Б
А
Д

 
«Б
иопект», на которую

 бы
ло получено регистрационное удостоверение 

Г
лавного 

государственного 
санитарного 

врача 
Р
Ф

, 
утверж

дены
 

гигиенические 
характеристики 

и 
санитарно-эпидем

иологические 
заклю

чения (в том
 числе и на пищ

евы
е свекловичны

е волокна). 
П
ри 

разработке 
технологии 

получения 
пектинсодерж

ащ
их 

ком
плексов из свекловичного ж

ом
а бы

ли использованы
 процессы

 паровой 
обработки 

сы
рья 

с 
целью

 
его 

дезодорации 
и 
дезинф

екции; 
водная 

экстракция растворим
ы
х соединений (в том

 числе сахаров); совм
ещ
енное 

осветление и гидролиз протопектина с использованием
 перекиси водорода, 

разреш
енной 

к 
использованию

 
в 

пищ
евой 

пром
ы
ш
ленности; 

при 
получении 

из 
осветленны

х 
волокон 

с 
повы

ш
енной 

биоценностью
 

водорастворим
ой 

ф
ракции 

– 
в 
последую

щ
ем

 
- 
пектинсодерж

ащ
его 

концентрата 
и 
диетической 

клетчатки 
бы
ли 

использованы
 
процессы

 
водной 

экстракции, 
вакуум

ного 
сгущ

ения 
экстракта 

и 
суш

ки 
его 

в 
аппарате ф

онтанирую
щ
его действия. 

И
спы

тание 
полученны

х 
пектинсодерж

ащ
их 

ком
плексов 

из 
свекловичного ж

ом
а по ф

акторам
 безопасности –

 содерж
анию

 тяж
елы

х и 
токсичны

х элем
ентов, остаточны

м
 пестицидам

 и нитратам
, а такж

е по 
м
икробиологическим

 показателям
 показало соответствие их требованиям

 
С
анП

иН
 2

.3
.2

. 1
078

 –
 01

. 
Б
лагодаря 

простоте 
технологического 

производства, 
его 

безотходности 
и 

экологической 
чистоте, 

энергоэконом
ичности, 

доступности 
и 
деш

евизне 
сы
рья 

– 
свекловичного 

ж
ом
а 
проблем

а 
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обеспечения свекловичны
м
и пектинсодерж

ащ
им
и ком

плексам
и отраслей 

пищ
евой пром

ы
ш
ленности для вы

пуска ш
ирокого ассортим

ента продуктов 
питания 

ф
ункционального 

лечебно-проф
илактического 

и 
диетического 

назначения в Р
Ф

 м
ож
ет бы

ть реш
ена уж

е в ближ
айш

ее врем
я. 

  

У
Д
К

 664.002.3.004 

В
Л
И
Я
Н
И
Е

 Б
И
О
П
Р
Е
П
А
Р
А
Т
О
В

 Н
А

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
О

 Р
А
ЗЛ

И
Ч
Н
Ы

Х
 

С
О
Р
Т
О
В

 Я
Б
Л
О
К

 П
Р
И

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
О
М

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
И

 
К
ол

одязн
ая В

. С
., Задвор

н
ова Т

.А
., К

и
п
р
уш

к
и
н
а Е

.И
. 

С
а
н
к
т

-П
ет
ер
б
угр

ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 
н
и
зк
о
т
ем
п
ер
а
т
ур
н
ы
х и п

и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й, г. С

а
н
к
т

-П
ет
ер
б
ур
г, Р

о
сси

я 

О
дним

 
из 

перспективны
х 
путей 

реш
ения 

проблем
ы

 
сохранения 

качества 
сельскохозяйственной 

продукции 
является 

использование 
бактериальны

х 
препаратов 

на 
основе 

бактерий-антогонистов 
ф
итопатогенов. 

П
редполож

ительны
м
и 

м
еханизм

ам
и 

их 
воздействия 

являю
тся продуцирование антибиотиков и индуцирование резистентности 

растений. 
В

 
последние 

годы
 
в 
России 

и 
зарубеж

ом
 
активно 

ведутся 
исследования 

по 
поиску 

бактерий, 
проявляю

щ
их 

антагонистическую
 

активность 
по 

отнош
ению

 
к 
основны

м
 
возбудителям

 
заболеваний 

сельскохозяйственны
х растений. 

Ц
ель 

работы
 

—
 
изучить 

влияние 
обработки 

плодов 
яблони 

биопрепратам
и на ф

изиолого-биохим
ические процессы

 и качество при их 
холодильном

 хранении. 
О
бъектам

и исследования вы
браны

 4
 сорта яблок –

 Г
руш

овка Зим
няя, 

Т
ийна, Ш

тандарт 
К
расны

й 
и 
Б
анановое, вы

ращ
енны

е 
по 

схем
е 

4х5
 в 

коллекционном
 
саду 

П
авловской 

опы
тной 

станции 
В
И
Р 
им

. 
Н

. 
И

. 
В
авилова, собранны

е в сентябре 20
08

 года. 
Я
блоки после сбора урож

ая обрабаты
вали культуральной ж

идкостью
 

( К
Ж

), содерж
ащ
ей продукты

 м
етаболизм

а и ж
ивы

е клетки (2
.1

0
9

 К
О
Е/м
л) 

бактерий B
acillu

s su
btilis ш

там
м
ов Ч

13, Н
С

8
 и Т

R
6

, а такж
е P

seu
do

m
o

n
as 

fluo
rescens штам

м
 K

R
08

3
. 

К
онтрольны

е 
и 
опы

тны
е 
партии 

яблок 
хранили 

в 
холодильной 

кам
ере при тем

пературе (3
±1

) 0С
. Н
а хранение заклады

вались яблоки в 
технической степени зрелости. В

 яблоках до и после обработки, а такж
е в 

процессе 
хранения 

определяли 
интенсивность 

ды
хания 

по 
вы
делению

 
диоксида 

углерода, 
активность 

терм
инальны

х 
оксидаз 

–
 
каталазы

 
– 

м
етодом

 А
. Н

. Б
аха и А

. И
. О
парина, ф

енолоксидазы
 –

 м
икром

етодом
 Д

. 
М

. М
ихлина и З. С

. Б
роновицкой, пероксидазы

 –
 ф
отоколорим

етрическим
 

м
етодом

, содерж
ание восстановленной ф

орм
ы

 аскорбиновой кислоты
 – 

м
етодом

 
Т
ильм

анса, 
м
оно- 

и 
дисахаридов 

–
 
реф

рактом
етрическим
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м
етодом

, 
органических 

кислот 
в 
пересчете 

на 
яблочную

 
кислоту 

– 
титром

етрическим
 м
етодом

. 
Э
ксперим

ент 
проводился 

в 
трехкратной 

повторности, 
данны

е 
обработаны

 
м
етодом

 
м
атем

атической 
статистики 

с 
нахож

дением
 

доверительного 
интервала 

при 
вероятности 

0
,9

5 
с 
использованием

 
ком

пью
терны

х програм
м

. 
У
становлена зависим

ость изм
енения интенсивности ды

хания (I) и 
активности 

окислительно-восстановительны
х 

ф
ерм

ентов 
различны

х 
сортов 

яблок, 
обработанны

х 
биопрепаратам

и, 
от 

продолж
ительности 

хранения. П
оказано, что 

в 
ответ на обработку 

повы
ш
ается 

активность 
пероксидазы

 и ф
енолоксидазы

 и, как следствие, увеличивается I, затем
, по 

м
ере хранения значение I ум

еньш
ается и в течение 4

-6
 м
ес в зависим

ости 
от сорта остается на одном

 уровне. П
ри дальнейш

ем
 хранении отм

ечается 
постепенное 

увеличение 
I, 
в 
м
еньш

ей 
степени 

для 
сортов 

Г
руш

овка 
Зим

няя и Б
анановое, обработанны

х биопрепаратам
и K

R
083 и T

R
6

. 
В

 
процессе 

хранения 
яблок 

отм
ечается 

увеличение 
количества 

м
оносахаридов, что связано с гидролизом

 дисахаридов и полисахаридов в 
процессе 

дозревания 
плодов. 

С
корость 

окисления 
м
оносахаридов 

значительно м
еньш

е, чем
 скорость гидролиза полисахаридов, особенно для 

сортов Г
руш

овка Зим
няя и Т

ийна. 
В
ы
явлено, 

что 
обработка 

яблок 
биопрепаратам

и 
зам

едляет 
превращ

ение 
восстановленной 

ф
орм

ы
 
аскорбиновой 

кислоты
 
в 

дегидроаскорбиновую
 
и 
инертную

 
ф
орм

у 
дикетогулоновую

 
кислоту. 

С
корость окисления аскорбиновой кислоты

 зависит как от сорта яблок, так 
и вида биопрепарата. П

оказано, что м
иним

альны
е изм

енения содерж
ания 

аскорбиновой кислоты
 характерны

 для яблок сортов Г
руш

овка Зим
няя и 

Б
анановое, 

обработанны
х 
биопрепаратом

 
K

R
08

3
, м
аксим

альное 
– 
для 

яблок сорта Ш
тандарт К

расны
й. 

У
становлено, 

что 
обработка 

исследуем
ы
х 

сортов 
яблок 

биопрепаратам
и 
не 

оказы
вает 

сущ
ественного 

влияния 
на 

динам
ику 

органических 
кислот. 

В
 
процессе 

хранения 
общ

ее 
количество 

этих 
соединений ум

еньш
ается, особенно в весенний период (м

арт –
 апрель) 

независим
о от сорта и изучаем

ы
х биопрепаратов. О

днако, наибольш
им

 
изм

енениям
 
подвергается 

яблочная 
кислота, 

содерж
ание 

которой 
сущ

ественно сниж
ается в яблоках сорта Ш

тандарт К
расны

й, что связано с 
реакциям

и декарбоксилирования в постклим
актерический период. 

П
олучены

 кинетические уравнения, характеризую
щ
ие зависим

ость 
изм

енения 
исследуем

ы
х 
показателей 

качества 
от 

продолж
ительности 

хранения 
различны

х 
сортов 

яблок, 
обработанны

х 
биопрепаратам

и. 
Р
ассчитаны

 
константы

 
скорости 

реакций 
окисления 

аскорбиновой 
кислоты

, м
оно- и дисахаридов и органических кислот. 

Т
аким

 образом
, по результатам

 ф
итопатологических и товароведны

х 
анализов, 

а 
такж

е 
ф
изико-хим

ических 
и 
биохим

ических 
показателей 
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качества 
для 

длительного 
хранения 

реком
ендую

тся 
сорта 

Г
руш

овка 
Зим

няя 
и 

Б
анановое, 

обработанны
е 

биопрепаратам
и 

P
seu

do
m

o
n

as 
fluo

rescens K
R

08
3

 и B
acillus su

btilis T
R

6
. 

У
Д
К

 664.857.1 

К
Р
И
Т
Е
Р
И
А
Л
Ь
Н
Ы

Е
 В

ЗА
И
М

О
С
В
Я
ЗИ

 Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л
Ь
Н
Ы

Х
 

Х
А
Р
А
К
Т
Е
Р
И
С
Т
И
К

 П
Е
К
Т
И
Н
О
В
Ы

Х
 В

Е
Щ

Е
С
Т
В

 
К
он

др
атен

к
о В

.В
., К

он
др

атен
к
о Т

.Ю
., Ч

уби
т Л

.Ю
. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й а

гр
а
р
н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

, 
г.  К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

О
дним

 из приоритетны
х направлений концепции государственной 

политики 
в 
области 

здорового 
питания 

является 
создание 

продуктов 
питания, 

не 
только 

обладаю
щ
их 

пищ
евой, 

энергетической 
и 

биологической ценностью
, но и способны

х нейтрализовы
вать токсичны

е 
по отнош

ению
 к человеческом

у организм
у вещ

ества, как уж
е попавш

их в 
организм

, так и неизбеж
но содерж

ащ
ихся в сам

ом
 пищ

евом
 продукте в 

результате перехода из сы
рья или в случае вторичной контам

инации в ходе 
технологического 

процесса 
переработки 

или 
вследствие 

последую
щ
его 

хранения. 
П
одобны

м
и 

свойствам
и 

пищ
евой 

продукт 
м
ож
ет 

обладать 
исклю

чительно 
благодаря 

содерж
анию

 
в 
его 

составе 
соответствую

щ
их 

ком
понентов-сорбентов, 

одним
и 

из 
наиболее 

распространённы
х 

в 
биологическом

 
м
ире 

и 
наиболее 

безопасны
х 
являю

тся 
пектиновы

е 
вещ

ества. 
С
орбционны

е свойства пектиновы
х вещ

еств в целом
 определяю

тся 
м
нож

еством
 ф
акторов, из которы

х дом
инирую

щ
им
и (в условиях пищ

евого 
продукта 

и 
ж
елудочно-киш

ечного 
тракта) 

являю
тся 

полиуронидная 
составляю

щ
ая, степень этериф

икации карбоксильны
х групп м

етанолом
, 

степень ам
идирования, ацетильная составляю

щ
ая и рН

 1%
-ного раствора 

пектина. 
П
олиуронидная 

составляю
щ
ая 

P
clear  

–
 
доля 

остатков 
α-D

(+
)-

галактуроновой 
кислоты

, 
являю

щ
ейся 

основны
м

 
звеном

 
полим

ерной 
м
олекулы

 пектина, от сум
м
арного количества всех звеньев м

олекулы
, – 

определяет потенциальную
 ф
ункциональную

 значим
ость пектина в целом

, 
поскольку 

им
енно 

галактуронидны
е 

звенья 
являю

тся 
носителям

и 
ф
ункциональны

х 
групп, 

благодаря 
которы

м
 
пектиновы

е 
вещ

ества 
и 

обладаю
т 
своим

и 
сорбционны

м
и 
способностям

и. 
О
стальны

е 
звенья, 

представленны
е остаткам

и других углеводов или их производны
х, таковы

х 
групп не несут и, в целом

, вы
полняю

т «балластную
» ф
ункцию

. 
К
ром

е того, ф
ункциональной активностью

 обладаю
т лиш

ь группы
, 

несущ
ие заряд. О

днако у нативного пектина, как правило, некоторая часть 
карбоксильны

х групп уж
е этериф

ицирована м
етанолом

, вследствие чего 
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носителем
 заряда бы

ть перестаёт. В
следствие этого не все карбоксильны

е 
группы

, а только свободны
е, доля которы

х Е
free  почти никогда не достигает 

1
00

%
, определяю

т 
валентно-сорбционны

е 
взаим

одействия 
пектиновы

х 
вещ

еств. 
К
ром

е того, часть карбоксильны
х групп E

am  нативно ам
идирована, 

вследствие 
чего, 

в 
результате 

ам
ид-им

идного 
преобразования 

в 
присутствии 

катионов 
H

 
+, 

такие 
группы

 
обладаю

т 
дуализм

ом
 

– 
способностью

 
сорбировать 

катионы
 

поливалентны
х 

м
еталлов 

одноврем
енно 

по 
двум

 
м
еханизм

ам
 

–
 
ионном

у, 
по 

атом
у 
кислорода 

им
идной группы

, и донорно-акцепторном
у, по неподелённой электронной 

паре третичного атом
а азота этой группы

. 
В

 результате сорбционны
х процессов образуется более или м

енее 
оструктуренны

й м
алодиссоциирую

щ
ий осадок, устойчивость которого к 

разруш
ению

 в агрессивной среде ж
елудочно-киш

ечного тракта человека 
определяется 

прочностью
 
установивш

ихся 
м
еж
ду 

отдельны
м
и 
нитям

и 
пектиновы

х 
м
олекул 

солевы
х 
и 
водородны

х 
связей, 

на 
которую

 
в 

значительной 
м
ере 

оказы
вает 

влияние 
ацетильная 

составляю
щ
ая 

A
c 

– 
количество 

остатков 
уксусной 

кислоты
, 
присоединённы

х 
к 
звеньям

 
пектиновы

х м
олекул через эф

ирны
е связи с гидроксильны

м
и группам

и при 
атом

ах углерода в полож
ениях С

2  и С
3 . 

П
олнота реализации ф

ункциональны
м
и группам

и своего потенциала 
определяется степенью

 их диссоциации в растворе, что отраж
ается таким

 
показателем

, как реакция среды
 1

%
-ного раствора пектина рН

1
% . 

А
вторам

и бы
ли исследованы

 56
 образцов пектина, предварительно 

вы
деленного 

из 
плодов 

различны
х 
сортов 

ты
квы

 
на 

разны
х 
сроках 

хранения. 
П
редварительны

й 
анализ 

взаим
освязей 

ф
ункциональны

х 
характеристик 

пектиновы
х 
вещ

еств 
показал 

отсутствие 
вы
раж

енны
х 

прям
ы
х 
взаим

озависим
остей. 

В
 
результате 

авторы
 
воспользовались 

ф
ундам

ентальны
м

 
полож

ением
 
о 
том

, 
что 

если 
какая-либо 

систем
а 

характеризуется 
набором

 
независим

ы
х 

и 
зависим

ы
х 

перем
енны

х, 
м
аксим

ально полно определяю
щ
их её состояние и поведение, то она м

ож
ет 

бы
ть 

описана 
взаим

освязью
 
м
еж
ду 

ком
плексам

и 
– 
критериям

и, 
– 

вклю
чаю

щ
им
и в себя эти перем

енны
е, и представлена в виде одного или 

систем
ы

 критериальны
х уравнений. 

А
нализируя 

возм
ож
ны
е 

схем
ы

 
взаим

освязей 
м
еж
ду 

ф
ункциональны

м
и 
характеристикам

и, 
бы
ли 

найдены
 
виды

 
критериев, 

позволяю
щ
ие описать одну сторону этих взаим

освязей м
еж
ду p

H
1

% , P
clear , 

A
c, E

a
m  и E

fre
e . В

 результате зависим
ость приобрела вид y =

 f (x
1 , x

2 ), где x
1  

и у представлены
 в критериальной ф

орм
е, а 

x
2  –

 в натуральной 
(А
с). 

К
ритериальны

е перем
енны

е им
ею
т следую

щ
ее содерж

ание: 

1 1
1

+ +
⋅

=
am

free
clear

E E
P

x
. 
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(
)

clear
P pH

y
1

0
0

2
5

.5
%1

⋅
−

=
. 

Ч
исленное 

определение 
критериальной 

зависим
ости 

проводили 
с 

использованием
 пакета S

Y
S

T
A

T
 T

ab
leC

u
rve 3

D
. Найденная зависим

ость 
им
еет вид логариф

м
ического уравнения пятой степени (рисунок 1

). 
Н
а 
основании 

м
атем

атического 
вы
раж

ения 
данной 

взаим
освязи 

получена 
возм

ож
ность 

по 
состоянию

 
отдельны

х 
ф
ункциональны

х 
характеристик 

пектиновы
х 

вещ
еств 

определять 
и 

прогнозировать 
изм

енение зависим
ы
х ф

ункциональны
х характеристик, определяю

щ
их, в 

свою
 
очередь 

состояние 
м
олекул 

пектина 
в 
растворе, 

вы
раж

енность 
структурообразования 

и 
интенсивность 

проявления 
сорбционной 

способности. 
И
сследования в данном

 направлении продолж
аю
тся. 

Р
исунок 1 – К

ритериальная зависим
ость м

еж
ду ф

ункциональны
м
и 

характеристикам
и пектиновы

х вещ
еств 

критерий Y
 –

 y; критерий X
 –

 x
1  
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К
он

др
атен

к
о Т

.Ю
., Б

ор
оди

н
а К

.С
., К

он
др

атен
к
о В

.В
. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й а

гр
а
р
н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

, 
г.  К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

О
дним

 
из 

основны
х 

ф
ункциональны

х 
ком

понентов 
пищ

евы
х 

продуктов, 
содерж

ащ
их 

в 
своём

 
составе 

ком
поненты

 
растительного 

происхож
дения, являю

тся пектиновы
е вещ

ества, представляю
щ
ие собой 

биополим
еры

 углеводной природы
, основны

м
 структурны

м
 ком

понентом
 

которы
х являю

тся остатки α-D
(+

)-галактуроновой кислоты
, соединённы

х 
последовательно 

(1→
4

)-гликозидны
м
и 

связям
и. 

П
ри 

этом
 

ф
ункциональность 

преим
ущ
ественно 

определяется 
наличием

 
карбоксильны

х групп, входящ
их в состав каж

дого остатка, которы
е м
огут 

находиться 
либо 

в 
свободном

, 
либо 

в 
связанном

 
(этериф

ицированном
 

алиф
атическим

и спиртам
и), либо зам

ещ
ённом

 (ам
идированом

) состоянии. 
С
тепень 

проявления 
ф
ункциональны

х 
свойств 

зависит 
от 

соотнош
ения 

карбоксильны
х 

групп 
галактуронидны

х 
остатков, 

находящ
ихся 

в 
различны

х состояниях, доли галактуронидны
х остатков в м

ассе других 
углеводны

х 
ком

понентов 
пектиновы

х 
м
олекул, м

олекулярной 
м
ассы

, а 
такж

е от ряда сторонних ф
акторов, которы

м
 м
ож
но отнести концентрацию

 
пектиновы

х 
вещ

еств 
в 
продукте, 

активную
 
реакцию

 
среды

, 
наличие 

заряж
енны

х неорганических и органических ком
понентов и др. В

се эти 
ф
акторы

 
в 
ком

плексе 
оказы

ваю
т 
влияние 

на 
сорбционны

е 
свойства, 

структурообразую
щ
ую

 и водоудерж
иваю

щ
ую

 способности. 
П
ектиновы

е 
вещ

ества 
присутствую

т 
в 
качестве 

обязательного 
структурного 

ком
понента 

растительной 
клетки 

всех 
вы
сш
их 

растений, 
обитаю

щ
их 

на 
наш

ей 
планете. 

О
днако 

практическая 
м
аксим

альная 
реализация пектинового потенциала в значительной степени затруднена в 
силу того, что м

олекулярны
е свойства пектиновы

х вещ
еств находятся в 

теснейш
ей 

зависим
ости 

от 
таксоном

ической 
принадлеж

ности 
растительного организм

а, а такж
е м
естополож

ения, ф
ункциональной роли 

и степени развития отдельны
х тканей. К

ром
е того, эти свойства в более 

или м
енее значительной степени изм

еняю
тся в процессе роста, развития и 

созревания тканей, на что в свою
 очередь одно из определяю

щ
их влияний 

оказы
ваю

т 
условия 

вегетации, 
а 
такж

е 
условия 

и 
продолж

ительность 
хранения. 

П
оследним

 затрудняю
щ
им

 использование элем
ентом

 является тот 
ф
акт, 

что 
в 

составе 
растительной 

клетки 
пектиновы

е 
вещ

ества 
присутствую

т в основном
 в виде двух ф

ракций –
 растворим

ого пектина 
( относительно 

низком
олекулярной 

ф
ракции, 

для 
которой 

характерна 
значительная степень нейтрализации карбоксильны

х групп спиртам
и, что 
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делает её относительно ф
ункционально м

алозначим
ой) и протопектина 

( надм
олекулярного м

онолитного более или м
енее сильно разветвлённого 

ком
плекса 

полигалактуронидны
х 
цепей, 

связанны
х 
по 

всем
 
своим

 
зарядообразую

щ
им

 
группам

 
с 
остальны

м
и 
ком

понентам
и 
клеточны

х 
стенок, 

таким
и 
как 

целлю
лозы

, 
гем

ицеллю
лозы

 
и 
белок 

экстенсин). 
П
оследняя 

ф
ракция 

обладает 
м
аксим

альны
м

 
ф
ункциональны

м
 

потенциалом
, при условии перевода её в растворим

ое состояние за счёт 
частичной гидролитической деструкции. 

О
сновной 

проблем
ой, 

связанной 
с 
использованием

 
пектина 

в 
качестве 

активного 
ком

понента 
ф
ункционального 

пищ
евого 

продукта, 
является 

обеспечения 
м
аксим

ального 
обеспечения 

ф
ункциональной 

активности 
этого 

пектина. 
Д
ля 

этого, 
на 

взгляд 
авторов, 

необходим
о 

вы
полнение следую

щ
их обязательны

х условий: 
- оптим

альное содерж
ание пектиновы

х вещ
еств; 

- м
аксим

изация 
доли 

растворим
ого 

пектина 
вследствие 

гидролитической деструкции протопектинового м
акроком

плекса; 
- оптим

альная м
олекулярная м

асса пектиновы
х м
олекул; 

- оптим
альная доля галактуронидны

х остатков в составе пектиновы
х 

м
олекул; 

- оптим
альное соотнош

ение карбоксильны
х групп, находящ

ихся в 
различны

х состояниях. 
Н
а практике, как правило, ограничиваю

тся удовлетворением
 первого 

условия за счёт внесения в состав пищ
евого продукта стороннего пектина, 

полученного 
пром

ы
ш
ленны

м
 
способом

. 
П
ри 

этом
 
акцент 

делаю
т 
на 

использование 
цитрусового 

или 
яблочного 

пектина, 
обладаю

щ
его 

приятны
м
и 
органолептическим

и 
свойствам

и. 
О
днако, 

такое 
реш

ение 
проблем

ы
 представляется поверхностны

м
 в силу того, что цитрусовы

й и 
яблочны

й пектины
 являю

тся, по сущ
еству, вы

сокоэтериф
ицированны

м
и 

( то есть больш
е половины

 всех карбоксильны
х групп этериф

ицировано 
м
етанолом

 
и 
потом

у 
лиш

ено 
заряда). 

Т
акой 

пектин 
проявляет 

свои 
ф
ункциональны

е свойства в м
иним

альной степени, вследствие чего сам
 

продукт, содерж
ащ
ий такой пектин, ф

ункционального значения почти не 
им
еет, 

при 
условии, 

что 
он 

не 
содерж

ит 
каких-либо 

других 
ф
ункционально-активны

х 
ком

понентов. 
Т
аким

 
образом

, 
использование 

подобного пектина является, по больш
ей части, всего лиш

ь реклам
ны
м

 
ходом

. В
 то ж

е врем
я использование альтернативны

х свекловичного или 
подсолнечного 

пектинов 
ограничено 

в 
силу 

в 
силу 

их 
относительной 

деф
ицитности (из-за отсутствия м

асш
табны

х пром
ы
ш
ленны

х производств 
как 

в 
России, 

так 
и 

за 
рубеж

ом
), 

а 
такж

е 
специф

ическим
и 

органолептическим
и 
свойствам

и, 
передаю

щ
им
ися, 

в 
конечном

 
счёте, 

ф
орм

ируем
ом
у продукту. 
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Т
аким

 
образом

, 
одним

 
из 

наиболее 
перспективны

х 
направлений 

реализации пектинового потенциала ф
ункциональны

х продуктов питания 
является 

активация 
нативного 

протопектинового 
ком

плекса 
путём

 
его 

направленной гидролитической деструкции. 
П
роведённы

й 
авторам

и 
анализ 

различного 
растительного 

сы
рья, 

которое потенциально м
ож
ет бы

ть использовано в качестве ком
понентов 

ф
ункциональны

х 
продуктов 

питания, 
показал, 

что 
ф
орм

ирование 
пектинового 

потенциала 
долж

но 
склады

ваться 
из 

следую
щ
их 

составляю
щ
их: 

- для 
каж

дого 
ком

понента 
ф
ункционального 

продукта 
питания 

долж
но 

бы
ть 

определено 
численного 

значение 
критерия 

пектинового 
потенциала P

P
t по ф

орм
уле 

A
c

D
A

D
E

G
M

M
P

P
t

cl
c

pp

⋅
−

⋅
⋅

⋅
⋅

=
)

25
( ω

ω

, 
где 

ω
p

p  –
 доля 

протопектина 
в 
составе 

продукта, 
%

 на 
«сы

рую
» 

м
ассу; ω

c  –
 доля ком

понента в рецептуре ф
ункционального продукта, %

; 
M

M
 –

 средняя 
м
олекулярная 

м
асса 

направленно 
переведённого 

в 
растворённое 

состояние 
пектина 

при 
прием

лем
ы
х 

условиях 
гидролитической 

обработки, 
Д
а; 

G
cl  –

 галактуронидная 
составляю

щ
ая 

переведённого 
в 

раствор 
пектина, 

%
; 

D
E

 –
 степень 

этериф
икации 

карбоксильны
х групп переведённого в раствор пектина, %

; D
A

 –
 степень 

ам
идирования карбоксильны

х групп переведённого в раствор пектина, %
; 

A
c –

 ацетильная составляю
щ
ая переведённого в раствор пектина, %

. 
- в 

м
ногоком

понентны
х 

продуктах 
в 

процессе 
переработки 

подвергать направленной гидролитической деградации только один, два 
или 

три 
ком

понента, 
им
ею
щ
их 

м
аксим

альны
е 
значения 

критериев 
пектинового потенциала; 

- содерж
ание 

пектина 
в 
остальны

х 
ком

понентах 
ф
орм

ируем
ого 

продукта 
при 

определении 
его 

ф
ункциональности 

по 
пектиновом

у 
ком

плексу не учиты
вать; 

- ф
ункциональность продукта по пектиновом

у ком
плексу учиты

вать 

по критерию
 

4
10

∑
⋅

=
i

i
pp

ext
pc

F
ω

ω

, где ω
e

xt i  –
 степень экстрагирования пектина 

из i-го ком
понента, %

. 
П
одобны

й подход позволит м
аксим

ально реализовать пектиновы
й 

потенциал. 
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К
он

оп
л
я Е

.Ф
., М

ор
озова А

.А
. 

Г
о
суд

а
р
ст
вен

н
о
е н
а
уч
н
о
е уч

р
еж

д
ен
и
е «
И
н
ст
и
т
ут

 р
а
д
и
о
б
и
о
ло
ги
и 

Н
а
ц
и
о
н
а
льн

о
й а

к
а
д
ем
и
и н

а
ук Б

ела
р
уси», г. М

и
н
ск, Р

есп
уб
ли
к
а Б

ела
р
усь 

В
 
последние 

годы
 
перед 

пищ
евой 

пром
ы
ш
ленностью

 
поставлена 

задача 
разработать 

технологии получения 
качественно новы

х 
пищ

евы
х 

продуктов 
здорового 

питания. 
С

 
этой 

целью
 
бы
ла 

поставлена 
задача 

разработать 
технологии 

производства 
продуктов 

ф
ункционального 

назначения, 
используя 

натуральны
е 

обогатители, 
так 

назы
ваем

ы
е 

биологически активны
е добавки (Б

А
Д

 к пищ
е), в количестве, адекватном

 
ф
изиологическим

 потребностям
 организм

а и достаточном
 для оказания 

проф
илактического 

эф
ф
екта. 

Т
акие 

продукты
 
позволяю

т 
поддерж

ивать 
здоровье 

человека 
и 

предотвращ
ать 

возм
ож
ность 

возникновения 
наруш

ений 
в 
организм

е 
от 

ф
ункциональны

х 
расстройств 

до 
развития 

болезней наш
ей цивилизации (атеросклероз, гипертония, им

м
унодеф

ицит, 
эндокринологические заболевания и др.). 

В
 
этой 

связи 
Б
А
Д

 
к 
пищ

е 
являю

тся 
ведущ

им
 
ф
актором

 
в 

проф
илактике вы

ш
еперечисленны

х заболеваний, что подтверж
дает опы

т 
их 

ш
ирокого 

прим
енения 

в 
Я
понии, 

С
Ш
А

, 
больш

инстве 
европейских 

стран, а такж
е в последние годы

 в Р
оссийской Ф

едерации и Р
еспублике 

Б
еларусь. 

В
 
Г
Н
У

 
«И
нститут 

радиобиологии 
Н
ациональной 

академ
ии 

наук 
Б
еларуси» совм

естно с другим
и учреж

дениям
и в течение последних 1

5
 лет 

разработан 
ассортим

ент 
биологически 

активны
х 

добавок 
м
арки 

« Д
опинат», основны

м
 действую

щ
им

 вещ
еством

 которы
х является ф

осф
ат 

кальция 
в 
виде 

гидроксиапатита. 
Д
обавки 

серии 
«Д
опинат» 

им
ею
т 

гарантию
 качества, сертиф

ицированы
 и зарегистрированы

 в М
инздраве Р

Б
. 

Р
азработаны

 две группы
 добавок м

арки «Д
опинат»: 

1
) Б
А
Д

 
к 
пищ

е, предназначенны
е 
для 

использования 
в 
качестве 

натуральны
х 

обогатителей 
при 

производстве 
продуктов 

здорового 
питания; 

2
)  Б

А
Д

 к пищ
е в виде таблеток, капсул, гранул (готовы

е ф
орм

ы
), 

предназначенны
е для восполнения недостаю

щ
их м

акро- и м
икроэлем

ентов 
в суточном

 рационе питания. 
В

 последние пять лет на основе Б
А
Д

 к пищ
е «Д

опинат» разработаны
 

м
одиф

ицированны
е ф

орм
ы

 Б
А
Д

 
«Д
опинат»: 

«Д
опинат-йод», 

«Д
опинат-

селен», «Д
опинат-витам

ин Д
3 », «Д

опинат-витам
ин С

» и др. 
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П
оказано, что Б

А
Д

 к пищ
е 

«Д
опинат» и ее м

одиф
икации м

огут 
прим

еняться как с проф
илактической, так и лечебной целью

 в зависим
ости 

от назначения. 
Р
азработанны

й 
ассортим

ент 
натуральны

х 
обогатителей 

не 
им
еет 

аналогов 
не 

только 
отечественны

х, но 
и 
зарубеж

ны
х, обладает 

целы
м

 
ком

плексом
 свойств: 

– 
не 

содерж
ит 

растворителей, наполнителей 
и 
ины

х балластны
х 

вещ
еств; 

–  
при внесении в пищ

евы
е продукты

 в количествах не более 2
,0

%
 

от м
ассы

 продукта не влияет на изм
енение органолептических и вкусовы

х 
свойств; 

–
   удобен при транспортировке и хранении; 

–
   им

еет больш
ой срок годности –

 не м
енее 2

 лет; 
– 
более деш

ев по сравнению
 с зарубеж

ны
м
и пищ

евы
м
и добавкам

и 
и, как показали вы

полненны
е м
едико-биологические испы

тания, не м
енее 

эф
ф
ективен. 
И
зучены

 
структура 

и 
элем

ентны
й 
состав 

Б
А
Д

 
«Д
опинат» 

с 
привлечением

 
И
К

-спектроскопического, 
рентгеноф

азового 
и 

диф
ф
еренциально-терм

ического 
анализа. 

Д
анны

е 
рентгеноф

азового 
анализа 

показали, 
что 

структура 
Б
А
Д

 
«Д
опинат» 

полностью
 
отвечает 

закристаллизованном
у продукту с четким

 разреш
ением

 всех отраж
ений, 

характерны
х 
для 

структуры
 
гидроксиапатита. П

арам
етры

 
элем

ентарной 
ячейки: а=

9
,41

5±0
,00

5; с=
6

,87
6±0

,002А
 находятся в хорош

ем
 соответствии 

с 
парам

етрам
и 
гидроксиапатита, 

представленны
м
и 
в 

A
S

T
M

 
(а=

9
,43

2; 
с=

6
,8

81А
). 

Э
лем

ентны
й 

анализ 
исследуем

ы
х 

образцов 
Б
А
Д

 
«Д
опинат» 

вы
полнен 

м
етодом

 
атом

но-эм
иссионной 

спектром
етрии 

с 
индуктивно-

связанной плазм
ой (А

Э
С

-И
С
П

) на приборе A
R

L 341
0+

. У
становлено, что 

пом
им
о м

акроэлем
ентов (C

a, P
, N

a, K
, M

g
) в состав добавки входят и 

м
икроэлем

енты
, в частности м

едь, цинк, м
арганец, кобальт, ж

елезо. 
С
овм

естно 
со 

специалистам
и 

пищ
евой 

пром
ы
ш
ленности 

исследовано 
влияние 

разработанны
х 

Б
А
Д

 
к 

пищ
е 

на 
качество 

хлебобулочны
х 

изделий 
и 

их 
пищ

евую
 
ценность. 

В
 
ходе 

этих 
исследований определены

 оптим
альны

е дозировки «Д
опинат» (1

-1
,5

%
 к 

м
ассе м

уки), а такж
е разработаны

 и внедрены
 в пищ

евую
 пром

ы
ш
ленность 

технологии производства хлебобулочны
х и м

учны
х кондитерских изделий 

с улучш
енной пищ

евой и биологической ценностью
. 

В
ы
полнены

 м
едико-биологические исследования, которы

е показали 
хорош

ую
 
коррегирую

щ
ую

 
способность 

Б
А
Д

 
«Д
опинат» 

и 
ее 

м
одиф

ицированны
х 
ф
орм

 
в 
условиях 

горм
онального 

наруш
ения 

в 
организм

е 
кальций-ф

осф
орного 

обм
ена 

при 
йод-кальций 

и 
другом

 
деф

ицитном
 
состоянии, 

для 
повы

ш
ения 

неспециф
ической 

защ
итной 
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реакции и адаптационны
х возм

ож
ностей организм

а при радиационном
 и 

других воздействиях. 

У
Д
К

 664.8 

Н
О
В
Ы

Е
 О

В
О
Щ

Н
Ы

Е
 П

А
С
Т
Ы

, О
Б
О
Г
А
Щ

Е
Н
Н
Ы

Е
 П

Р
И
Р
О
Д
Н
Ы

М
 

М
И
Н
Е
Р
А
Л
Ь
Н
Ы

М
 К

О
М

П
Л
Е
К
С
О
М

 
К
ор

асти
л
ева Н

. Н
., Л

ы
ч
к
и
н
а Л

.В
., Ю

р
ч
ен

к
о Н

.В
. 

Г
У

 К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельхо

зп
р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

 

В
аж
нейш

ее 
условие 

поддерж
ания 

здоровья 
и 
работоспособности 

человека 
–

 
полноценное 

питание 
со 

сбалансированны
м

 
содерж

анием
 

биологически 
активны

х 
вещ

еств, 
стим

улирую
щ
их 

защ
итны

е 
ф
ункции 

организм
а. 

К
Н
И
И
Х
П

 
разработаны

 
консервированны

е 
овощ

ны
е 

пасты
 
с 

гарантированны
м

 содерж
анием

 м
инеральны

х вещ
еств, вклю

чая кальций и 
йод.  С

оздание 
вы
сококачественны

х 
паст 

основано 
на 

подборе 
сы
рья, 

богатого биологически активны
м
и вещ

ествам
и, а такж

е введение в их 
состав 

специальны
х 
корригирую

щ
их 

добавок, 
усиливаю

щ
их 

действие 
природны

х ком
понентов сы

рья. 
В

 
качестве 

основны
х 

рецептурны
х 

ком
понентов 

паст 
нам

и 
использованы

 
овощ

и 
(кабачки, 

огурцы
, 
ты
ква), 

грибы
 
культурно-

вы
ращ

иваем
ы
е, м

орская капуста.. С
 целью

 обогащ
ения паст кальцием

, 
йодом

 
и 

другим
и 

нутриентам
и, 

необходим
ы
м
и 

для 
их 

усвоения, 
предусм

отрено 
добавление 

в 
рецептуры

: 
ядер 

м
асличны

х 
культур 

( подсолнечника, ты
квы

, ядер 
орехоплодны

х 
культур, раствора 

яичного 
порош

ка, 
сы
воротки, 

овсяной, 
рисовой 

м
уки, 

пю
ре 

калины
, 
алы

чи, 
том

атов, йодированной соли. 
Я
дра м

асличны
х и орехоплодны

х культур богаты
, в первую

 очередь, 
полиненасы

щ
енны

м
и 
эссенциальны

м
и 
ж
ирны

м
и 
кислотам

и 
(линолевая, 

линоленовая 
и 
другие), 

способствую
щ
им
и 
норм

ализации 
ж
ирового 

и 
холестеринового 

обм
ена; 

всем
и 
незам

еним
ы
м
и 
ам
инокислотам

и, в 
том

 
числе 

м
етионином

 
до 

32
0м
г%

, 
а 

такж
е 

вы
соким

 
содерж

анием
 

м
инеральны

х 
вещ

еств, 
белков, 

витам
инов 

А
,Е

 
и 
др. 

А
нализ 

данны
х 

показы
вает, что содерж

ание кальция в дополнительном
 сы
рье прим

ерно на 
порядок вы

ш
е, чем

 в основном
 (12

4
-36

7м
г и 15

-40м
г на 1

00г продукта) , 
кром

е 
того 

согласно 
литературны

х 
данны

х, 
ядра 

м
асличны

х 
культур 

содерж
ат 

витам
ины

 
К

 
и 
Д

3 . 
П
рисутствие 

последнего 
–

 
необходим

ое 
условие для усвоения кальция.  

Ц
енны

м
 поставщ

иком
 кальция является яичная скорлупа, которая 

содерж
ит 

9
5

%
 углекислого 

кальция 
с 
вы
сокой 

степенью
 
усвояем

ости 
(8

7
,9

%
). К

ром
е 
того, 

порош
ок 

яичной 
скорлупы

 
(П
Я
С

) 
содерж

ит 
27 

хим
ических элем

ентов, в том
 числе ф

осф
ор, цинк, м

едь, серу и др. О
днако 
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добавление П
Я
С

 в рецептуру паст ухудш
ает их пищ

евкусовы
е свойства 

( хруст на зубах). П
оэтом

у бы
л приготовлен ацетатны

й раствор П
Я
С

 с 
содерж

анием
 кальция 20

39
,5м
г%

. Д
обавление этого 10

%
 раствора в пасты

 
увеличивает содерж

ание кальция на 20
4м
г и не влияет на вкус. 

М
орская 

капуста 
(лам

инария) 
насы

щ
ена 

пропорционально 
сбалансированны

м
и биологически активны

м
и вещ

ествам
и. О

на содерж
ит: 

белковы
е 
биоактивны

е 
вещ

ества 
природного 

происхож
дения 

(до 
3

%
), 

насчиты
ваю

щ
ие 

23
 
ам
инокислоты

, 
а 

такж
е 

м
ного 

м
акро- 

и 
м
икроэлем

ентов: калия, кальция, кобальта, серебра, м
агния, ж

елеза, м
еди, 

м
арганца, ф

осф
ора, цинка, хром

а, селена и др., но главное – м
ного йода (до 

0
,3

%
), которы

й влияет на ф
ункционирование щ

итовидной ж
елезы

. Н
ем
ало 

в 
ней 

и 
других 

полезны
х 
вещ

еств: 
витам

инов 
А

, 
С

, 
Д

, 
группы

 
В

, 
провитам

ина А
, пантотеновой и ф

олиевой кислот и др. В
се эти элем

енты
 

находятся в соединении с органическим
и вещ

ествам
и и поэтом

у хорош
о 

усваиваю
тся 

организм
ом

. 
П
родукты

 
с 
добавлением

 
м
орской 

капусты
 

см
огут 

пом
очь 

восстановить 
витам

инно-м
инеральную

 
недостаточность, 

норм
ализовать 

обм
ен 

вещ
еств, 

активизировать 
сопротивляем

ость 
организм

а к заболеваниям
, повы

сить активность и ж
изнедеятельность.  

М
олочная сы

воротка - это белково-углеводное сы
рье. П

о полезности 
она 

превосходит 
даж

е 
м
олоко, 

так 
как 

биологическая 
ценность 

белка 
сы
воротки вы

ш
е биологической ценности казеина. В

 м
олочной сы

воротке 
содерж

ится 
более 

2
00

 ж
изненно 

важ
ны
х 
питательны

х 
и 
биологически 

активны
х вещ

еств, в том
 числе: 0

,8
-1

,0%
 сы
вороточны

х белков, небольш
ое 

количество ж
ира (0

,0
5

-0
,4

%
),витам

ины
 группы

 В
, витам

ин С
, никотиновая 

кислота, холин, витам
ин А

, витам
ин Е

, биотин и практически все соли и 
м
икроэлем

енты
 м
олока (С

аО
, М

g
O

, N
a2 O

, K
2 O

, Z
n

, M
n

, J, C
r, F

e)  
И
спользуя различны

е сочетания предлож
енного сы

рья разработано 
пять видов паст, хим

ический состав которы
х представлен в таблицах 1

 и 2
.  

С
ледует отм

етить, что содерж
ание органического кальция в 

1
00г 

овощ
ны
х паст находится в пределах 66

-93
 м
г%

, а в пасте с добавлением
 

раствора П
Я
С

 до 21
9 м
г%

. Т
ак как порция диеты

 составляет 2
50

-4
00г, то 

организм
 человека за один приём

 получит кальция: от 165,6
 до 26

5м
г%

 в 
пасте ты

квенной, от 2
33

,2
5

 до 373
,2м
г%

 в пасте грибной, до 547м
г%

 в 
пасте с раствором

 П
Я
С

, что составляет более 2
0

%
 суточной потребности 

кальция 
(1

000
 м
г%

), 
достаточное 

для 
того, 

чтобы
 
продукт 

обладал 
заданны

м
и ф

ункциональны
м
и свойствам

и. П
ричём

 кальций будет хорош
о 

усваиваться, так как пасты
 содерж

ат все нутрицевтики (ф
осф

ор, м
агний, 

цинк, м
арганец, витам

ин 
Д

3 , хром
, витам

ин 
С

), необходим
ы
е 
для 

его 
усвоения. 

С
одерж

ание природного органического йода в 100г овощ
ны
х паст 

находится в пределах от 0
,0

57
 м
кг (паста ты

квенная) до 6
72,1

 м
кг в пасте с 

м
орской капустой. К

ром
е того, предусм

отрено при необходим
ости во все 
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рецептуры
 
паст, 

кром
е 
пасты

 
с 
м
орской 

капустой, 
добавлять 

йод 
(до 

4
0 м
кг) в виде K

1
 с йодированной солью

. 

Т
аблица 1

 –
 М
инеральны

й состав консервов «П
асты

 овощ
ны
е» 

О
вощ

ны
е пасты

 
М
инеральны
е  элем

енты
 
Е
д. изм

. 
ты
квенная 

кабачковая 
грибная 

с м
орской 

кап
устой 

К
абачковая 
с П
Я
С

 
1 

2 
3 

4 
5 

6 
7 

К
альций  

 м
г %

 
66,25 

87,4 
93,3 

76,1 
218,2 

Ф
осф

ор 
 м
г %

 
26,0 

23,6 
22,6 

25,9 
34,4 

М
агний  

 м
г %

 
22,9 

52,5 
96,9 

117,5 
57,8 

К
алий 

 м
г%

 
173,75 

239,8 
891,0 

564,4 
406,5 

Н
атрий 

 м
г %

 
28,50 

27,6 
37,4 

207,7 
29,4 

Ж
елезо 

 м
г %

 
1,27 

3,026 
3,096 

4,97 
4,7 

Й
од 

 м
кг %

 
1,68 при- 
родны

й +
 

40 К
Ј 

1,47 при-
родны

й +
 4 

0 К
Ј 

3,78 
природ.+

 
40 К

Ј 

672,1 
природ-
ны
й 

1,5 при-
родны

й +
 

40 К
Ј 

К
обальт 

 м
кг%

 
0,08 

0,4 
10,9 

8,95 
9,3 

М
арганец 

 м
кг%

  
76,4 

6,25 
220,0 

148,6 
161,7 

М
олибден 

 м
кг %

 
0,17 

0,17 
0,17 

3,87 
4,5 

Х
ром

 
 м
кг %

 
0,085 

- 
0,085 

2,2 
- 

 Ц
инк 

 м
кг %

 
107,4 

201,5 
179,75 

233,6 
213,8 

 Т
аблица 2

 –
 В
итам

инны
й состав консервов «П

асты
 овощ

ны
е», м

г 
О
вощ

ны
е пасты

 
В
итам

ины
 

Е
д. изм

. 
ты
квенная 

кабачковая 
грибная 

с м
орской 

кап
устой 

 β-каротин 
 м

 кг %
 

4,62 
15,0 

4,5 
352,5 

Е
 

 м
кг %

 
4,82 

8,2 
4,7 

4,99 
С

 
 м
г %

 
3,5 

5,47 
81,4 

11,5 
Р
Р

 
 м
г %

 
1,76 

1,79 
9,58 

1,93 
В

1
 

 м
 г%

 
0,26 

0,29 
0,49 

0,36 
 В

2
 

 м
г%

 
0,049 

0,038 
0,37 

0,066 
В

6
 

 м
г%

 
0,052 

0,052 
0,08 

0,04 
В

1
2

 
 м
г%

 
- 

0,2 
0,126 

- 
Б
иотин  

 м
кг%

 
- 

0,87 
0,87 

- 
Х
олин 

 м
кг %

 
- 

6,1 
6,09 

- 
  С
одерж

ащ
иеся в пастах белок, ж

елезо, м
едь, каротин (витам

ин А
), 

витам
ин Е

 способствую
т хорош

ем
у усвоению

 йода организм
ом

 человека, 
поэтом

у пасты
 являю

тся хорош
им

 проф
илактическим

 средством
 против 

йоддеф
ицитны

х заболеваний. 
Н
овы

е 
виды

 
консервов 

«П
асты

 
овощ

ны
е» 

достаточно 
богаты

 
в 

природны
х количествах пищ

евы
м
и волокнам

и, витам
инам

и Е
, группой 

В
(В

1
, В

2
, В

6 ), биотином
, холином

, им
ею
тся витам

ин Р
Р, витам

ин С
 от 3

,5
 до 

8
1

,4м
г%

 
и 
м
огут 

являться 
проф

илактическим
 
продуктом

 
деф

ицита 
витам

инов. 
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Т
аким

 
образом

, 
разработанны

е 
консервы

 
«П
асты

 
овощ

ны
е» 

представляю
т 

собой 
натуральны

й 
полноценны

й 
продукт 

питания 
длительного хранения, обогащ

ённы
й ком

плексом
 м
инеральны

х вещ
еств 

( кальций, йод, и им
 сопутствую

щ
ие элем

енты
), пищ

евая ценность которы
х 

направлена на поддерж
ание им

м
унитета человека. 

У
Д
К

 664.863 

П
И
Т
Ь
Е
В
Ы

Е
 ЗА

В
Т
Р
А
К
И

 «Э
К
С
П
Р
Е
С
С

» – П
Р
О
Д
У
К
Т
Ы

 Д
Л
Я

 
О
Л
И
М

П
И
А
Д
Ы

 
К
ор

асти
л
ева Н

. Н
., Л

ы
ч
к
и
н
а Л

.В
., Ю

р
ч
ен

к
о Н

.В
. 

Г
У

 К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельхо

зп
р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

  

В
 
последние 

годы
 
производство 

соков 
и 
напитков 

развивается 
достаточно вы

соким
и тем

пам
и и к 201

1
 году объем

 продаж
 составит 6

,1 
м
лрд. 

долл. 
О
сновны

м
и 

направлениям
и 

развития 
ры
нка 

соков 
и 

сокосодерж
ащ
их напитков являю

тся: 
 - появление новы

х вкусов, в том
 числе на основе см

еш
ивания уж

е 
известны

х. В
 настоящ

ее врем
я разработчики предлагаю

т нестандартны
е 

м
иксы

;  - увеличение вы
пуска и продаж

 1
00%

-х соков и негазированны
х 

сокосодерж
ащ
их 

напитков, 
которое 

продиктовано 
общ

им
 
стрем

лением
 

потребителей вести здоровы
й образ ж

изни, заботиться о своей внеш
ности, 

избегать употребления в пищ
у добавок, способны

х отрицательно влиять на 
организм

; 
 - иновационная удобная упаковка; 
 - сниж

ение калорийности и повы
ш
ение полезности напитков путем

 
ум
еньш

ения количества сахара. 
В

 
К
Н
И
И
Х
П

 
разработана 

безотходная 
технология 

производства 
новы

х 
напитков 

«П
итьевы

е 
завтраки 

Э
кспресс» 

с 
использованием

 
универсальной установки для получения пю

реобразны
х продуктов ф

ирм
ы

 
О
О
О

 «Н
ью
тон». О

сновны
е ее преим

ущ
ества: 

 - 
одноврем

енное 
проведение 

таких 
операций 

как 
резка, 

тонкое 
изм

ельчение, гом
огенизация, нагрев, деаэрация продукта; 

 - тонкое изм
ельчение, позволяю

щ
ее использовать плодо-овощ

ное 
сы
рье 

(том
аты

, 
кабачки, 

яблоки, 
ды
ни, 

груш
и 
и 
др.) 

без 
очистки, 

с 
кож

ицей, сем
енам

и, сем
енной кам

ерой; 
 - больш

ая производительность –
 до 3

0т/ч; 
 - 
улучш

ение 
качества 

готового 
продукта, 

во-первы
х, 

за 
счет 

сокращ
ения 

врем
ени 

технологического 
процесса 

а 
значит 

сокращ
ения 

потерь всех природны
х питательны

х вещ
еств исходного сы

рья, во вторы
х, 

ком
плексного 

использования 
сам

ого 
сы
рья, 

так 
как 

кож
ица, 

сем
ена 

и 
сем

енная кам
ера (в обы

чной технологии это отходы
) по пищ

евой ценности 
не уступаю

т м
якоти и соку сы

рья.  
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В
 результате получили технологию

 производства напитков с полны
м

 
использованием

 ценного растительного сы
рья и экологически безопасную

 
(из-за отсутствия отходов). 

 П
итьевы

е 
завтраки 

«Э
кспресс» 

изготавливаю
т 
из 

овощ
ного, 

ф
руктового, овощ

е-ф
руктового пю

ре или из пю
ре ягод, цитрусовы

х плодов 
с 
добавлением

 
твердой 

ф
азы

 
(изм

ельченны
х 
злаков, 

кусочков 
свеж

их 
ф
руктов, овощ

ей или сухоф
руктов, орехов, сем

ян) и м
инеральной или 

ум
ягченной воды

. 
 А
ссортим

ент: 
 - одноком

понентны
е (яблочны

й, груш
евы

й, айвовы
й, апельсиновы

й, 
из ф

ейхоа, том
атны

й) 
 - 

купаж
ированны

е: 
(абрикосово-облепиховы

й, 
абрикосово-

лим
онны

й, 
бананово-лим

онны
й, 
ды
нно-лим

онны
й, 
ды
нно-облепиховы

й, 
бананово-облепиховы

й; 
ты
квенно-облепиховы

й, 
м
орковно-облепиховы

й; 
кабачково-облепиховы

й, ты
квенно-лим

онны
й, м

орковно-лим
онны

й). 
 Н
апитки 

получаю
т 

непосредственно 
из 

предварительно 
подготовленного свеж

его плодоовощ
ного сы

рья, которое после резки сразу 
см
еш
ивается 

с 
горячим

 
(90

°С
) 
сахаро-кислотны

м
 
раствором

, 
что 

исклю
чает процессы

 
окисления, потем

нения, разруш
ения 

биологически 
активны

х 
вещ

еств 
и 
полож

ительно 
отраж

ается 
на 

качестве 
продукта. 

И
спользование сы

рья с кож
ицей, сем

енам
и и сем

енной кам
ерой исклю

чает 
технические затраты

 на их удаление, позволяет увеличить вы
ход готового 

продукта на 10
-2

0
%

, обогатить продукт ф
ункциональны

м
и ингредиентам

и 
находящ

им
ися 

в 
кож

ице 
и 
сем

енах 
(непредельны

е 
ж
ирны

е 
кислоты

, 
витам

ины
, 
незам

еним
ы
е 
ам
инокислоты

, 
м
инеральны

е 
вещ

ества 
и 
др.) 

С
одерж

ание м
акро- и м

икроэлем
ентов (особенно кальция) увеличено за 

счет добавления м
инеральной воды

. 
П
олученны

е 
по 

описанной 
технологии 

напитки 
–

 
«П
итьевы

е 
завтраки 

«Э
кспресс» 

представляю
т 

собой 
лью

щ
ую
ся 

неж
ную

 
структурированную

 
зерновы

м
 

ком
понентом

 
гетерогенную

 
не 

расслаиваю
щ
ую
ся 

при 
хранении 

плодоовощ
ную

 
м
ассу, 

содерж
ащ
ую

 
нерастворим

ы
е ком

поненты
 кож

ицы
, сем

ян, зерновы
х продуктов, разм

ер 
которы

х 
соизм

ерим
 
с 

разм
ером

 
частиц 

м
якоти 

и 
не 

ухудш
ает 

консистенцию
 готового напитка. 

В
кус, цвет и аром

ат обусловлены
 плодоовощ

ны
м

 сы
рьем

 и зерновы
м

 
ком

понентом
 из которого изготовлены

 напитки. 
П
редлагаем

ы
е 

напитки 
содерж

ат 
практически 

весь 
ком

плекс 
биологически активны

х вещ
еств исходного овощ

е-ф
руктового сы

рья, а 
добавление зернового ком

понента увеличивает их пищ
евую

 ценность, что 
дает основание использовать эти продукты

 в качестве завтрака. У
добная 

разовая упаковка, употребление без дополнительной обработки, приятны
й 

гарм
оничны

й вкус –
 отличны

е качества для олим
пийского завтрака. 
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У
Д
К

 664 

П
Р
О
Б
Л
Е
М

Ы
 У

Л
У
Ч
Ш

Е
Н
И
Е

 В
К
У
С
А

 П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

, Х
Р
А
Н
Я
Щ

И
Х
С
Я

 
В

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
И
К
Е

 
К
ор

н
и
ен

к
о В

.Г
., К

р
асн

овск
и
й И

.Н
., К

удаш
ев С

.Н
., Г

ор
ы
к
и
н С

.Ф
. 

О
д
есск

а
я н
а
ц
и
о
н
а
льн

а
я а
к
а
д
ем
и
я п
и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й (О

Н
А
П
Т

), 
г.  О

д
есса, У

к
р
а
и
н
а 

В
 
О
Н
А
П
Т

 
заверш

ились 
сравнительны

е 
органолептические 

испы
тания 

напитков 
и 
продуктов, 

хранящ
ихся 

в 
четы

рёх 
бы
товы

х 
холодильниках, 

которы
е 
бы
ли 

проведены
 
по 

заказу 
крупнейш

его 
производителя холодильников в У

краине А
О

 «Н
орд». П

ри этом
 в одном

 из 
них 

бы
ли 

нейтрализованы
 

S
-излучения, 

которы
е 
генерирует 

во 
врем

я 
работы

 холодильная установка, а такж
е м
агнитная вставка, служ

ащ
ая для 

уплотнения 
приж

им
а 
двери 

холодильника. 
 
Э
ти 

испы
тания 

явились 
заклю

чительны
м

 
этапом

 
серии 

аналогичны
х 
испы

таний, 
проведенны

х 
ранее на А

О
 «Н

орд».   
S

- излучения, 
являю

тся 
инф

орм
ационной 

энергией, 
которая 

вы
брасы

вается 
из 

энергоинф
орм

ационной 
структуры

 
лю
бой 

м
атерии 

в 
случае 

возникновения 
в 
этой 

м
атерии 

м
еханических 

напряж
ений. 

В
 

холодильной установке такие напряж
ения возникаю

т как во врем
я работы

 
электропривода ком

прессора, так и в процессе сж
атия хладоносителя. В

 
м
агнитной вставке они образую

тся в результате  того, что в процессе её 
нам

агничивания, в индукторе, кром
е электрического тока присутствую

т 
такж

е 
S

-излучения. У
странение 

S
-излучений, в 

холодильнике, которы
е 

генерирует 
его 

холодильная 
установка, 

осущ
ествлялась 

путём
 

подклю
чения 

к 
электрической 

сети 
холодильника 

нейтрализатора, 
разм

ером
 не более адаптера от м

обильного телеф
она, нейтрализация S

-
излучений 

в 
м
агнитной 

вставке 
–

 
путём

 
прим

енения 
в 
двери 

этого 
холодильника 

эксперим
ентальной 

м
агнитной 

вставки, 
изготовленной 

путём
 нейтрализации S

-излучений при её производстве на А
О

 «Н
орд». О

ба 
устройства, 

с 
пом

ощ
ью

 
которы

х 
осущ

ествлялась 
нейтрализация 

S
-

излучений, бы
ли разработаны

 и изготовлены
 «А

кадем
ией диагностики» 

(О
десса). 

В
опрос 

влияния 
S

-излучений 
на 

качество 
хранения 

продуктов 
в 

холодильниках  соверш
енно новы

й, так как об их сущ
ествовании стало 

известно только недавно, но их влияние ощ
ущ
ает практически каж

ды
й 

человек, ввиду того, что все м
ы

 потребляем
 продукты

, охлаж
дённы

е в 
холодильнике.  

Р
езультаты

 
проведенны

х 
сравнительны

х 
испы

таний 
позволяю

т 
сделать 

общ
ий 

вы
вод 

о 
том

, 
что: 

устранение 
S

-излучений 
в 
двери 

холодильника 
путём

 
прим

енение 
в 
ней 

 
м
агнитной 

вставки 
без 

S
-

излучений, улучш
ает на 29

-3
0

 %
 сохранность вкусовы

х качеств продуктов; 
нейтрализация 

S
-излучений 

ком
прессорной 

установки 
холодильника, 
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путём
 
подклю

чения 
к 
нем

у 
нейтрализатора 

S
-излучений, 

 
улучш

ает 
сохранность 

вкусовы
х 
качеств 

продуктов 
и 
напитков 

на 
29

; 
полное 

устранение 
S

-излучений 
в 
холодильнике, 

путём
 
подклю

чения 
к 
нем

у 
нейтрализатора S

-излучений и м
агнитной вставки, в которой отсутствую

т 
S

- излучения, улучш
ает на 2

8
 %

 сохранность вкусовы
х качеств продуктов, 

хранящ
ихся 

во 
всём

 
объём

е 
холодильной 

кам
еры

, 
по 

сравнению
 
с 

продуктам
и, хранящ

им
ися в остальны

х холодильниках, участвую
щ
их в 

испы
таниях.  

У
Д
К

 634.15./.16:577 

П
Л
О
Д
Ы

 А
ЗИ

М
И
Н
Ы

 – Ц
Е
Н
Н
О
Е

 С
Ы

Р
Ь
Е

 Д
Л
Я

 П
И
Щ

Е
В
О
Й

 
П
Р
О
М

Ы
Ш

Л
Е
Н
Н
О
С
Т
И

  
К
сен

оф
он

това Д
.В

., П
р
и
тул

а З.В
. 

Г
Н
У

 В
сер

о
сси

й
ск
и
й Н

И
И

 ц
вет

о
во
д
ст
ва и суб

т
р
о
п
и
ч
еск

и
х к
ульт

ур, 
г. С

о
ч
и 

А
зим

ина 
–

 
субтропическое 

листопадное 
плодовое 

дерево 
6-7 м

 
вы
соты

, декоративное с крупны
м
и листьям

и и ш
ироко пирам

идальной 
кроной, 

из 
сем

ейства 
А
ноновы

х. 
Р
одина 

–
 
С
еверная 

А
м
ерика. 

П
роизрастает, в основном

, в приатлантических ш
ироколиственны

х лесах 
С
Ш
А

 и К
анады

, от Н
ью

-Й
орка и М

ичигана до Ф
лориды

 и Т
ехаса, а такж

е 
культивируется в садах с X

V
III 

века. В
 X

IX
 в. культура бы

ла завезена в 
Е
вропу, где 

возделы
вается 

в 
полосе 

цитрусовы
х 
и 
м
аслины

. В
 

1
902г. 

азим
ина 

завезена 
в 
С
ухум

и, 
где 

первы
й 
урож

ай 
плодов 

оценен 
как 

«удивительно неж
ны
й». В

 коллекции  В
сероссийского Н

И
И

 цветоводства 
и субтропических культур собрано более 30

 сортоф
орм

, отличаю
щ
ихся 

характером
 
плодонош

ения 
и 

сроком
 
созревания. 

М
ноголетние 

разносторонние 
исследования 

показали, что 
растения 

азим
ины

 
хорош

о 
растут на различны

х типах почв. 
М
орозостойкость 

растений 
довольно 

вы
сокая 

–
 
до 

28
-3

0
 

ºС
. 
В

 
ж
арких областях они требую

т частичного затенения. Л
учш

е всего азим
ина 

плодоносит в пойм
ах рек на плодородны

х почвах. 
Р
астение 

однодом
ное, 

перекрестно-опы
ляем

ое. 
О
пы
лители 

– 
м
уравьи, 

ж
уки, 

ш
м
ели 

или 
вихревы

е 
потоки 

влаж
ного 

воздуха. 
И
скусственное 

доопы
ление 

увеличивает 
урож

ай 
на 

30
-50

 
%

. Ц
ветение 

происходит в апреле – первой  декаде м
ая, созревание плодов с 1

-й декады
 

августа до конца октября, что им
еет больш

ое хозяйственное значение как 
для потребления плодов в свеж

ем
 виде в курортны

й сезон, так и для их 
переработки. 

Д
ля 

потребления 
в 
свеж

ем
 
виде 

плоды
 
собираю

т 
при 

полной 
зрелости. 

О
ни 

плохо 
хранятся, 

поэтом
у 
их 

необходим
о 
сразу 

ж
е 

реализовать. Д
ля непродолж

ительного хранения (1
,5-2

 недели) собираю
т 

плоды
 в стадии начала окраш

ивания кож
ицы

 в ж
елтовато-зелены

й цвет до 
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разм
ягчения м

якоти. И
з плодов готовят дж

ем
, варенье, м

арм
елад, ком

пот и 
аром

атны
е напитки. П

лоды
 азим

ины
 использую

т для аром
атизации соков 

из яблок, слив. 
Х
орош

ая агротехника (м
ульчирование почвы

, подкорм
ки, поливы

) 
позволяет получать до 2

5-40
 кг плодов с дерева, а при разм

ещ
ении 5

00 
растений на 1 га до 1

25
-2

00 центнеров крупны
х (от 8

0 до 3
00

 г) очень 
аром

атны
х 
плодов 

с 
м
ягкой 

крем
ообразной 

консистенцией. 
П
лоды

 
созреваю

т по этапам
: вначале кож

ица их зеленая, недозревш
ий, тверды

й 
плод богат крахм

алом
; позж

е он становится м
ягким

, а кож
ица его и м

якоть 
светло-ж

елтой, 
ж
елто-зеленой 

или 
янтарной. 

В
 
процессе 

созревания 
происходит превращ

ение крахм
ала в сахар. 

И
зучение 

пом
ологических 

свойств 
плодов 

вы
деленны

х 
ф
орм

 
азим

ины
 показало (табл. 1), что плоды

 зам
етно отличаю

тся по ф
орм

е и 
разм

еру –
 округлы

е, продолговаты
е, конусовидны

е, с перехватом
, крупны

е 
( более 1

00г) и м
елкие (м

енее 60
 г). С

ам
ы
е крупны

е плоды
 со средней 

м
ассой 1

30
-20

0
 г им

еет ф
орм

а 11
, м
аксим

альная вы
сота ее плодов –

 11
,6 

см
, а диам

етр – 5
,4

 см
. М
асса м

якоти колеблется от 4
2 г (ф

орм
а 6

/3
) до 230 

г  (ф
орм

ы
 9

/3
 и 11

). С
ем
ена в плодах коричневы

е, довольно крупны
е от 5 

до 1
4

 ш
т. средняя м

асса сем
ени по ф

орм
ам

 колеблется от 0,6
 до 1

,7
 г. 

И
з 
биохим

ического 
анализа 

видно, 
что 

в 
плодах 

азим
ины

 
содерж

ание сухих вещ
еств  (табл. 2) изм

еняется от 24
 %

 (ф
орм

а 9/3) до 2
8 

%
 ( ф
орм

а 6), содерж
ание общ

его количества сахаров от 13
 %

 (ф
орм

а 9
/3) 

до 
1

6
,38

 
%

 
(ф
орм

а 
6

), 
в 
том

 
числе 

сум
м
арное 

количество 
легко 

растворим
ы
х сахаров (глю

козы
 и ф

руктозы
) –

 от 4
,29

 %
 (ф
орм

а 9) до 8
,19 

%
 (ф
орм

а 11
), сахарозы

 –
 от 6

,7
7

 %
 (ф
орм

а 15
) до 9

,76
 %

 (ф
орм

а 6), 
витам

ина С
 –

 от 3
5

,4
6

 м
г%

 (ф
орм

а 9
/3

) до 50
,95

 м
г%

. О
бщ
ая кислотность 

плодов незначительная и составляет от 
0

,11
 

%
 

(ф
орм

а 9/3
) до 0

,16
 

%
 

(ф
орм

а 1
1). 

Т
аблица 1

 –
 П
ом
ологическая характеристика плодов вы

деленны
х ф
орм

 
азим

ины
 

П
лод 

С
ем
я 

Ф
орм

а 
В
ы
сота, 
см

 
Д
иам

етр, 
см

 
М
асса, 
г 

Д
оля 

м
якоти, 

%
 

Ч
исло в 
плоде, 
ш
т 

М
асса, 
г 

9/3 
11,6 

4,7 
140 

89,4 
14 

14,8 
6 

7,4 
3,8 

58 
82,4 

10 
10,2 

9 
8,6 

4,4 
121 

89,7 
10 

12,5 
11 (к) 

10,5 
5,6 

146 
93,6 

5 
9,3 

12 
8,6 

4,3 
114 

88,4 
12 

13,2 
15 

11,0 
5,3 

113 
89,3 

11 
12,1 
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Т
аблица 2

 –
 Х
им
ический состав плодов азим

ины
 

С
ахара, %

 

Ф
орм

а 

С
ухое 

вещ
ест

во, 
%

 

О
бщ
ая 

кислот
ность 

М
оносаха
ра  

С
ахароз
а  

С
ум
м
а 

сахаро
в 

В
итам

и
н С

, 
м
г%

 

О
рганолептиче
ская оценка, 

бал 

9/3 
24 

0,11 
4,56 

8,44 
13,0 

35,46 
4,8 

6 
28 

0,13 
6,62 

9,76 
16,38 

50,95 
3,8 

9 
25 

0,14 
4,29 

9,54 
13,83 

43,21 
4,2 

11 
25 

0,16 
8,19 

6,99 
15,18 

37,75 
4,9 

12 
25 

0,14 
5,93 

9,40 
15,33 

42,33 
4,5 

15 
25 

0,14 
6,31 

6,77 
13,08 

49,37 
4,7 

 П
олученны

е нам
и результаты

 исследований хим
ического состава и 

органолептической оценки плодов азим
ины

, вы
ращ

иваем
ы
х в условиях 

С
очи, свидетельствую

т о вы
соких пищ

евкусовы
х достоинствах и ценности 

ее 
плодов. 

Д
иетические 

и 
целебны

е 
свойства 

плодов, 
их 

особенности 
обуславливаю

т необходим
ость разработки способов и реж

им
ов хранения, 

технологии переработки. 

У
Д
К

 664.7 

Б
И
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
Е

 М
Е
Т
О
Д
Ы

 О
Б
Р
А
Б
О
Т
К
И

 ЗЕ
Р
Н
А

 С
 

Ц
Е
Л
Ь
Ю

 У
Л
У
Ч
Ш

Е
Н
И
Я

 Е
Г
О

 П
И
Т
А
Т
Е
Л
Ь
Н
О
Й

 Ц
Е
Н
Н
О
С
Т
И

 
К
удаш

ев С
.Н

., Л
ук

и
н
а Г

.Д
., Л

и
п
овец

к
ая С

.П
., Р

ева Н
.В

. 

О
д
есск

а
я н
а
ц
и
о
н
а
льн

а
я а
к
а
д
ем
и
я п
и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й, г. О

д
есса, У

к
р
а
и
н
а 

П
роблем

у 
эконом

ии 
и 
рационального 

использования 
зерна 

в 
пищ

евы
х 
целях 

невозм
ож
но 

реш
ить 

без 
создания 

вы
сокоэф

ф
ективны

х 
технологий 

повы
ш
ения 

питательной 
ценности 

зерна 
и, 
преж

де 
всего, 

переварим
ости белка и синтеза биологически активны

х вещ
еств. Т

ак в 
У
краине 

и 
в 
странах 

С
Н
Г

 
на 

1
 
тонну 

протеиновы
х 
концентратов 

приходится 12
 тонн зерна, главны

м
 образом

, зерновы
х культур, а в странах 

Западной  Е
вропы

 только 2
,6

 тонн. В
 соврем

енном
 корм

опроизводстве 
особое 

вним
ание 

долж
но 

уделять 
получению

 
вы
сокопитательны

х, 
сбалансированны

х по основны
м

 показателям
 корм

овы
х средств. О

дним
 из 

путей реш
ения этой проблем

ы
 является вклю

чение в корм
а проращ

енного 
зерна. П

роращ
ивание повы

ш
ает пищ

евую
 и корм

овую
 ценность зерна. 

М
ука из проросш

его зерна используется для приготовления продуктов 
питания повы

ш
енной пищ

евой ценности.  
Задачей настоящ

его исследования явилось определение питательной 
ценности зерна злаковы

х и бобовы
х (пш

еница, соя, бобовы
х) культур и 

повы
ш
ение ее в процессе различны

х способов обработки, вклю
чаю

щ
их: 

зам
ачивание в воде и растворах солей; сочетание зам

ачивания с глубоким
 

зам
ораж

иванием
; проращ

ивание зерна с вклю
чением

 биологически ценны
х 
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нутриентов целевой направленности и дальнейш
ее его использование в 

корм
овы

х и пищ
евы

х целях. 
 Зам

ачивание сем
ян осущ

ествляли в воде и растворах солей, хлорида 
натрия, м

орской соли, сорбиновой кислоты
. П
редварительное зам

ачивание 
проводили 

с 
целью

 
определения 

сорбции 
воды

, 
необходим

ой 
для 

активизации 
ф
ерм

ентов 
и 

дальнейш
его 

проращ
ивания. 

С
очетание 

зам
ачивания 

с 
глубоким

 
зам

ораж
иванием

 
в 
холодильны

х 
кам

ерах 
предполагали частичную

 деструкцию
 полим

еров зерна, обогащ
ением

 его 
доступны

м
и для усвоения вещ

ествам
и, сниж

ение концентрации токсичны
х 

олигом
еров раф

инозной группы
 в сем

енах бобовы
х.  

Г
лубокое 

зам
ораж

ивание 
как 

сем
ян 

пш
еницы

, 
так 

 
сои 

такж
е 

приводит к увеличению
 редуцирую

щ
их вещ

еств (Р
В

) в экстрактах. 
 Д
лительное 

глубокое 
зам

ораж
ивание, 

как 
один 

из 
м
етодов 

биотехнологической 
обработки 

сем
ян 

в 
м
еньш

ей 
степени, 

чем
 
при 

проращ
ивании, но такж

е приводит к сниж
ению

 ингибиторов трипсинового 
переваривания. 

С
ниж

ение 
активности 

ингибиторов 
белкового 

переваривания 
при 

зам
ораж

ивании 
и 

длительном
 
хранении 

зам
орож

енны
х 
сем

ян 
сои, 

очевидно, 
связано 

с 
активацией 

протеаз 
и 
частичны

м
 
гидролизом

 
белковы

х ком
понентов ингибиторов при зам

ораж
ивании. 

Т
аким

 образом
, прим

еняя разнообразны
е м
етоды

 обработки сем
ян – 

зам
ачивания, 

проращ
ивание, 

длительное 
зам

ораж
ивание 

– 
м
ож
но 

в 
значительной степени улучш

ить их питательную
 ценность. 

У
Д
К

 641.7:664:614.3 

Н
О
В
Ы

Е
 Н

А
Н
О
Б
И
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 И
  

Н
А
Т
У
Р
А
Л
Ь
Н
Ы

Е
 Б

И
О
К
О
Р
Р
Е
К
Т
О
Р
Ы

  
Д
Л
Я

 О
Б
Е
С
П
Е
Ч
Е
Н
И
Я

 А
Д
Е
К
В
А
Т
Н
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 И
 

П
Р
О
Д
О
В
О
Л
Ь
С
Т
В
Е
Н
Н
О
Й

 Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
И

 Ч
Е
Л
О
В
Е
Ч
Е
С
Т
В
А

  
К
удр

яш
ева А

.А
. 

А
к
а
д
ем
и
я  п
р
о
д
о
во
льст

вен
н
о
й б

езо
п
а
сн
о
ст
и, Н

а
уч
н
о-п

р
а
к
т
и
ч
еск

и
й ц

ен
т
р 

а
к
а
д
ем
и
к
а К

уд
р
я
ш
ево

й А
. А

., г. М
о
ск
ва, Р

о
сси

я 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
обеспечение 

продовольственной 
безопасности 

человечества 
стало 

чрезвы
чайно 

важ
ной 

проблем
ой, 

требую
щ
ей 

неотлож
ного 

 
разреш

ения 
на 

основе 
новы

х 
подходов, 

принципов, 
экологически 

безопасны
х 

технологий 
и 

полиф
ункциональны

х 
натуральны

х средств. 
Т
ерм

ин 
«продовольственная 

безопасность» 
несет 

ш
ирокую

 
см
ы
словую

 
нагрузку, 

которая 
отраж

ает 
достаточную

 
количественную

 
обеспеченность 

ж
ителей 

еж
едневно 

необходим
ы
м
и 

основны
м
и 

продуктам
и 

питания 
и 

биологически 
активны

м
и 

вещ
ествам

и. 
Н
едостаточную

 обеспеченность человека незам
еним

ы
м
и ам

инокислотам
и, 
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витам
инам

и, м
инеральны

м
и и другим

и вещ
ествам

и считаю
т недопустим

ой 
в 
связи 

с 
больш

ой 
опасностью

 
для 

здоровья 
лю
дей 

и 
передачей 

негативны
х 

наследственны
х 

признаков 
потом

ству 
вследствие 

неадекватного питания родителей. 
П
родовольственная безопасность подразум

евает отсутствие голода, 
недоедание среди ж

ителей, а такж
е эконом

ический и ф
изический доступ 

лю
дей 

к 
продуктам

 
питания 

с 
целью

 
удовлетворения 

потребности 
организм

а 
в 
необходим

ы
х 
пищ

евы
х 
ингредиентах 

в 
соответствии 

с 
м
едицинским

и 
норм

ам
и 
и 
экологическим

и 
условиям

и 
среды

 
обитания. 

П
ом
им
о этих требований, отраж

енны
х в «П

равах человека на пищ
у» от 2

3 
ию
ля 

2
001

 
г., 

продукция 
для 

питания 
долж

на 
обладать 

гарантией 
безвредности 

для 
здоровья 

и 
ж
изни 

человека. 
В

 
ней 

не 
долж

ны
 

присутствовать патогенны
е м

икроорганизм
ы

, токсины
, радиоактивны

е и 
хим

ические вещ
ества, опасны

е для организм
а человека. 

В
 настоящ

ее врем
я количество пищ

евой продукции, производим
ой в 

м
ировы

х м
асш

табах, явно не удовлетворяет потребности всех ж
ителей 

наш
ей планеты

 в еж
едневно необходим

ы
х продуктах питания с учетом

 
м
едицинских 

реком
ендаций, 

возраста, 
пола, 

проф
ессиональной 

деятельности, экологических и клим
атических условий прож

ивания. Н
а 

ф
оне постоянного прироста численности м

ировой популяции еж
егодно 

стали возрастать потребности в пищ
е, вследствие чего она становится 

приоритетны
м

 ж
изненны

м
 товаром

 глобальной социально-эконом
ической 

значим
ости. 
Н
овая 

концепция 
продовольственной 

безопасности, 
сф
орм

улированная 
автором

: 
«У
довлетворение 

ф
изиологических 

потребностей населения в безопасном
, качественном

 адекватном
 питании в 

соответствии 
с 
м
едицинским

и 
норм

ам
и, 

экологическим
и 
условиям

и, 
возрастом

 и состоянием
 здоровья человека». 

Р
еализация 

новой 
концепции 

продовольственной 
безопасности 

требует значительного увеличения объем
ов производства отечественного 

пищ
евого 

сы
рья, 

полуф
абрикатов 

и 
готовой 

продукции 
с 
учетом

 
возм

ож
ности 

обеспечения 
адекватного 

питания 
для 

каж
дого 

ж
ителя. 

П
родовольственная 

безопасность 
отраж

ает 
обеспеченность 

населения 
основны

м
и продуктам

и питания отечественного производства, а такж
е их 

распределение 
и 
реализацию

 
внутри 

страны
 
исходя 

из 
возрастны

х, 
социальны

х и проф
ессиональны

х групп ж
ителей и экологических условий. 

В
 
Р
Ф

 
население 

неравном
ерно 

расселено 
и 

обеспечено 
пищ

евой 
продукцией в зависим

ости от особенностей республик, краев, областей, 
городского или сельского м

еста ж
ительства, что следует учиты

вать при 
вы
полнении м

еж
дународны

х требований и установленны
х реком

ендаций 
В
сем

ирной организацией здравоохранения О
О
Н

. 
К

 
реализуем

ой 
населению

 
пищ

евой 
продукции 

предъявляю
т 

требования м
еж
дународного и государственного характера. П

ищ
а долж

на 
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удовлетворять ф
изиологические потребности человека с учетом

 возраста, 
пола, 

состояния 
здоровья, 

клим
атических, 

географ
ических 

и 
экологических 

условий, 
а 

такж
е 

ф
акторов 

проф
ессиональной 

деятельности. 
П
родовольственная 

безопасность 
характеризует 

не 
только 

количественную
 
обеспеченность 

населения 
–

 
основной 

пищ
евой 

продукцией, но и в определенной степени отраж
ает разны

е критерии и 
категории 

качества 
и 
потенциальной 

опасности 
пищ

и 
для 

здоровья 
населения. 

И
сходя 

из 
групповы

х 
признаков, 

категории 
опасности 

соврем
енной пищ

евой продукции различаю
т по степени вредоносности 

для 
человека, 

м
асш

табности, 
частоте 

встречаем
ости, 

м
едицинской 

и 
биологической значим

ости. 
К

 числу весьм
а актуальнейш

их из них, на ф
оне количественного 

продовольственного 
благополучия 

населения, 
относят 

следую
щ
ие 

категории 
опасности 

потребляем
ой 

пищ
и: 

экологическая, 
аграрная, 

хим
ическая, 

радиационная, 
биологическая, 

генетическая, 
санитарно-

гигиеническая, технологическая, техническая, биотическая (нравственное 
состояние 

общ
ества 

и 
отдельны

х 
лиц), 

м
едицинская, 

вирусная, 
бактериальная, грибковая, ветеринарная, пром

ы
ш
ленная, биоф

изическая, 
транспортная, 

складская, 
реализационная, 

инф
орм

ационная 
(несоответствие свойств, состава пищ

и и биологически активны
х вещ

еств), 
непредвиденны

е ф
акторы

, аварии, катастроф
ы

 и др. 
П
ищ
евая продукция не долж

на содерж
ать токсичны

х, хим
ических, 

радиоактивны
х и других вещ

еств и соединений, опасны
х для ж

изни и 
вредны

х для здоровья человека. В
 ней не долж

но бы
ть м

икроорганизм
ов, 

вы
зы
ваю

щ
их пищ

евы
е отравления и инф

екционны
е заболевания у лю

дей, 
а 

такж
е 

разного 
рода 

прим
есей 

естественного, 
техногенного, 

сельскохозяйственного происхож
дения и другой природы

. 
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
чрезвы

чайно 
важ

ное 
значение 

им
ею
т 
новы

е 
экологически 

безопасны
е 

технологии 
и 

натуральны
е 

средства, 
способствую

щ
ие 

увеличению
 
объем

ов 
производства 

пищ
евого 

сы
рья, 

улучш
ению

 
его 

качества 
и 
обеспечению

 
гарантии 

безвредности 
для 

населения. 
О
дним

 из чрезвы
чайно перспективны

х, хорош
о изученны

х и ш
ироко 

апробированны
х 

в 
практических 

условиях 
направлений, 

является, 
использование новы

х натуральны
х нанобиокорректоров для эф

ф
ективного, 

безопасного 
и 

своеврем
енного 

 
реш

ения 
проблем

 
в 

области 
продовольственной безопасности. 

 М
асш

табное 
производство 

и 
ш
ирокое 

прим
енение 

нанобиокорректоров 
способствует 

сниж
ению

 
опасного 

загрязнения 
биосф

еры
 и пищ

евого сы
рья, устранению

 деф
ицита белка, незам

еним
ы
х 

ам
инокислот, витам

инов, м
инеральны

х элем
ентов и других вещ

еств. К
ак 

известно, их деф
ицит приводит к росту заболеваний и см

ертности среди 
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трудоспособного 
населения, 

ослаблению
 
потенциального 

геноф
онда 

ж
ителей и эконом

ики м
ирового сообщ

ества. 
В

 сельском
 хозяйстве нанобиокорректоры

 чрезвы
чайно необходим

ы
 

для: 
- 
восстановление 

плодородия 
почв 

и 
полезны

х 
биологических 

сообщ
еств, участвую

щ
их в ф

орм
ировании гум

уса и обеспечения корневой 
систем

ы
 растений требую

щ
им
ися питательны

м
и вещ

ествам
и; 

- 
в 
качестве 

экологически 
безопасны

х 
питательны

х 
средств, 

для 
повы

ш
ения 

урож
айности 

и 
улучш

ения 
полезны

х 
свойств 

продовольственны
х, лекарственны

х, корм
овы

х и технических растений; 
- для улучш

ения свойств сем
ян и саж

енцев, хим
ического состава, 

товарного качества и повы
ш
ения леж

коспособности свеж
их ф

руктов, ягод 
и овощ

ей; 
- 
в 
ж
ивотноводческих 

отраслях 
аграрной 

сф
еры

 
биорегуляторы

 
прием

лем
ы

 
для 

увеличения 
продуктивности 

и 
повы

ш
ения 

защ
итны

х 
реакций 

крупного 
рогатого 

скота, 
свиней, 

птиц 
и 
других 

ж
ивотны

х, 
предназначенны

х для продовольственны
х целей; 

- в ветеринарной м
едицине для создания натуральны

х лекарственны
х 

препаратов с учетом
 особенностей разны

х видов ж
ивотны

х, условий их 
корм

ления и содерж
ания; 

- 
в 

систем
е 

плем
енны

х 
хозяйств 

для 
усиления 

полезны
х 

наследственны
х 

признаков 
и 

повы
ш
ения 

продуктивны
х 

ф
ункций 

сельскохозяйственны
х ж
ивотны

х; 
- для создания лечебно-проф

илактических корм
ов в хим

ически и 
радиационно деградированны

х регионах; 
- 
производства 

новы
х 
безвредны

х 
и 
вы
сокопитательны

х 
корм

ов 
оптим

ально 
сбалансированны

х 
по 

набору 
и 

составу 
натуральны

х 
биологически 

активны
х 

вещ
еств, 

постоянно 
требую

щ
их 

для 
ф
орм

ирования, роста и ж
изнедеятельности разны

х видов ж
ивотны

х; 
- обеспечения гарантии безопасности продукции ж

ивотноводства для 
организм

а человека и в процессе изготовления препаратов м
едицинского 

назначения 
(за 

счет 
исклю

чения 
горм

онов 
роста, 

антибиотиков, 
чуж

еродны
х и токсичны

х хим
ических вещ

еств). 
Н
атуральны

е 
нанобиокорректоры

 
(Н
Н
Б
К

) 
–

 общ
еукрепляю

щ
ие 

и 
питаю

щ
ие 

организм
 
человека 

биологически 
активны

е 
вещ

ества 
естественной 

природы
, 

соответствую
щ
ие 

его 
ф
изиологическим

 
потребностям

 
и 

структурно-ф
ункциональном

у 
составу. 

О
ни 

предназначены
 
для 

пищ
евы

х 
и 

лечебно-проф
илактических 

целей, 
непосредственного прием

а для ком
пенсации эссенциальны

х вещ
еств и для 

введения в продукты
 питания, лекарственны

е средства, новы
е препараты

 
экстрем

альной, 
ортом

олекулярной, 
традиционной 

и 
ветеринарной 

м
едицины

, а такж
е обеспечения пищ

евой балансотерапии. И
х хим

ический 
состав 

и 
биологические 

свойства 
соответствую

т 
ж
изненной 

ф
орм

уле, 
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требованиям
 
С
анП

иН
 

2
.3

.2
.560

-96
, С
анП

иН
 

2
.3

.2
.12

90
-03

, а 
такж

е 
реком

ендациям
 и норм

ам
 В
сем

ирной организации здравоохранения при 
О
О
Н

. 
О
птим

ально 
сбалансированны

й 
состав 

Н
Н
Б
К

 
способствует 

обеспечению
 
адекватного 

питания, 
м
аксим

изации 
ж
изненны

х 
ф
ункций 

организм
а, 
а 
такж

е 
проф

илактике 
и 
эф
ф
ективном

у 
лечению

 
разны

х 
заболеваний человека.  

Н
овы

е Н
Н
Б
К

 обладаю
т не только ш

ирокой сф
ерой прим

енения, но и 
гарантией экологической и биологической безопасности, а такж

е вы
сокой 

конкурентоспособностью
, 
больш

ой 
продовольственной, 

м
едицинской 

и 
социально-эконом

ической значим
остью

 для человечества. 
К

 
настоящ

ем
у 
врем

ени 
довольно 

хорош
о 
изучены

 
и 
ш
ироко 

апробированы
 Н
Н
Б
К

 «А
лександрина» и «Э

лита»  с целью
 оздоровления 

населения, среды
 обитания, организм

ов продовольственного назначения и 
сохранения 

биологического 
разнообразия. 

Н
априм

ер, 
«А
лександрина» 

представляет 
собой 

ком
плекс 

незам
еним

ы
х 

 
(не 

синтезируем
ы
х 

организм
ом

 
человека) 

и 
зам

еним
ы
х 
ам
инокислот 

(не 
м
енее 

8
0 

%
), 

витам
инов и м

инеральны
х элем

ентов, еж
едневно требую

щ
ихся  организм

у 
человека в соответствии с норм

ам
и В

О
З О

О
Н

. 
Н
Н
Б
К

 «А
лександрина» обладает рядом

 чрезвы
чайно полезны

х для 
человека свойств и характеристик: 

         - оптим
изирует 

и 
норм

ализует 
обм

енны
е 
процессы

 
(водно-

солевой, белково-витам
инны

й,   
          углеводны

й, липидны
й обм

ен вещ
еств), а такж

е им
м
унны

е и 
репродуктивны

е ф
ункции   

          организм
а; 

        - повы
ш
ает 

ф
изическую

, 
ум
ственную

 
работоспособность 

и 
устойчивость организм

а к    
          неблагоприятны

м
 
воздействиям

 
ф
акторов 

проф
ессиональной 

деятельности и внеш
ней   

          среды
; 

        - норм
ализует и улучш

ает деятельность сердечно-сосудистой, 
нервной, ды

хательной,  
           пищ

еварительной и м
очевы

делительной систем
; 

        - 
усиливает 

действие 
антибиотиков, 

целебны
х 
средств 

и 
ф
арм

акологических препаратов,  
          сниж

ая их токсичность и вредное влияние на организм
; 

         - 
ускоряет 

заж
ивление 

язв, 
ран, 

ож
огов, 

операционны
х, 

травм
атических биоповреж

дений и   
          разного рода кож

ны
х заболеваний; 

        - 
зам

едляет 
процессы

 
изнаш

ивания 
и 
старения 

организм
а 

человека. 
 Н
Н
Б
К

 «А
лександрина» является новейш

им
 уникальны

м
 средством

 
экстрем

альной 
и 

ортом
олекулярной 

м
едицины

, 
а 

такж
е 

пищ
евой 
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балансотерапии. 
Э
тот 

нанобиокорректор 
обладает 

адаптогенны
м
и, 

им
м
уном

одуляторны
м
и, 

радиопротекторны
м
и, 

стим
улирую

щ
им
и 

и 
общ

еукрепляю
щ
им
и свойствам

и. 
         Н

Н
Б
К

 «Э
лита»: 

        - повы
ш
ает 

урож
айность 

растений 
и 
увеличивает 

привесы
 

ж
ивотны

х и птиц,   
          предназначенны

х для питания; 
        - 

улучш
ает 

пищ
евую

 
и 

биологическую
 
ценность 

сы
рья 

растительного и ж
ивотного   

          происхож
дения; 

        - 
способствует 

детоксикации 
ж
ивы

х 
организм

ов 
(лю

дей, 
ж
ивотны

х, растений и  
          м

икроорганизм
ов); 

        - усиливает 
полезны

е 
свойства 

и 
оптим

альны
й 
хим

ический 
состав продовольственны

х  
           ресурсов, 

обеспечивая 
их 

вы
сокое 

качество 
и 
гарантию

 
безопасности для организм

а   
          человека, а такж

е убойны
х ж
ивотны

х и птиц; 
         - ком

пенсирует недостаток белка, витам
инов и м

инеральны
х 

вещ
еств в пищ

е и корм
овы

х   
          ресурсах; 
        - сниж

ает калорийность м
учны

х, сахаристы
х и других пищ

евы
х 

изделий. 
В

 еж
едневном

 рационе питания каж
дого человека долж

ны
 бы

ть все 
ж
изненно необходим

ы
е биологически активны

е вещ
ества, особенно те из 

них, 
которы

е 
организм

 
не 

способен 
синтезировать 

(незам
еним

ы
е 

ам
инокислоты

, витам
ины

, м
инеральны

е элем
енты

 и др.). 
Н
едостаточное потребление организм

ом
 незам

еним
ы
х ам

инокислот, 
ж
ирны

х 
кислот, 

витам
инов 

и 
м
инеральны

х 
вещ

еств 
в 
м
еж
дународной 

практике назы
ваю

т «скры
ты
м

 голодом
» из-за опасности для здоровья и 

возм
ож
ной 

передачи 
новорож

денны
м

 
негативны

х 
наследственны

х 
признаков родителей. 

Н
овы

е Н
Н
Б
К

 конкурентоспособны
 на м

ировом
 ры
нке, эконом

ически 
и 
биологически 

вы
годны

 
и 
необходим

ы
 
для 

успеш
ного 

вы
полнения 

ж
изненно важ

ны
х проектов, М

еж
дународны

х требований и реком
ендаций 

в области экологии, питания и здоровья населения, а такж
е в процессе 

обеспечения 
адекватного 

питания, 
продовольственной 

безопасности 
и 

«П
рав человека на пищ

у», приняты
х по линии О

О
Н

  2
3

 ию
ля 2

001
 г. 

И
спользование 

м
ноголетних 

наукоем
ких 

откры
тий, 

достиж
ений, 

разработок, 
экологически 

безопасны
х 

технологий 
и 

натуральны
х 

нанобиокорректоров позволяет: 
- 
значительно 

снизить 
загрязнение 

чуж
еродны

м
и 
токсичны

м
и 

вещ
ествам

и и вновь образую
щ
им
ися соединениям

и атм
осф

ерного воздуха, 
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почвенны
х 
покровов, 

поверхностной 
и 

подзем
ной 

воды
, 
а 
такж

е 
биологического разнообразия планеты

 Зем
ля; 

- 
м
аксим

ально 
исклю

чить 
из 

отраслей 
сельского 

хозяйства 
и 

пищ
евой 

пром
ы
ш
ленности 

чуж
еродны

е, 
искусственны

е, 
токсичны

е, 
радиоактивны

е вещ
ества и опасны

е вновь образую
щ
иеся соединения; 

- 
обеспечить 

экологическую
, биологическую

, продовольственную
, 

м
едицинскую

 и социально-эконом
ическую

 безопасность человечества; 
- осущ

ествлять более соверш
енны

й научно-технический прогресс по 
оздоровлению

 
человечества, 

среды
 
обитания, 

отраслей 
сельского 

хозяйства пищ
евой и перерабаты

ваю
щ
ей пром

ы
ш
ленности; 

- создать Н
ациональны

й ком
итет продовольственной безопасности 

на основе новы
х научно-практических достиж

ений в области биологии, 
техники, 

образования, 
биоэтики 

и 
эф
ф
ективной 

систем
ы

 
адм

инистративного управления; 
- 
разработать 

м
еж
дународную

 
координационную

 
програм

м
у 
по 

обеспечению
 
продовольственной 

безопасности 
человечества 

с 
учетом

 
неблагоприятны

х экологических и клим
атических изм

енений глобального 
характера; 

- восстановить отечественную
 сельскохозяйственную

 сы
рьевую

 базу, 
пищ

евую
 
и 
перерабаты

ваю
щ
ую

 
пром

ы
ш
ленность 

на 
основе 

новы
х 

научны
х 

достиж
ений 

и 
натуральны

х 
полиф

ункциональны
х 

средств 
вы
сокой 

экологической, 
биологической, 

социально-эконом
ической 

и 
м
ировой значим

ости; 
- 
обеспечить 

адекватное 
питание 

м
ирового 

сообщ
ества и 

«П
рава 

человека на пищ
у» (2

3
 ию
ля 20

01
 г., О

О
Н

); 
- 
ком

пенсировать 
деф

ицит 
полноценного 

белка, 
незам

еним
ы
х 

ам
инокислот, 

витам
инов, 

м
акро 

и 
м
икроэлем

ентов 
на 

базе 
новы

х 
нанобиотехнологий и нетрадиционны

х сы
рьевы

х ресурсов, вы
ращ

иваем
ы
х 

в экологически безопасны
х пром

ы
ш
ленны

х условиях; 
- производить новы

е виды
 экологически безопасны

х натуральны
х 

удобрений, питательны
х обогатителей и разнообразны

х корм
ов для диких, 

сельскохозяйственны
х, дом

аш
них и лабораторны

х ж
ивотны

х; 
- 
создавать 

и 
вы
рабаты

вать 
новое 

пищ
евое 

сы
рье, 

обладаю
щ
ее 

хорош
им

 
товарны

м
 
качеством

, 
более 

благоприятны
м

 
хим

ическим
 

составом
 и гарантией безопасности для организм

а человека; 
- производить традиционны

е и новы
е адекватны

е пищ
евы

е продукты
 

повы
ш
енной 

биологической 
ценности 

для 
детей, 

взрослы
х 
и 
лиц, 

прож
иваю

щ
их и работаю

щ
их в экстрем

альны
х условиях. 

Н
овы

е 
более 

соверш
енны

е 
этапы

 
и 

направления 
научно-

технического 
прогресса 

позволяю
т 
своеврем

енно 
и 
более 

эф
ф
ективно 

разреш
ить 

кризисны
е 

проблем
ы

 
в 

области 
продовольственной 

безопасности м
ирового сообщ

ества. 
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К
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и
н
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.А
., С

к
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и
к
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Г
Н
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 С
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о-К
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вк
а
зск

и
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И
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 ж
и
во
т
н
о
во
д
ст
ва Р

А
С
Х
Н

,  
г.  К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

О
пы
т наш

ей работы
 показал, что основой получения м

ясного сы
рья 

для 
производства 

вы
сококачественны

х 
продуктов 

детского 
питания, 

отвечаю
щ
их 

требованиям
 
безопасности 

и 
качества, 

является 
создание 

специализированной 
сы
рьевой 

зоны
, 
в 
которой 

производство 
корм

ов, 
вы
ращ

ивание и откорм
 скота долж

ны
 бы

ть организованы
 по специальны

м
 

технологиям
. В

 хозяйствах этой зоны
 необходим

о проводить м
ноголетний 

м
ониторинг 

накопления 
токсических 

вещ
еств 

в 
объектах 

окруж
аю
щ
ей 

среды
 и вы

явить пути попадания их в м
ясное сы

рьё. 
К
ак правило, основны

е токсические загрязнители м
яса поступаю

т из 
корм

ов и им
ею
т антропогенную

 природу. П
оэтом

у процессу производства 
корм

ов долж
но уделяться особое первостепенное вним

ание. 
В

 результате анализа технологии возделы
вания корм

овы
х культур и 

набора прим
еняем

ы
х хим

ических средств защ
иты

 посевов от вредителей, 
болезней 

и 
сорны

х 
трав, 

а 
такж

е 
данны

х 
проведенны

х 
исследований, 

даётся 
оценка 

эф
ф
ективности 

агротехнических 
прием

ов 
и 
кратности 

прим
енения хим

ических и биологических средств защ
иты

 растений для  
зерноф

ураж
ны
х 
и 
других 

корм
овы

х 
культур 

с 
учетом

 
их 

сортовы
х 

особенностей 
и 

м
еста 

в 
севообороте 

(правильно 
вы
бранного 

предш
ественника). 
О
собое значение приобретает составление севооборотов с учетом

 
научно-обоснованного 

чередования 
ботанически 

неродственны
х 

сельскохозяйственны
х культур, которое будет способствовать подавлению

 
развития 

заболеваний: 
корневы

х 
гнилей, 

бурой 
рж
авчины

, 
м
учнистой 

росы
, ф
узариоза, ж

изнеспособность возбудителей которы
х сокращ

ается до 
2

 –
 3

-х лет и ум
еньш

ению
 потенциальной засорённости посевов корм

овы
х 

культур. 
Э
тот 

технологический 
приём

 
позволяет 

значительно 
снизить 

кратность обработок гербицидам
и посевов корм

овы
х культур на 3

0
 –

 50
 %

. 
Н
аибольш

ей 
токсичностью

 
обладаю

т 
инсектициды

, 
поэтом

у 
обработка 

посевов 
от 

вредителей 
долж

на 
проводиться 

только 
при 

превы
ш
ении порога вредоносности препаратам

и со слабо вы
раж

енны
м
и 

кум
улятивны

м
и 
свойствам

и 
с 
предпочтением

 
биологических 

средств 
защ

иты
, таких, как битоксибациллин, лепидоцид, трихограм

м
а и т.д. 

П
о 
наш

им
 
данны

м
, 
ум
еньш

ение 
числа 

хим
ических 

обработок 
пестицидам

и 
против 

вредителей, 
болезней, 

сорны
х 
трав, 

при 
условии 

соблю
дения 

агротехники 
(в 

первую
 
очередь 

правильного 
вы
бора 
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предш
ественника), - не приводит к значительном

у сниж
ению

 урож
айности 

полевы
х культур. С

ледует отм
етить, что в настоящ

ее врем
я в м

ясном
 

сы
рье 

остаточны
е 
количества 

пестицидов 
нам

и 
не 

бы
ли 

обнаруж
ены

. 
Н
овое поколение пестицидов (децис, цим

буш
, ф
астак, циткор, альто и др.) 

относятся к бы
строраспадаю

щ
им
ся и носят адресны

й характер. П
оэтом

у 
они не накапливаю

тся как в корм
овы

х растениях, так и в м
ясном

 сы
рье. 

С
одерж

ание нитратов в корм
ах так ж

е, как и нитрозам
инов в м

ясном
 

сы
рье, влияет на экологическую

 чистоту продукции. Н
акопление нитратов 

и нитритов в корм
ах в избы

точны
х количествах происходит в результате 

наруш
ения технологии органо-м

инерального питания без учёта почвенно-
клим

атических условий возделы
вания и потребностей сам

ого растения. 
С
читаем

, 
что 

необходим
о 

проводить 
почвенное 

агрохим
ическое 

картирование полей (хотя бы
 1

 раз в 4
 года) с целью

 обеспечения в полной 
м
ере необходим

ы
м

 питанием
 сельскохозяйственны

х растений, исклю
чая 

перерасход удобрений и, как следствие, накопление нитратов и нитритов в 
корм

ах 
в 
количествах, 

превы
ш
аю
щ
их 

М
Д
У

. 
П
оэтом

у 
разработаны

 
предельны

е норм
ы

 внесения удобрений, в том
 числе азотны

х, являю
щ
ихся 

источникам
и поступления нитратов в корм

овы
е растения. 

Ч
то касается токсичны

х элем
ентов тяж

елы
х м

еталлов, то сы
рьевая 

зона 
завода 

детских 
м
ясны

х 
консервов, 

находящ
егося 

в 
г. Т

ихорецке, 
относительно 

благополучна. 
О
днако, 

после 
наводнения 

и 
подтопления 

2
002

 года 
в 
корм

ах 
значительно 

повы
силось 

содерж
ание 

цинка 
по 

отнош
ению

 к действую
щ
им

 в настоящ
ее врем

я ветеринарны
м

 норм
ам

, что 
объясняется, по-видим

ом
у, поступлением

 его из подпочвенны
х уровней. 

Д
ело в том

, что ш
ирокое прим

енение корневы
х подкорм

ок, содерж
ащ
их 

цинк, 
под 

кукурузу, 
а 
такж

е 
её 

обработка 
м
еталлосодерж

ащ
им
и 

пестицидам
и, приводит к накоплению

 цинка в надзем
ной части кукурузы

 и 
количество его в силосе сущ

ественно повы
ш
ается. Х

отя в настоящ
ее врем

я 
количество цинка в м

ясном
 сы

рье не реглам
ентируется, тем

 не м
енее, 

систем
атическая 

передозировка 
этого 

элем
ента 

в 
рационах 

м
ож
ет 

отразиться 
на 

состоянии 
здоровья 

ж
ивотны

х. 
П
оэтом

у 
следует 

при 
составлении рационов учиты

вать наличие цинка в корм
ах и регулировать 

его содерж
ание за счёт других корм

овы
х средств. 

У
казанны

е ф
акты

 ещ
ё раз подчёркиваю

т необходим
ость проведения 

м
ноголетнего агроэкологического м

ониторинга в сы
рьевы

х зонах. 
Н
а Ю

ге Р
оссии посевы

 колосовы
х зерноф

ураж
ны
х культур часто 

пораж
аю
тся 

ф
итопатогенны

м
и 

грибам
и, 

из 
которы

х 
наибольш

ее 
распространение 

им
еет 

гриб 
из 

рода 
F

u
sariu

m
, 
продуцирую

щ
ий 

м
икотоксин дезоксиниваленол, оказы

ваю
щ
ий отрицательное влияние на 

состояние здоровы
х ж

ивотны
х, особенно свиней. С

 целью
 исклю

чения 
попадания 

в 
организм

 
ж
ивотны

х 
ф
узариотоксинов 

нам
и 
изучено 

и 
реком

ендовано 
прим

енение 
биологических 

средств 
защ

иты
 
растений 

пш
еницы

 – планриза и «ф
узарина». У

становлено, что прим
енение этих 
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препаратов способствовало повы
ш
ению

 урож
айности на 3

0
%

 и сниж
ало 

содерж
ание м

икотоксина в 4
 раза.  

У
Д
К

 664.046.3 

В
Л
И
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Г
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Г
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Л
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А
Ч
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К
узьм

и
ч
ев В
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., С

ю
м
к
и
н
а И

.Д
., К

ол
одязн

ая В
.С
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С
а
н
к
т

-П
ет
ер
б
ур
гск

и
й Г

о
суд

а
р
ст
вен

н
ы
й У

н
и
вер

си
т
ет

 
Н
и
зк
о
т
ем
п
ер
а
т
ур
н
ы
х и П

и
щ
евы

х Т
ехн

о
ло
ги
й, г. С

а
н
к
т

-П
ет
ер
б
ур
г, Р

о
сси

я 

В
 
последние 

годы
 
в 
Р
оссийской 

Ф
едерации 

активно 
развивается 

ф
ерм

ерское 
страусоводство. 

Н
етрадиционное 

для 
наш

ей 
страны

 
м
ясо 

страуса м
ож
ет бы

ть альтернативны
м

 сы
рьем

 говядине, телятине, свинине, 
так 

как 
отличается 

повы
ш
енны

м
 
содерж

анием
 
полноценного 

белка, 
м
икроэлем

ентов (м
агний, цинк, ж

елезо, кальций, ф
осф

ор), пониж
енны

м
 - 

ж
ира и холестерина.  Э

то м
ясо рассм

атривается как диетическое и по 
данны

м
 
известного 

специалиста 
по 

диетическом
у 
питанию

 
доктора 

М
еркола, 

является 
сам

ы
м

 
лучш

им
 
по 

пищ
евой 

ценности 
и 
вкусу 

на 
планете. В

 то ж
е врем

я это м
ясо является скоропортящ

им
ся продуктом

 и  
прим

енение 
искусственного 

холода 
позволяет 

увеличить 
продолж

ительность 
хранения 

и 
м
аксим

ально 
сохранить 

качество 
и 

пищ
евую

 ценность. 
Ц
ель работы

 –
 исследовать влияние условий холодильного хранения 

м
яса страуса на показатели качества и безопасности.  

О
бъектом

 
исследования 

вы
брано 

сертиф
ицированное 

м
ясо 

из 
бедренной м

ы
ш
цы

 аф
риканского черного страуса, возраст около 1

 года, 
которое бы

ло получено с ф
ерм

ы
 «Р

усский страус», М
осковская область. 

С
ы
рье 

хранилось 
в 
охлаж

денном
 

(3±1
С̊

) 
и 
зам

орож
енном

 
(-1

8
±1
С̊

) 
состоянии. 

 К
ачество 

м
яса 

страуса 
оценивали 

по 
органолептическим

 
показателям

 
по 

пятибалльной 
ш
кале, 

изм
енению

 
белковы

х 
ф
ракций, 

ф
ункционально 

- 
 
технологических 

свойств, 
 
м
икробиологических 

и 
других  показателей  безопасности. 

Э
ксперим

енты
 

проводились 
в 

трехкратной 
повторности.  

П
олученны

е данны
е обрабаты

вались м
етодом

 м
атем

атической статистики 
с 
нахож

дением
 
доверительного 

интервала 
при 

вероятности 
0

,9
5

 
с 

пом
ощ
ью

 
ком

пью
терны

х 
програм

м
. 
О
тносительная 

погреш
ность 

при 
вы
полнении исследований составила 1

0 –
 15

%
. 

П
олучены

 
кинетические 

м
одели, 

характеризую
щ
ие 

зависим
ости 

изм
енения экстрагируем

ости водо-, соле- и щ
елочерастворим

ы
х ф

ракций 
белков, 

влагоудерж
иваю

щ
ей 

и 
влагосвязы

ваю
щ
ей 

способности, 
p

H
, 

м
икробиологических показателей, летучих ж

ирны
х кислот и продуктов 
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распада 
белка 

от продолж
ительности 

хранения 
м
яса 

в охлаж
денном

 и 
зам

орож
енном

 состоянии. 
У
становлено, 

что 
экстрагируем

ость 
саркоплазм

атических, 
м
иоф

ибриллярны
х и белков соединительной ткани после первы

х суток 
хранения охлаж

денного и после первого м
есяца хранения зам

орож
енного 

м
яса сниж

ена, что связано с автолитическим
и процессам

и.  
Н
еобходим

о 
отм

етить, 
что 

экстрагируем
ость 

белков 
стром

ы
 
в 

процессе хранения превы
ш
ала растворим

ость других ф
ракций, что м

ож
но 

объяснить 
сравнительно 

вы
соким

 
содерж

анием
 
в 

страусятине 
соединительной 

ткани, 
а 
такж

е 
относительно 

низкой 
зависим

остью
 

ф
изико-хим

ических свойств этих протеинов от послеубойны
х изм

енений в 
сы
рье. 

С
остояние 

белков 
оказы

вает 
влияние 

на 
ф
ункционально-

технологические свойства м
яса. Т

ак, значения В
С
С

 и В
У
С

 продукта в 
течение всего периода хранения сущ

ественно не изм
енялись и составили 

3
7±3

%
 и 7

0±3
%

 соответственно для охлаж
денного м

яса, 27±3
%

 и 65±5
%

 - 
для зам

орож
енного. 

П
о 

органолептическим
 
показателям

 
свеж

ее 
м
ясо 

им
еет 

на 
поверхности 

тем
но-красны

й 
цвет, 

на 
разрезе 

виш
невы

й, 
отличается 

плотной консистенцией, повы
ш
енной, не обусловленной м

икробиальны
м

 
обсем

енением
 липкостью

. 
Г
истологические 

м
икроструктуры

 
показали, 

что 
по 

диам
етру 

м
ы
ш
ечны

х 
клеток, 

а 
такж

е 
плотности 

соединительны
х 
прослоек 

м
ясо 

страуса м
ож
но сравнить с говядиной и телятиной. 

П
о 
аром

ату 
и 
вкусу 

страусиное 
м
ясо, 

прош
едш

ее 
кулинарную

 
обработку, при дегустации ассоциируется с постной говядиной. Б

ульон, 
полученны

й после варки м
яса –

 прозрачны
й, с небольш

им
 количеством

 
м
елких ж

ировы
х капель на поверхности, без пены

, не густой, его аром
ат и 

вкус м
енее вы

раж
ен в сравнении с говяж

ьим
 бульоном

. 
У
становлено, что через 15сут хранения в охлаж

денном
 и через 12м

ес 
хранения в зам

орож
енном

 состоянии показатели качества и безопасности 
м
яса 

страуса 
не 

превы
ш
аю
т 
допустим

ы
х 
санитарны

м
и 
норм

ам
и 
и 

стандартам
и 
величин 

для 
м
яса 

дом
аш
ней 

птицы
. 
П
ри 

дальнейш
ем

 
хранении вы

явлены
 сенсорны

е признаки сниж
ения качества продукта – 

изм
енение 

цвета, 
запаха 

и 
консистенции, 

а 
такж

е 
увеличение 

общ
ей 

м
икробиальной обсем

ененности. 
К
оличество санитарно-показательны

х  м
икроорганизм

ов М
А
Ф
А
нМ

, 
токсичны

х элем
ентов, пестицидов и радионуклидов в м

ясе не превы
ш
ает 

допустим
ы
х 

уровней, 
 
приведенны

х 
в 

С
А
Н
П
иН

 
2

.2
.3

.10
-78

-01
.  

С
альм

онеллы
 и L. M

on
o

cytog
en

es не обнаруж
ены

. Н
е вы

явлены
 в процессе 

хранения м
яса продукты

 распада белка. П
ри проведении анализа свеж

ести 
в 
охлаж

денном
 

(13сут) 
и 
зам

орож
енном

 
(12м

ес) 
в 
поле 

зрения 
бы
ло 

обнаруж
ено до 

10
 клеток дрож

ж
ей, а при более длительном

 хранении 
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охлаж
денного 

–
 

16сут, 
зам

орож
енного 

–
 

13м
ес 

в 
поле 

зрения 
бы
ло 

обнаруж
ено до 30

 клеток. 
Т
аким

 
образом

, 
на 

основании 
изучения 

динам
ики 

показателей 
качества 

и 
безопасности 

м
яса 

страуса 
с 
учетом

 коэф
ф
ициента резерва 

реком
ендуем

ы
й срок годности охлаж

денного продукта составляет 10
 сут, а 

зам
орож

енного –
 10 м

ес. 

У
Д
К

 664.8-053.2 
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К
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и
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.Г
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к
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к
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Г
У
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р
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о
д
а
р
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и
й Н

И
И

 хр
а
н
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и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельхо

зп
р
о
д
ук
ц
и
и 

Р
еш
ение 

задачи 
обеспечения 

круглогодичного 
сбалансированного 

питания 
детей 

всех 
возрастны

х 
категорий 

невозм
ож
но 

без 
ш
ирокого 

использования консервированны
х продуктов. О

собенно в настоящ
ее врем

я 
уделяется больш

ое вним
ание питанию

 детей дош
кольного и ш

кольного 
возраста. А

ссортим
ент консервов для индивидуального питания 

 детей 
ш
кольного 

возраста 
небольш

ой. 
И
спользование 

консервированной 
продукции для питания детей позволяет ум

еньш
ить сезонны

е колебания в 
потреблении 

витам
инов, 

м
инеральны

х 
вещ

еств, 
белков, 

ж
иров 

и 
углеводов. 

С
пециалистам

и 
Г
У

 
К
Н
И
И
Х
П

 
разработано 

несколько 
видов  

консервов «Ф
руктовы

е супы
», предназначенны

х для детей дош
кольного и 

ш
кольного возраста. П

о способности стим
улировать пищ

еварение даж
е 

просты
е овощ

ны
е супы

 иной раз вдвое превосходят соляную
 кислоту, 

назначаем
ую

 в лечебны
х и проф

илактических целях. С
читается, что суп 

способен 
сниж

ать риск 
появления 

рака, сердечны
х 
заболеваний. С

упы
 

особенно необходим
ы

 детям
, старикам

, ж
енщ

инам
; лю

дям
, вы

полняю
щ
им

 
тяж

елую
 
ф
изическую

 
работу 

или 
им
ею
щ
им

 
слиш

ком
 
сильную

 
эм
оциональную

 и интеллектуальную
 нагрузку. 

П
роизводство 

консервов 
для 

детского 
питания 

пром
ы
ш
ленны

м
и 

предприятиям
и позволяет обеспечить вы

пуск стандартной продукции с 
заданны

м
 
составом

 
и 
пищ

евой 
ценностью

 
и 
им
еть 

пром
ы
ш
ленно-

стерильны
й и безопасны

й продукт для детского организм
а. Д

ля вы
работки 

вы
сококачественны

х 
консервов 

детского 
питания, 

начиная 
с 
этапов 

разработки 
норм

ативной 
и 
технической 

докум
ентации 

ведется 
подбор 

исходного 
сы
рья 

пом
ологических, 

товарны
х 
сортов, 

степени 
зрелости 

сы
рья (биологической или технической), а такж

е подбор вспом
огательны

х 
м
атериалов 

улучш
енного 

качества, потребительской 
тары

, способов 
их 

доставки, условий хранения. 
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П
ри изготовлении консервов для детского питания к предприятиям

 –
изготовителям

, 
цехам

, 
оборудованию

, 
сы
рью

, 
таре, 

организации 
технологического 

процесса, 
санитарии 

предъявляю
тся 

более 
ж
есткие 

требования. Р
абота технических цехов м

ож
ет производится только в две 

см
ены

.  В
 третью

 см
ену проводятся санитарная обработка и дезинф

екция 
технологического 

оборудования, 
инвентаря 

и 
пом

ещ
ений. 

В
се 

м
ероприятия, 

начиная 
с 

разработки 
докум

ентации 
и 

заканчивая 
производством

 
нацелены

 
на 

вы
пуск 

продукции 
детского 

питания 
безопасной 

с 
повы

ш
енной 

пищ
евой 

ценностью
 
и 
с 
повы

ш
енны

м
и 

органолептическим
и и ф

изико-хим
ическим

и показателям
и. 

В
 таблице 1

 приведен хим
ический состав сы

рья, вы
бранного для 

м
оделирования рецептур ф

руктовы
х супов. 

Т
аблица 1

 - Х
им
ический состав сы

рья 
м
инер. в-ва 

витам
ины

 
С
ы
рье 

вода  
белок  

жир  

углев . 

крахм
ал 

кл
етч
-ка 

орг . 
кис-та 

Na 
K

 
Ca 

Mg 
P

 
Fe 

ß
-
кар . 

B
1

 
B

2
 

P
P 

C
 

Э
не
рг . 
цен. 

Ч
ернос
лив 
суш

ен
ны
й 

25 
2,3 

0 
57,8 

0,6 
1,6 

3,5 
10 

864 
80 

102 

83 
3 

0,
06 

0,
02  

0,
10 

1,5 
3,0 

242 

Я
блоки 
свеж

ие 
87 

0,4 
0,4 

9,0 
0,8 

0,6 
0,8 

26 
278 

16 
9 

11 
2,2 

0,
03 

1,
03  

0,
02 

0,
30 

165 
45 

Х
урм

а  
81,5 

0,5 
0 

13,2 
0 

0,5 
0,1 

15 
200 

127 
56 

42 
2,5 

1,
20 

0,
02 

0,
03 

0,
20 

15 
53 

Р
ис 

14,0 
7,5 

2,6 
0,7 

70,
7 

0,4 
0 

12 
100 

8 
50 

150  

1,0 
0,
02 

0,
34  

0,
04 

1,6 
0 

330 

С
ахар 

0.
14 

0 
0 

99.8 
0 

0 
0 

1 
3 

2 
0 

0 
0.3 

0 
0 

0 
0 

0 
379 

 И
з 
приведенны

х 
в 
таблице  

данны
х 
видно 

что, 
наиболее 

богат 
углеводам

и чернослив суш
енны

й (57
.8

 %
), затем

  абрикос –
 55

 %
, персик – 

5
4

%
,  груш

а –
 4

6
%

 и яблоки –
 44

%
.  В

 черносливе суш
енном

 по сравнению
 

с другим
 сы
рьем

 содерж
ится наибольш

ее количество органических кислот 
- 3

.5 %
, такж

е он богат  м
инеральны

м
и вещ

ествам
и К

 -8
64

, M
g

 –
 102

, F
e – 

8
3

 (м
г/10

0
 г), является очень калорийны

м
.  

Я
блоки 

свеж
ие 

богаты
 
органическим

и 
кислотам

и 
 

0
,8 г/100

 г, 
м
инеральны

м
 вещ

ествам
и N

a-2
,6

, K
-278

, F
e - 2

,2
  (
м
г/100

 г), витам
ин C

 -
1

65
 м
г/10

0
 г что в 1

0
,5

 раз больш
е чем

 в хурм
е и остальны

х ф
руктах. 

Я
блоки м

алокалорийны
 (45

 ккал). 
В

 хурм
е в значительном

 количестве содерж
ится  К

 (2
00

 м
г), C

a (1
27 

м
г) и β-каротином

 (1
,20

 м
г). 
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К
ак видно из приведенны

х данны
х в табл.  2 и 3

 суп из свеж
их яблок 

с 
рисом

 
является 

очень 
низкокалорийны

м
 
диетическим

 
продуктов: 

энергетическая 
ценность 

1
00

 г 
консервов 

составляет 
9

 
ккал, 

100
 г 

консервов полностью
 удовлетворяю

т потребность человека в витам
ине С

, 
кром

е того богат N
a, P

, F
e. 

С
уп 

из 
суш

енного 
чернослива 

с 
рисом

 
(табл. 

2 
и 

3
) 
является 

вы
сококалорийны

м
 продуктов: энергетическая ценность 1

00
 г консервов 

содерж
ат 122

 ккал, за счет больш
ого содерж

ания углеводов –
 28

,45
, кром

е  
того богат органическим

и кислотам
и, M

g
, K

, F
e. 

Т
аблица 2

 - П
ищ
евая ценность 100

 г консервов «С
упы

 ф
руктовы

е» 
Н
аим

енование 
консервов 

Б
елки, г 

Ж
иры

, г 
У
глеводы

., 
г 

К
алорийност
ь , ккал 

С
уп 

из 
свеж

их 
яблок с рисом

 
0,325* 

0,6* 
0,6* 

9 

С
уп из суш

еного 
чернослива 

с 
рисом

 

1,3* 
0,38* 

28,45* 
122 

 
 

В
 табл. 4 и 5 представлены

 расчетны
е данны

е суточной потребности 
в 
основны

х 
вещ

ествах 
и 

энергии 
человека 

(прилож
ение 

С
анП

иН
 

2
.3

.2
.10

78
-01

). 

Т
аблица 3

 - М
инеральны

й и витам
инны

й состав консервов «С
упы

 
ф
руктовы

е» (в 100
 г) 

 

Т
аблица 4

 - С
уточная потребность в основны

х вещ
ествах и энергии 

человека (прилож
ение С

анП
иН

 2
.3

.2
.1

07
8

-01
) 

П
оказатели 

Б
елки, г 

Ж
иры

, г 
У
глеводы

, г 
К
алорий-

ность, ккал 

С
уточная 
потребность 

75 
83 

365 
2500 

 

м
инер. в-ва 

витам
ины

 
Н
аим

енование 
консервов 

орг. 
кис-
та 

N
a 

K
 

C
a 

M
g 

P
 

F
e 

ß
-

кар. 
B

1
 

B
2

 
P

P
 

C
 

С
уп из свеж

их 
яблок с рисом

 
0,45 

16,4 
13,2 

10,14 
13,08 

27,2 
1,38 

0,02 
0,07 

0,02 
0,39 

93,6 

С
уп 

из 
суш

енного 
чернослива 

с 
рисом

 

0,5 
3,14 

26,6 
33,2 

21,8 
32,6 

0,56 
0,01 

0,01 
0,06 

0,44 
0,44 
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Т
аблица 5

 - С
уточная потребность в основны

х вещ
ествах и энергии 

человека (прилож
ение С

анП
иН

 2
.3

.2
.1

07
8

-01
) 

М
инер. в-ва 

В
итам

ины
, км

г 

F
e  

J 
Z

n 
C

e 
C

a 
M

g 
P

 
K

 
А

, 
B

1
 

B
2

 
B

6
 

B
с 

B
1

2
 

C
 

D
 
Е

 
P

P 
14 

0,15 
15 

0,07 
1000 

400 
1000 

3500 
1000 

1,5 
1,8 

2,0 
200 

3 
70 

5 
10 

20 

 П
роектирование 

рецептурны
х 

ком
позиций 

ф
руктовы

х 
супов 

проводилось 
с 

пом
ощ
ью

 
м
етодики 

предлож
енной 

д. 
ф

.-м
. 
н. 

С
.В

. У
сатиковы

м
 (на основе M

ath
C

A
D

), которая позволяет м
оделировать 

рецептуры
 по неограниченном

у спектру показателей с учетом
 заданны

х 
требований. 

Н
а 
рисунке 

1
-4

 
приведено 

граф
ическое 

отображ
ение 

сбалансированности 
разработанны

х 
рецептур, полученны

х 
в 
результате 

м
оделирования 

с 
использованием

 
технологических 

ограничений 
по 

сравнению
 с эталоном

. А
нализ данны

х рисунка 1-3
 свидетельствует об 

удовлетворительной  сбалансированности рецептурны
х ком

позиций.  

 

 
Р
исунок 1 – Г

раф
ическое отображ

ение сбалансированности  рецептуры
  консервов 

« С
уп ф

руктовы
й: из суш

еного чернослива с рисом
» 

 

 
Р
исунок 2 – Г

раф
ическое отображ

ение сбалан
сированности  рецептуры

  консервов 
«С
уп ф

руктовы
й: из свеж

их яблок с рисом
» 
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Н
а 

рисунке 
4 

представлено 
граф

ическое 
отображ

ение 
сбалансированности 

итоговой 
рецептурной 

ком
позиции, 

оптим
альны

й 
показателя сбалансированности которой составил К

 =
 88

,71
3 %

. 
О
пы
тны

м
 путем

 установлено, что использование 1-3
 ком

понентов не 
позволяет 

достичь 
оптим

ального 
показателя 

сбалансированности 
(К

) 
приближ

енны
й 
к 

 
90

 
%

. Э
ксперим

ентально 
нам

и 
бы
ло 

доказано, 
что 

м
ногоком

понентность является основны
м

 ф
актором

 сбалансированности. 

 

 
Р
исунок 3 – Г

раф
ическое отображ

ение сбалансированности  рецептуры
  консервов 

«С
уп ф

руктовы
й: из свеж

ей хурм
ы

 с рисом
» 

 

 

 
Р
исунок 4 – Г

раф
ическое отображ

ение сбалансированности  рецептуры
  консервов 

« С
уп ф

руктовы
й: яблоки, чернослив, хурм

а, ри
с».  

У
Д
К

 664.014/019 

К
И
Н
Е
Т
И
Ч
Е
С
К
О
Е

 Л
Ю

М
И
Н
Е
С
Ц
Е
Н
Т
Н
О
Е

 О
П
Р
Е
Д
Е
Л
Е
Н
И
Е

 
Л
О
М

Е
Ф
Л
О
К
С
А
Ц
И
Н
А

 
Л
и
вен

ц
ова Е

.О
., Б

ел
ьтю

к
ова С

.В
., Т

есл
ю
к О

.И
. 

О
д
есск

а
я  н
а
ц
и
о
н
а
льн

а
я а
к
а
д
ем
и
я п
и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й, г. О

д
есса, 

У
к
р
а
и
н
а; *

Ф
и
зи
к
о-хи

м
и
ч
еск

и
й и

н
ст
и
т
ут

 и
м

. А
.В

. Б
о
га
т
ск
о
го Н

А
Н

 
У
к
р
а
и
н
ы

, г. О
д
есса, У

к
р
а
и
н
а 

Л
ом
еф
локсацин относится к группе ф

торхинолонов –
 производны

х 
4

- хинолон-3
-карбоновой кислоты

 и ш
ироко прим

еняется в клинической, 
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ветеринарной 
 
практике, 

а 
такж

е 
в 
качестве 

добавок 
к 
корм

ам
 
в 

ж
ивотноводстве, 

птицеводстве, 
ры
бном

 
хозяйстве. 

Д
ополнительное 

введение 
атом

а 
ф
тора 

в 
полож

ение 
8

 
обуславливает 

более 
вы
сокую

 
бактерицидную

 
активность 

этого 
препарата. 

Н
аличие 

в 
структуре 

хинолонкарбоновы
х кислот α- карбоксильного ф

рагм
ента обуславливает 

их 
способность 

к 
образованию

 
ком

плексны
х 
соединений 

с 
ионам

и 
м
еталлов, в том

 числе лантанидам
и. 

Л
ом
еф
локсацин 

образует 
с 
ионам

и 
 
тербия 

(III) 
ком

плексное 
соединение, 

в 
котором

 
происходит 

сенсибилизация 
лю
м
инесценции 

лантанида. Т
риплетны

й уровень лиганда (2
105

0
 см

-1) превы
ш
ает энергию

 
возбуж

денного уровня  T
b

(III) (2
050

0
 см

-1), благодаря чем
у осущ

ествляется 
передача энергии возбуж

дения на ион лантанида и интенсивность 4
f – 

лю
м
инесценции 

последнего 
в 
ком

плексе 
возрастает 

на 
несколько 

порядков. 
В

 
качестве 

аналитической 
ф
орм

ы
 

вы
браны

 
ком

плексы
 

лом
еф
локсацин - T

b
(III) с соотнош

ением
 ком

понентов 1
:2

. У
становлено, 

что реакция является кинетической и проходит во врем
ени. Н

аибольш
ая 

интенсивность лю
м
инесценции  T

b
(III) 

обнаруж
ивается через 30

 м
инут 

после 
сливания 

растворов. 
Реакция 

проходит 
в 
нейтральной 

среде, 
оптим

альное 
 
рН

 
лю
м
инесценции 

6
,8

–7
,2

. О
рганические 

растворители 
практически не изм

еняю
т интенсивность лю

м
инесценции T

b
(III). 

И
зучено влияние на интенсивность лю

м
инесценции поверхностн о-

активны
х вещ

еств (П
А
В

) и донорно-активны
х добавок (Т

О
Ф
О

, антипирин, 
α,α-дипиридил, 

1
,10

-ф
енантролин) 

на 
интенсивность 

лю
м
инесценции 

T
b

(III) в ком
плексе. У

становлено, что анионны
е П

А
В

 незначительно (1
,5

 – 
2

 раза) увеличиваю
т интенсивность лю

м
инесценции. Значительно (до 10

 
раз) 

увеличиваю
т 
интенсивность 

лю
м
инесценции 

 
такие 

добавки 
как 

Т
О
Ф
О

 
и 

1
,1

0
-ф
енантролин, 

однако, 
в 
этом

 
случае 

возрастает 
и 

интенсивность лю
м
инесценции холостой пробы

.  
Л
ю
м
инесценция 

ком
плекса 

сохраняется 
на 

сорбенте, 
в 
качестве 

которого вы
бран силикагель. И

зучены
 оптим

альны
е условия сорбции –

 от 
количества реагентов в растворе, из которого ведется сорбция, кислотность 
среды

, природы
 растворителя, врем

ени сорбции, тем
пературы

 и врем
ени 

вы
суш

ивания сорбента. 
Н
а 
основании 

приведенны
х 
исследований 

разработана 
м
етодика 

определения 
лом

еф
локсацина 

в 
ком

бикорм
ах. 

П
редел 

обнаруж
ения 

лом
еф
локсацина на силикагеле, рассчитанны

й по 3
Q

-критерию
, составляет 

1·10
-8 м
оль/л. 

У
Д
К

 641.5:639.2 

И
С
П
О
Л
Ь
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В
А
Н
И
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В
С
А
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 В

И
Д
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Е
Р
М

Е
Н
Т
И
Р
О
В
А
Н
Н
О
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В
Ы

Т
Я
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К
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Р
И
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Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
Е

 С
Т
Р
У
К
Т
У
Р
И
Р
О
В
А
Н
Н
Ы

Х
 



 
200 

Р
Ы

Б
Н
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
Л
и
совой В

.В
. 

К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й  Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельхо

зп
р
о
д
ук
ц
и
и, 

г. К
р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
в 

ры
бной 

пром
ы
ш
ленности 

нам
етилась 

устойчивая 
тенденция 

создания 
и 
производства 

продуктов, 
в 
которы

х 
ры
бную

 основу ком
бинирую

т с белкам
и растительного происхож

дения. 
В

 связи с этим
 использование растительны

х сы
рьевы

х источников, в 
частности, овса и продуктов его м

одиф
икации, м

ож
ет реш

ить проблем
у 

обеспечения 
населения 

ценны
м

 
вы
сококачественны

м
 

белком
. 

К
ом
бинирование ры

бного сы
рья с овсом

 и продуктам
и его м

одиф
икации 

позволит 
наряду 

с 
эконом

ией 
ры
бны

х 
ресурсов, 

получить 
продукты

 
достаточно вы

сокой питательной ценности. 
Н
ам
и 
разработана 

технология 
производства 

структурированны
х 

ры
бны

х продуктов 
 с использованием

 зерновы
х культур 

(овса) в виде 
ф
ерм

ентированной 
вы
тяж

ки, 
которая 

является 
как 

источником
 

питательны
х вещ

еств, так и естественны
м

 структурообразователем
. 

Д
ля ф

ерм
ентации лучш

е использовать овес с грубой оболочкой, так 
как он содерж

ит больш
е крем

ния (1
000

 м
г%

) по сравнению
 с крупой (43 

м
г%

), а процесс их ф
ерм

ентации практически происходит одинаково (табл. 
1

). 

Т
аблица 1

 - О
тработка реж

им
ов ф

ерм
ентации овсяной крупы

 
П
арам

етры
 

ф
ерм

ентации 
О
вес без оболочки (крупа) 

О
вес с грубой оболочкой 

вре
м
я , 

час. 

тем
пе-

ратура, 
0С

 

раство
рим

ы
е  

сухие 
вещ

е-
ства, 

%
 

рH
 

кислот-
ность в 
пересчете 
на м

о-
лочн

ую
 

кислоту, 
%

 

содер-
ж
ание 
кон-
цен-
трата, 

%
 

раство-
рим

ы
е 

сухие 
вещ

е-
ства, %

 

рH
 

кислот-
ность в 
пересчете 
на м

олоч-
н
ую

 ки-
слоту, %

 

содерж
а-

ние кон-
центрата, 

%
 

0 
25±2 

1,5 
6,1 

0,3 
0 

1,5 
6,1 

0,3 
0 

12 
25±2 

2,0 
5,8 

0,8 
5 

1,8 
5,9 

0,7 
4,5 

24 
25±2 

3,4 
4,5 

1,0 
7 

3,0 
4,3 

0,9 
6,0 

36 
25±2 

3,7 
4,0 

1,3 
12 

3,5 
4,1 

1,2 
10,8 

48 
25±2 

4,2 
3,8 

1,5 
20 

4,0 
4,0 

1,3 
18,0 

60 
25±2 

4,3 
3,3 

1,8 
21 

4,1 
4,0 

1,6 
18,5 

 В
 

последнее 
врем

я 
особое 

значение 
приобретаю

т 
биотехнологические 

м
етоды

, 
которы

е 
позволяю

т 
проводить 

глубокую
 

переработку 
сы
рья 

в 
м
ягких 

условиях 
и 

отличаю
тся 

вы
сокой 

эф
ф
ективностью

 
и 
м
алой 

энергоем
костью

. П
оэтом

у 
получали 

вы
тяж

ку 
путем

 
ф
ерм

ентирования 
овсяной 

крупы
 
в 
водной 

среде. 
Д
ля 

этого 
использовали гетеро- и гом

оф
ерм

ентативны
е м
олочнокислы

е бактерии. И
х 
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действие 
обеспечивает 

разруш
ение 

клеточны
х 
ком

плексов 
и 
тонкое 

изм
ельчение растительной ткани, тем

 сам
ы
м

, способствуя вы
свобож

дению
 

крахм
ала и всех питательны

х вещ
еств, находящ

ихся в овсяны
х зернах. В

 
данном

 
случае 

овсяная 
крупа 

является 
не 

только 
питательной 

средой, 
необходим

ой 
для 

водного 
сброж

енного 
экстракта, 

но 
и 
как 

источник 
получения 

концентрата 
питательны

х 
вещ

еств 
в 
виде 

густого 
осадка, 

которы
й 
при 

нагревании 
увеличивает 

вязкость 
продукта. 

Х
им
ический 

состав овса, овсяной крупы
 и их вы

тяж
ек представлен в табл. 2

  

Т
аблица 2

 - Х
им
ический состав овса, овсяной крупы

 и ф
ерм

ентированны
х 

вы
тяж

ек 
Н
аим

енование образца 
Э
кстракт из овса 
с оболочкой 

Э
кстракт из овсяной 

крупы
 

Н
аим

енование 
показателя, единицы

 
изм

ерения 
О
вес с 

грубой 
оболочкой 

м
г/100г 

%
 от 

исходного 

О
всяная 
круп

а 
м
г/100г 

%
 от 

исходного 
Б
елок, г/100 г 

11,30 
7,53 

66,7 
11,00 

7,37 
67,0 

Ж
ир, г/100 г 

6,25 
4,19 

67,0 
6,10 

4,10 
67,2 

К
летчатка, г/100 г 

2,98 
– 

0,0 
2,80 

– 
0,0 

М
оно- и дисахариды

, 
г/100 г 

1,12 
0,75 

66,9 
1,10 

0,72 
65,5 

В
итам

и В
1 , м

г/100 г 
0,58 

0,41 
70,7 

0,48 
0,33 

68,8 
В
итам

ин В
2 , м

г/100 г 
0,19 

0,11 
57,9 

0,15 
0,09 

60,0 
К
алий, м

г/100 г 
161,6 

42,7 
26,4 

121,30 
64,0 

52,8 
Н
атрий, м

г/100 г 
26,8 

13,8 
51,5 

23,0 
12,3 

52,2 
М
агний, м

г/100 г 
37,6 

1,7 
45,2 

28,1 
14,5 

51,6 
К
альций, м

г/100 г 
53,3 

17,8 
33,4 

25,1 
22,0 

87,6 
Ж
елезо, м

г/100 г 
4,7 

1,5 
31,9 

1,3 
0,8 

61,5 
О
рганические к-ты

 в 
пересчете на м

олоч-
н
ую

 к-ту, г/100 г 

 0 
 

1,3 
 – 

 0 
 

1,5 
 – 

 А
нализ 

хим
ического 

состава 
дает 

основание 
считать, что 

данная 
культура 

отличается 
вы
соким

 
содерж

анием
 
углеводов 

и 
белков 

по 
сравнению

 с другим
и зерновы

м
и культурам

и. М
инеральны

й состав овса и 
продуктов 

его 
м
одиф

икации 
такж

е 
представлен 

необходим
ы
м
и 

м
икроэлем

ентам
и - кальцием

, ж
елезом

, м
агнием

. 
С
огласно полученны

м
 данны

м
 бы

ло установлено, что  добавление 
ф
ерм

ентативной вы
тяж

ки из овса в ф
арш

евую
 м
ассу из прудовы

х ры
б 

таких как толстолобик, карп и белы
й ам

ур им
ею
т невы

сокие значения 
П
Н
С

 и норм
альную

 влагоудерж
иваю

щ
ую

 способность.  
Т
аким

 
образом

, 
для 

повы
ш
ения 

структурообразую
щ
их 

и 
упругоэластичны

х 
характеристик 

в 
рецептурную

 
ком

позицию
 
ры
бны

х 
структурированны

х 
продуктов 

целесообразно 
вводить 

ф
ерм

ентативную
 

вы
тяж

ку из овса. 
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О
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 Р
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 С
 П

О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Е
М

 
Б
Е
Л
К
О
В
О
Г
О

 И
ЗО

Л
Я
Т
А

 
Л
и
совой В

.В
., И

ван
ова Е

.Е
., М

и
р
зоян М

.Б
., Б

ояр
и
н
ц
ев

а О
.С

. 

Г
О
У

 В
П
О

 К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

,  

В
 настоящ

ее врем
я перед ры

бной отраслью
 поставлена задача ш

ире 
использовать 

нетрадиционны
е 
виды

 
ры
б 

(м
елочь 

III 
группы

 
–

 плотва, 
карась,  густера, линь,  прилов и т.д.), а такж

е ком
плексно перерабаты

вать 
сы
рье, 

извлекая 
ценны

е 
ком

поненты
 
из 

ры
бны

х 
отходов. 

Т
олько 

при 
рациональном

, 
ком

плексном
, 

использовании 
гидробионтов 

м
ож
но 

сущ
ественно 

увеличить 
вы
пуск, 

пищ
евы

х, 
корм

овы
х, 

м
едицинских, 

косм
етических 

и 
технических 

продуктов 
расш

ирить 
их 

ассортим
ент, 

повы
сить 

рентабельность 
ры
бообрабаты

ваю
щ
их 

предприятий, 
добиться 

оснащ
ения 

их 
соврем

енны
м

 
технологическим

 
оборудованием

, 
стим

улировать развитие и диф
ф
еренциацию

 ры
бохозяйственной науки. 

Н
есм

отря на непреры
вную

 интенсиф
икацию

 сельскохозяйственного 
производства, 

в 
м
ире 

наблю
дается 

рост 
деф

ицита 
пищ

евого 
белка, 

особенно ж
ивотного происхож

дения. 
 Д
оля белков гидробионтов в рационах питания долж

на составлять 
2

4
-25

 
%

 
от 

всех 
белков 

ж
ивотного 

происхож
дения. 

К
ром

е 
того, 

гидробионты
 
заним

аю
т 
сущ

ественное 
м
есто 

в 
обеспечении 

населения 
незам

еним
ы
м
и 
биологически 

активны
м
и 
вещ

ествам
и 

(ам
инокислотам

и, 
ненасы

щ
енны

м
и 

ж
ирны

м
и 

кислотам
и, 

м
акро 

и 
м
икроэлем

ентам
и), 

им
ею
щ
им
и уникальную

 хим
ическую

 природу.  
Ч
тобы

 довести потребление ры
бопродукции в К

раснодарском
 крае 

до 
реком

ендованной 
норм

ы
 

(23
,7

 
кг/год 

на 
человека), 

необходим
о 

увеличить вы
лов и переработку гидробионтов до 12

0
 ты
с.т./год.  

М
ногим

 кубанским
 ф
ерм

ерам
 не хватает теоретических знаний. Е

щ
е 

одна проблем
а –

 пустую
щ
ие водоем

ы
. П

лощ
адь всех прудов края – 50 

ты
сяч 

гектаров. 
И
спользую

т 
только 

половину. 
И

 
далеко 

не 
во 

всех 
разводят 

карпов, 
толстолобиков, 

ам
уров 

и 
карасей. 

П
о 

м
нению

 
специалистов, частны

е водоем
ы

 м
огут давать до 15

 центнеров ры
бы

 с 
гектара.  

П
рудовую

 
ры
бу 

на 
К
убани 

сегодня 
вы
ращ

иваю
т 
более 

50
0 

предприним
ателей производят более 2 ты

с. тонн ры
бы

, но основной улов 
ож
идаю

т 
в 
этом

 
году. 

П
ри 

научно-организованном
 
ведении 

хозяйства 
"ры

бны
е ф
ерм

ы
" станут приносить прибы

ль. 
С

 соврем
енны

х научны
х позиций разработка новы

х ком
плексны

х 
энергосберегаю

щ
их 

безотходны
х 
технологий 

производства 
продуктов 

ф
ункционального 

питания 
является 

достаточно 
актуальной 

проблем
ой 

отрасли на сегодняш
ний м

ом
ент. 
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П
оэтом

у 
одним

 
из 

перспективны
х 
направлений 

в 
ком

плексной 
м
алоотходной 

технологии 
переработки 

ры
б 

прудового 
хозяйства 

предлагаем
ы
х нам

и является разработка научны
х подходов  рационального 

использования   м
алоценного сы

рья (м
елкие, прилов и т.д.) и  вторичного 

сы
рья 

(отходов) 
в 
составе 

ком
бинированны

х 
продуктов 

различного 
назначения с эф

ф
ектом

 взаим
ного обогащ

ения. 
Н
ам
и 

разработана 
и 

предлагается 
для 

освоения 
ком

плексная 
м
алоотходная 

технология 
производства 

ры
бного 

белковы
х 
изолята 

из 
м
алоценного сы

рья и отходов от разделки товарной прудовой ры
бы

, в 
которой 

основны
м
и 

технологическим
и 

операциям
и 

являю
тся: 

гом
огенизация, центриф

угирование, диализ, ультраф
ильтрация и суш

ка.  
Т
акж

е для проведения процессов подщ
елачивания и нейтрализации 

бы
ли использованы

 электроактивированны
е водяны

е систем
ы

 (Э
А
В
С

), что 
позволило нам

 отказаться от хим
ических реагентов, т.к. получаем

ы
е в 

процессе электром
ем
бранной обработки ком

плексы
, состоящ

ие из ионов 
гидроксония, 

воды
 
и 
водорода 

служ
ат 

катализаторам
и, 
позволяю

щ
им
и 

создать экологически чистую
 технологию

 получения ры
бного белкового 

изолята. 
О
ценка 

эф
ф
ективности 

биотехнологической 
разработки 

из 
недоиспользуем

ы
х гидробионтов и отходов, проведенная по норм

ативном
у 

коэф
ф
ициенту 

эф
ф
ективности 

(1
,3

-1
,7), уровню

 
качества 

продукции 
и 

биотехнологии (0
,02

9
-0

,0
4

), коэф
ф
ициенту полезного использования (0

,4
5-

0
,95

), экологической 
безопасности 

(300
- 

7
00

), показала 
эконом

ическую
 

предпочтительность обоснованны
х реш

ений и вы
сокий уровень качества 

технологии и продукции.  
Р
азработанная 

биотехнология 
обеспечивает 

ком
плексное 

использование 
сы
рья, 

вы
сокую

 
конкурентоспособность 

готовой 
продукции, 

эконом
ическую

 
эф
ф
ективность 

и 
экологическую

 
чистоту 

производства. 

У
Д
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П
Р
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О
В

 
Л
ун

ев Р
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., Л
ун

ева О
.Н

. 

О
р
ло
вск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. О
р
ел, Р

о
сси

я 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
продукты

, 
вы
пускаем

ы
е 

предприятиям
и 

м
олочной 

пром
ы
ш
ленности, 

являю
тся 

неотъем
лем

ой 
частью

 
рациона 

каж
дого 

человека. 
С
ейчас 

ассортим
ент 

вы
пускаем

ой 
продукции 

очень 
разнообразен. 
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В
недряю

тся безотходны
е технологии, обеспечиваю

щ
ие переработку 

вторичного сы
рья, поэтом

у к качеству заготовляем
ого м

олока и к готовы
м

 
продуктам

 предъявляю
тся повы

ш
енны

е требования. 
Б
ольш

ое вним
ание 

уделяется натуральны
м

, биологически чисты
м

 
продуктам

, 
а 
такж

е 
контролю

 
веса 

и 
состояния 

здоровья. 
Б
ольш

ой 
популярностью

 на сегодняш
ний день пользую

тся кислом
олочны

е напитки 
и 
продукты

. 
О
дним

 
из 

реш
аю
щ
их 

ф
акторов 

создания 
натуральны

х 
продуктов 

является 
строгое 

соблю
дение 

технологических 
реж

им
ов. 

Н
аиболее 

перспективны
м

 
направлением

 
повы

ш
ения 

качества 
готовой 

продукции и соблю
дение технологических норм

 является использование 
соврем

енны
х инф

орм
ационны

х систем
 в технологических процессах. 

Д
ля 

правильного 
и 
качественного 

вы
полнения 

рабочих 
операций 

необходим
о 
направлять 

их 
действиям

и 
другого 

рода 
–

 
операциям

и 
управления, 

посредством
 
которы

х 
в 

соответствую
щ
ие 

м
ом
енты

 
обеспечивается 

начало, 
порядок 

следования 
и 
прекращ

ение 
отдельны

х 
рабочих 

операций. 
П
роцессу 

придаю
тся 

нуж
ны
е 
показатели 

–
 
по 

направлению
, скорости, ускорению

 рабочего инструм
ента, тем

пературе, 
давлению

 и т.д. 
Т
аким

 
образом

, 
вопросы

 
повы

ш
ения 

качества 
кислом

олочной 
продукции 

за 
счет 

внедрения 
в 

технологические 
процессы

 
инф

орм
ационны

х систем
 является актуальны

м
и, и подлеж

ат детальном
у 

рассм
отрению

. 
И
спользование 

дорогих 
готовы

х 
реш

ений 
зачастую

 
неоправданно 

и 
на 

первы
й 

план 
вы
ходит 

построение 
локальны

х 
инф

орм
ационны

х систем
, состав и структура которы

х напрям
ую

 зависит 
от технологического процесса. 

У
Д
К

 663.146 
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Г
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о
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й го

суд
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н
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й ун

и
вер

си
т
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р
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к
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д
н
о
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б
и
о
т
ехн

о
ло
ги
и, г. М

о
ск
ва, Р

о
сси

я 

С
 
соврем

енны
х 
позиций 

норм
альная 

м
икроф

лора 
–

 
м
икробиота 

рассм
атривается 

как 
качественное 

и 
количественное 

соотнош
ение 

популяций 
м
икробов 

отдельны
х 
органов 

и 
систем

, 
поддерж

иваю
щ
их 

биохим
ическое, 

м
етаболическое 

и 
им
м
унологическое 

равновесие 
организм

а хозяина, необходим
ое для сохранения здоровья человека. 

Н
орм

альная м
икроф

лора вы
полняет ряд важ

ны
х ф
ункций, таких как: 

колонизационная резистентность (м
еж
м
икробны

й антагонизм
, активация 

им
м
унной систем

ы
), детоксикационная (гидролиз продуктов м

етаболизм
а 

белков, липидов, углеводов, инактивация гистам
ина, ксенобиотиков и др.), 

синтетическая 
(образование 

ам
инокислот, 

летучих 
ж
ирны

х 
кислот, 
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витам
инов, 

горм
онов, 

биоактивны
х 
ам
инов 

и 
других 

биологически 
активны

х 
вещ

еств), пищ
еварительная 

(усиление 
активности 

ф
ерм

ентов, 
пищ

еварительной и м
оторной ф

ункции ж
елудочно-киш

ечного тракта). 
И
м
енно поэтом

у стабильность м
икробны

х ассоциаций в киш
ечнике 

им
еет чрезвы

чайно важ
ное значение для здоровья человека и является 

одним
 из показателей его здоровья. 
В

 
результате 

различны
х 

неблагоприятны
х 

воздействий 
и 

патологических 
состояний 

м
огут 

происходить 
изм

енения 
соотнош

ения 
норм

альной м
икроф

лоры
 пищ

еварительного тракта. 
Н
аиболее эф

ф
ективны

й путь норм
ализации дисбаланса киш

ечного 
м
икробиоценоза 

заклю
чается 

в 
прим

енении 
синбиотиков 

(ком
плекс 

пробиотиков и пребиотиков) и продуктов на их основе, так как при этом
, 

не 
только 

им
плантирую

тся 
вводим

ы
е 

м
икроорганизм

ы
, 

но 
и 

стим
улируется 

собственная 
м
икроф

лора. 
В

 
синбиотики 

м
огут 

бы
ть 

вклю
чены

 
пищ

евы
е 

волокна, 
им
м
уном

одуляторы
, 

ф
ерм

енты
, 

м
икроэлем

енты
, 
растительны

е 
добавки. 

Н
есм

отря 
на 

актуальность 
использования в питании человека м

олочны
х продуктов с синбиотикам

и, 
ассортим

ент их в настоящ
ее врем

я крайне невелик. 
С
егодня перспективны

м
 направлением

 в создании синбиотических 
ф
ункциональны

х продуктов является поиск и внедрение в производство 
субстанций 

природного 
происхож

дения, 
обладаю

щ
их 

одноврем
енно 

технологической 
и 

ф
изиологической 

ф
ункциональностью

. 
Т
аким

и 
являю

тся 
пищ

евы
е 
волокна, 

необходим
ость 

восполнения 
которы

х 
в 

рационе 
питания 

соврем
енного 

человека 
сущ

ествует. 
С
пособность 

пищ
евы

х волокон воздействовать на полезную
 м
икроф

лору киш
ечника, 

усиливать 
бактериальную

 
ф
ерм

ентацию
, 
проявлять 

адсорбирую
щ
ий 

эф
ф
ект, оказы

вать троф
ическое действие на слизистую

 оболочку тонкого 
киш

ечника позволяет создавать эф
ф
ективны

е синбиотики и продукты
 на 

их основе. 
Ц
елью

 
данной 

работы
 
являлась 

разработка 
технологии 

нового 
синбиотического 

продукта 
содерж

ащ
его 

вы
сокий 

титр 
биф

идо- 
и 

лактобактерий 
и 

способствую
щ
его 

норм
ализации 

деятельности 
ж
елудочно-киш

ечного 
тракта. 

Ф
ункциональная 

направленность 
разрабаты

ваем
ого 

кислом
олочного 

продукта 
обеспечивалась, 

как 
входящ

им
и в состав пробиотикам

и, так и  использованием
 растительны

х 
биф

идогенны
х 

волокон, 
в 

частности 
гум

м
иарабика, 

ком
позиции 

гум
м
иарабика 

и 
ф
руктоолигосахаридов 

(Ф
О
С

), 
а 
такж

е 
экасии 

и 
дрож

ж
евого экстракта. 
Б
ы
ли 

изучены
 
ф
изиолого-биохим

ические 
и 

технологические 
свойства двух новы

х ш
там

м
ов биф

идо- и лактобактерий. П
олучены

 новы
е 

данны
е 
о 
влиянии 

гум
м
иарабика, 

ком
позиции 

гум
м
иарабика 

и 
Ф
О
С

, 
экасии, дрож

ж
евого экстракта, сухого обезж

иренного м
олочного остатка 

(С
О
М
О

) 
на 

технологические 
и 
пробиотические 

свойства 
м
оно- 

и 
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м
ультипробиотиков 

в 
м
олоке. 

Н
а 
основе 

этих 
данны

х 
разработан 

количественны
й и качественны

й состав синбиотического продукта. 
В

 
настоящ

ий 
м
ом
ент 

разрабаты
ваю

тся 
технология 

получения 
кислом

олочного продукта с вы
соким

 содерж
анием

 и активностью
 биф

идо- 
и 
лактобактерий 

с 
пребиотикам

и 
 

- 
гум

м
иарабиком

, 
ком

позицией 
ф
руктоолигосахаридов и гум

м
иарабика, экасией. 

 

У
Д
К

 664.68 
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Х
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Г
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И
спользование 

белковы
х 
наполнителей 

из 
м
ы
ш
ечной 

ткани 
ры
б 

является 
перспективны

м
 
направлением

 
для 

создания 
изделий 

с 
проф

илактическим
и 
свойствам

и, 
так 

как 
ры
бны

й 
белок 

содерж
ит 

все 
незам

еним
ы
е 
ам
инокислоты

, а 
так 

ж
е 
кальций 

и 
ф
осф

ор 
в 
усвояем

ой 
ф
орм

е. В
 работе  исследовалось качество полученного  ф

ункционального 
продукта (печенья) с белково-м

инеральны
м

 наполнителем
 из м

ы
ш
ечной 

ткани 
ры
б 
и 
оценивалось 

изм
енение 

органолептических 
показателей 

качества печенья при хранении.  
Д
ля оптим

изации состава нового продукта использовали рецептуру 
затяж

ного 
печенья, 

в 
которую

 
на 

этапе 
приготовления 

теста 
вносили 

белково-м
инеральны

й 
наполнитель, 

приготовленны
й 
из 

речного 
окуня 

м
етодом

 
горячего 

ф
ерм

ентолиза, 
а 
такж

е 
следую

щ
ие 

натуральны
е 

вкусовы
е 
аром

атические 
добавки 

растительного 
происхож

дения: 
сок 

м
орковны

й, цедра лим
онная, корица, ваниль, травяная соль. 

П
осле вы

печки и охлаж
дения печенья бы

ла проведена дегустация 
готового продукта по органолептическим

 показателям
 качества, для чего 

бы
ла 

разработана 
5

-балльная 
ш
кала, 

учиты
ваю

щ
ая 

коэф
ф
ициенты

 
значим

ости отдельны
х показателей. 

О
рганолептический анализ печенья производили согласно м

етодике 
проведения дегустаций, ком

иссией в составе 5
-7

 человек на основании 
оценки показателей качества, норм

ируем
ы
х в Г

О
С
Т

 2
490

1
-8

9
.  

О
ценка 

качества 
образцов 

печенья 
проводилась 

в 
течение 

трёх 
м
есяцев, с интервалом

 в две недели. Х
ранение печенья осущ

ествляли при 
тем

пературе 
18

±5
º С

 
и 
относительной 

влаж
ности 

не 
вы
ш
е 

7
5

%
, в 

полим
ерной упаковке.   



 
207 

К
ачество печенья на м

ом
ент изготовления и в течение 

4
 недель 

хранения 
оставалось 

отличны
м

 
и 
хорош

им
. 
В
се 

образцы
 
печенья 

сохранили хорош
ую

 ф
орм

у, состояние поверхности и цвет до конца срока 
хранения, изм

енились только интенсивность вкуса и запаха.  
П
осле 

8
 
недель 

хранения, 
в 
течение 

дальнейш
их 

4
 
недель 

наблю
дается 

ухудш
ение 

качества 
почти 

всех 
образцов 

печенья. 
Э
то 

ухудш
ение качества характеризуется: приобретением

 продукцией запаха и 
вкуса "старой" м

уки; ум
еньш

ением
 хрупкости при разлом

е и раскусы
вании 

печенья. 
К

 
окончанию

 
1

2
 
недельного 

периода 
хранения 

наилучш
ие 

показатели 
качества 

сохранило 
печенье 

с 
добавкой 

из 
м
оркови, 

что 
свидетельствует 

о 
целесообразности 

использования 
м
орковного 

сока 
в 

качестве 
вкусовой 

аром
атической 

добавки 
при 

производстве  
проф

илактического 
печенья, 

которая 
 
придаёт 

печенью
 
интенсивны

й 
оранж

евы
й 

цвет. 
Т
акие 

добавки, 
как 

корица 
и 

цедра 
лим

она 
способствовали 

хорош
ей 

сохранности 
печенья 

и 
м
огут 

бы
ть 

реком
ендованы

 
для 

расш
ирения 

ассортим
ента 

печенья 
с 

проф
илактическим

и свойствам
и. Д

обавка " травяная соль" хуж
е других 

сочеталась с ком
понентам

и рецептуры
 затяж

ного печенья и м
ож
ет бы

ть  
использована после корректировки основны

х ком
понентов рецептуры

. 
 

Н
а 
основании 

проведённы
х 
эксперим

ентальны
х 
работ 

бы
ли 

сделаны
 следую

щ
ие вы

воды
: 

• 
 белково-м

инеральная 
добавка 

на 
основе 

м
ы
ш
ечной 

ткани 
окуня 

м
ож
ет 

бы
ть 

использована 
в 
рецептуре 

печенья 
для 

придания 
продукции проф

илактических свойств; 
• 

 для расш
ирения ассортим

ента и усиления проф
илактических 

свойств в рецептуру печенья м
огут 

 бы
ть внесены

 такие добавки, как 
м
орковны

й сок, корица, лим
онная цедра; 

• 
установлены

 
предварительны

е 
сроки 

хранения 
готовой 

продукции, которы
е составляю

т 8
 недель. 

• 
С
ледует изучить хранение в упаковке из пергам

ентной бум
аги, 

так как полим
ерная упаковка влияет на показатель "запах печенья". 

П
роведённы

й 
эксперим

ент 
позволяет 

вы
брать 

оптим
альную

 
рецептуру проф

илактического печенья для дальнейш
его исследования. 
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В
 утверж

дённой П
равительством

 Р
Ф

 К
онцепции развития ры

бного 
хозяйства 

на 
период 

до 
2

020
 года 

и 
Ф
едеральной 

целевой 
програм

м
е 

развития К
алининградской области на период до 2

010
 года, Ф

едеральной 
програм

м
е 

«М
ировой 

океан» 
(199

8-201
2 г.г.) говорится о 

«повы
ш
ении 

эф
ф
ективности…

переработки 
водны

х 
биологических 

ресурсов 
за 

счёт 
внедрения …

 технологий глубокой и ком
плексной переработки сы

рья». 
Ц
елью

 разработки являлось создание эф
ф
ективны

х биотехнологий 
пищ

евы
х продуктов, биологически активны

х добавок (Б
А
Д

) и ком
позиций 

( Б
А
К

), 
биоэнергетиков 

(биодизеля, 
биоэтанола) 

при 
ком

плексной 
переработке недоиспользуем

ы
х гидробионтов Б

алтийского региона. 
Р
азработка посвящ

ена созданию
 экологически безопасны

х пищ
евы

х 
и биологически активны

х ком
позиций м

етодам
и биотехнологии из ры

бны
х 

и неры
бны

х гидробионтов К
алининградского региона и вклю

чает в себя: 
- 
Б
иотехнологию

 
обогащ

енны
х 
ж
идких 

коптильны
х 
сред 

(Ж
К
С

) 
нового поколения, содерж

ащ
их Б

А
В

 растений.    
- Б
иотехнологию

 безды
м
ного копчения с прим

енением
 обогащ

енны
х 

ф
итоком

понентам
и Ж

К
С

 нового поколения (ры
ба горячего, полугорячего 

и холодного копчения, а такж
е пресервы

 из аром
атизированной ры

бы
).  

- 
Б
иотехнологию

 
поликом

понентны
х 

пищ
евы

х 
изделий, 

обогащ
енны

х 
Б
А
В

 
(паш

теты
 
из 

печени 
трески, 

творож
ная 

м
асса 

с 
лам

инарией). 
- 
Б
иотехнологию

 
Б
А
В

 
и 
Б
А
Д

 
добавок 

к 
пищ

е 
(хитин, 

хитозан, 
глю

козам
ин, из балтийского гам

м
аруса, препараты

-хондропротекторы
 из 

отходов от разделки ры
б. 

- 
Б
иотехнологию

 
биоэнергетиков 

- 
биоэтанола 

из 
балтийских 

водорослей и биодизеля из ры
бного ж

ира технического. 
Р
еш
ение первы

х проблем
 велось путем

 разработки и использования 
безды

м
ного 

копчения 
с 

прим
енением

 
Ж
К
С

 
нового 

поколения, 
обогащ

енны
х 
Б
А
В

 
растений, 

с 
гарантированны

м
 
отсутствием

 
вредны

х 
вещ

еств, 
обладаю

щ
их 

заданны
м
и 

ф
ункциональны

м
и 

эф
ф
ектам

и 
(красящ

им
и, 

вкусо-аром
атическим

и, 
антисептическим

и, 
антиокислительны

м
и). 

И
спользование 

данны
х 
Ж
К
С

 
рационально 

для 
производства 

ры
бы

 
горячего, 

полугорячего, 
холодного 

копчения, 
в 

технологии пресервов, паш
тетов, а такж

е аром
атизированной продукции, 

что позволяет сущ
ественно повы

сить ее качество, расш
ирить ассортим

ент, 
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достичь гарантированной безопасности. Э
ф
ф
ективно и введение в состав 

Ж
К
С

 
натуральны

х 
структурообразователей 

- 
хитина, 

каррагинанов, 
повы

ш
аю
щ
их их адгезионны

е и барьерны
е свойства. П

рим
енение Ж

К
С

 
нового поколения позволяет сущ

ественно упростить технологии, достичь 
их безопасности и экологичности, получать изделия с заданны

м
 уровнем

 
качества, увеличить эф

ф
ективность ры

боперерабаты
ваю

щ
их производств, 

поставлять на ры
нок доступную

 социально значим
ую

 продукцию
. 

А
ктуальность 

производства 
Б
А
В

 
и 

Б
А
Д

 
(хитина, 

хитозана, 
глю

козам
ина, препаратов-хондропротекторов) из гам

м
аруса и отходов от 

разделки 
ры
б 

обусловлена 
значим

остью
 
данны

х 
ком

позиций 
в 

обеспечении 
здоровья 

населения. 
Т
верды

е 
отходы

 
от 

разделки 
ры
б 

(внутренности, головы
, плавники, кож

а, кости и др.), составляю
щ
ие около 

5
0

%
 
их 

м
ассы

, 
 
в 
настоящ

ее 
врем

я 
в 
К
алининградской 

области 
практически 

не 
использую

тся. 
Р
азработанная 

технология 
переработки 

гам
м
аруса 

из 
балтийского 

гам
м
аруса 

предусм
атривает 

ком
плексны

й 
подход 

и 
м
етоды

 
биотехнологии 

и 
позволяет 

получать 
не 

только 
хитиновы

е м
атериалы

, но и ценны
й белковы

й гидролизат. 
С
егодня 

вы
раж

ена 
м
ировая 

тенденция 
по 

поиску 
новы

х 
экологически чисты

х источников энергии - биоэтанола и биодизеля. В
 

практике 
ж
иром

учны
х 
производств 

региона 
в 
огром

ном
 
количестве 

скапливается 
некондиционны

й 
ры
бны

й 
ж
ир, 

из 
которого 

возм
ож
но 

получать биодизель с требуем
ы
м
и качественны

м
и характеристикам

и по 
технологии К

Г
Т
У

.  
Д
ругим

 недоиспользуем
ы
м

 объектом
 лова являю

тся водоросли. Н
а 

побереж
ье 

Б
алтийского 

м
оря 

в 
районе 

поселков 
О
традное, 

Л
есное, 

Ф
илино, Д

онское и др. скопились огром
ны
е запасы

 зелены
х и красны

х 
водорослей, не используем

ы
х в пром

ы
ш
ленности и обладаю

щ
их ценны

м
и 

биодеградируем
ы
м
и 
полисахаридам

и. 
П
оследние 

служ
ат 

источником
 

нового экологически чистого вида энергии - биоэтанола, производим
ого в 

м
ире из зерновы

х. В
 К
Г
Т
У

 разработаны
  научно-практические основы

 
эф
ф
ективной технологии биоэтанола из водорослей Б

алтийского м
оря.  

Р
езультаты

 
исследований 

вош
ли 

в 
учебны

е 
пособия, 

учебно-
м
етодические 

издания, 
техническую

 
литературу, 

научны
е 
статьи 

и 
использую

тся 
в 

учебном
 
процессе 

вузов 
Р
оссии 

Р
азработанны

е 
биотехнологии 

вош
ли 

в 
национальную

 
програм

м
у 

«М
орская 

биотехнология 
России 

в 
200

7
-20

016
 г.г.», одобренную

 
на 

4
-м

 
съезде 

О
бщ
ества Б

иотехнологов России (декабрь, П
ущ
ино, 2

006
).  

Р
азработанны

е 
биотехнологии 

обеспечиваю
т 

ком
плексное 

использование 
сы
рья, 

вы
сокую

 
конкурентоспособность 

готовой 
продукции, 

эконом
ическую

 
эф
ф
ективность 

и 
экологическую

 
чистоту 

производства, что в итоге позволяет поднять ры
бную

 отрасль на новы
й 

уровень, реш
ить актуальны

е задачи региона. 
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У
Д
К

 637.1 

Р
А
ЗВ

И
Т
И
Е

 М
О
Л
О
Ч
Н
О
Й

 П
Р
О
М

Ы
Ш

Л
Е
Н
Н
О
С
Т
И

 Р
Е
С
П
У
Б
Л
И
К
И

 
Б
Е
Л
А
Р
У
С
Ь

 С
 У

Ч
Е
Т
О
М

 В
О
П
Р
О
С
О
В

 Э
К
О
Л
О
Г
И
ЗА

Ц
И
И

 
М

ел
ещ

ен
я А

.В
., К

л
и
м
ова М

.Л
., Д

ы
м
ар О

.В
. 

Р
есп

уб
ли
к
а
н
ск
о
е ун

и
т
а
р
н
о
е п
р
ед
п
р
и
я
т
и
е  «

И
н
ст
и
т
ут

 м
я
со-м

о
ло
ч
н
о
й 

п
р
о
м
ы
ш
лен

н
о
ст
и», г. М

и
н
ск, Р

есп
уб
ли
к
а Б

ела
р
усь 

П
роблем

а 
полного 

и 
рационального 

использования 
м
олочной 

сы
воротки 

обусловлена 
значительны

м
и 

ее 
объем

ам
и, 

вы
сокой 

энергоем
костью

 переработки, деф
ицитом

 м
ощ
ностей по пром

ы
ш
ленной 

переработке сы
воротки. В

 настоящ
ее врем

я в развиты
х странах на крупны

х 
специализированны

х предприятиях переработка сы
воротки обеспечивает 

вы
сокую

 доходность производства. 
К
ром

е того, проблем
а переработки сы

воротки является клю
чевой в 

реш
ении 

задач 
по 

сниж
ению

 
экологической 

нагрузки 
м
олокоперерабаты

ваю
щ
их 

предприятий, 
расш

ирению
 
корм

овой 
базы

, 
получению

 
группы

 
вы
сокоценны

х 
пищ

евы
х 

концентратов 
м
олока: 

сы
вороточны

е 
белки, 

лактоза 
и 

др. 
О
сновны

м
 
им
перативом

 
при 

переработке сы
воротки долж

но бы
ть требование к ее глубине. В

 настоящ
ее 

врем
я использование сы

воротки в непереработанном
 виде на корм

овы
е 

цели, а тем
 более ее слив в канализацию

 эконом
ически неоправданно. 

В
 
секторе 

специальны
х 
м
олочны

х 
продуктов, 

таких, 
как 

казеин, 
белковы

е 
концентраты

 
и 

производны
е 

сы
воротки, 

м
еж
дународная 

торговля 
развивается 

бы
стрее, 

чем
 
в 
других. 

 
О
собенно 

интенсивно 
развивается 

ры
нок 

продуктов 
из 

сы
воротки, 

что 
объясняется 

низким
и 

ценам
и 
на 

нее, 
с 
одной 

стороны
, 
и 
повы

ш
ением

 
стоим

ости 
других 

продуктов из м
олочны

х белков –
 с другой.  

М
олочная сы

воротка по своем
у составу, биологической и пищ

евой 
ценности 

является 
 
ценны

м
 
сы
рьем

, 
из 

которого 
м
ож
но 

производить 
ш
ирокую

 
ном

енклатуру 
пищ

евы
х 
и 
корм

овы
х 
продуктов. 

 
О
бъем

 
сы
воротки производим

ой в м
ире в 2

00
6

 г. составлял около 165
 м
лн.т, в 

Р
оссии –

 около 3
 м
лн.т, в Р

еспублике Б
еларусь 0

,8
 м
лн.тонн. П

оследние 
данны

е 
в 
области 

переработки 
м
олочной 

сы
воротки 

 показы
ваю

т, что 
ры
нок пищ

евы
х продуктов из сы

воротки в м
ире неуклонно растет. В

 2
006 

году 
 

–
 

5
9

%
 
сы
воротки 

ш
ло 

на 
пром

ы
ш
ленную

 
переработку, 

и 
прогнозируется дальнейш

ий рост этой доли, а 41
 %

 - на корм
а, удобрения, 

отходы
.  
О
бщ
ий 

объем
 
м
ирового 

производства 
различны

х 
 
продуктов 

из 
м
олочной 

сы
воротки 

(вклю
чая 

лактозу, 
делактозированную

 
сухую

 
сы
воротку, 

сухую
 
кислую

 
 
сы
воротку, 

дем
инерализованную

 
сухую

 
сы
воротку, 

ф
ильтрат, 

W
P

C
 и 

различны
е 
ф
ракции 

) 
составляет 

почти 
4

 м
лн.тонн. В

 том
 числе  сухой сы

воротки в м
ире производится более 2

,3 
м
лн.тонн в год. П

роизводство сухой сы
воротки в Е

С
 (15

 стран) составило 
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1
,6

 м
лн.т, в том

 числе во Ф
ранции –

 0
,6, Г

ерм
ании –

 0
,3

 м
лн.т, а в С

Ш
А

 –
 

0
,5

 м
лн.т. О

пы
т 
этих стран показал вы

годность переработки м
олочной 

сы
воротки в другие продукты

. 
В

 Р
еспублике Б

еларусь  в соответствии с принятой в сентябре 2008 
года П

рограм
м
ой переработки м

олочной сы
воротки и производства сухих 

м
олочны

х продуктов в Р
еспублике Б

еларусь на 200
8-201

0 годы
, м
ногие 

предприятия 
начали 

осущ
ествлять 

работу 
по 

созданию
 
необходим

ы
х 

м
ощ
ностей. Т

ак, м
ногие заводы

 вклю
чились в  данную

 работу и уж
е за 

2
008

 год в Р
еспублика Б

еларусь на переработку бы
ло направлено 2

5
%

  
м
олочной сы

воротки  и произведено 13
,9

 ты
с тонн сухой сы

воротки. В
се 

это обусловлено эконом
ической эф

ф
ективностью

 переработки сы
воротки 

и ростом
 производственны

х м
ощ
ностей: установлено, чем

 вы
ш
е м
ощ
ность 

предприятия и больш
е м

ож
но переработать на нем

 ресурсов сы
воротки, 

тем
 вы

ш
е эф

ф
ективность ее использования в пром

ы
ш
ленной переработке 

и эф
ф
ективность предприятия. 
Н
а ряду с этим

 реш
ается и актуальная проблем

а слива сы
воротки, 

которая приводит к  попаданию
 ее в сточны

е воды
, что  требует затрат на 

их 
очистку. 

С
лив 

сы
воротки 

в 
канализацию

 
или 

на 
поля 

ф
ильтрации 

приводит к серьезны
м

 экологическим
 последствиям

. В
едь в сы

воротке 
содерж

ится  очень м
ного способны

х к окислению
 органических вещ

еств: 
белков, 

ж
иров, 

углеводов. 
 
Б
иологическая 

потребность 
в 
кислороде 

( интегральны
й 
показатель, 

которы
й 
оценивается 

обы
чно 

при 
оценке 

загрязненности 
сточны

х 
вод 

пром
ы
ш
ленности, 

особенно 
пищ

евы
х 

производств) 1
 л сы

воротки составляет в среднем
 50

 г/л. Э
то в 150

 раз 
вы
ш
е, чем

 биологическая потребность в кислороде бы
товы

х стоков. 
В

 этой связи, организация пром
ы
ш
ленной переработки м

олочной 
сы
воротки 

особенно 
актуальна. 

Э
то 

позволит 
перерабаты

ваю
щ
им

 
организациям

 
обеспечить 

ком
плексную

 
переработку 

м
олока, 

повы
сить 

эконом
ическую

 эф
ф
ективность производства в целом

 за счет получения 
дополнительной 

прибы
ли 

от 
реализации 

продуктов 
из 

м
олочной 

сы
воротки и сниж

ения затрат по очистке сточны
х вод; реш

ить задачи 
увеличения 

ресурсов 
биологически 

полноценны
х 
пищ

евы
х 
продуктов, 

м
едицинских препаратов, корм

овы
х концентратов; исклю

чить загрязнение 
окруж

аю
щ
ей 

среды
 
ком

понентам
и 
м
олока, 

осущ
ествить 

 
 интеграцию

  
эконом

ики страны
 в м

ировой ры
нок.  
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У
Д
К

 577.23 

Ф
О
Р
М

И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 Г
Р
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Б
А

 В
Е
Ш

Е
Н
К
А

 У
С
Т
Р
И
Ч
Н
А
Я

 В
 

ЗА
В
И
С
И
М

О
Т
И

 О
Т

 К
И
С
Л
О
Т
Н
О
С
Т
И

 С
У
Б
С
Т
Р
А
Т
А

 
М

и
р
он

ы
ч
ева Е

.С
., Б

ан
дур

а И
.И

., Ж
ол

удев В
.О

. 

Т
а
вр
и
ч
еск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й а

гр
о
т
ехн

о
ло
ги
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, 
г. М

ели
т
о
п
о
ль, У

к
р
а
и
н
а 

В
аж
ны
м

 ф
актором

 роста и развития базидиальних грибов является 
реакция 

питательной 
среды

. 
Б
ольш

инство 
видов 

грибов 
отдаю

т 
преим

ущ
еству слабокислы

е среды
. П
роцессы

 роста и споронош
ения м

огут 
им
еть 

разны
й 
оптим

ум
 
рН

. 
И
сточники 

углерода, 
изм

еняя 
рН

, 
играю

т 
определенную

 роль в образовании органических кислот. О
т уровня рН

 
зависят 

поступления 
тех 

или 
других 

питательны
х 
вещ

еств 
в 
клетку, 

активность 
ф
ерм

ентов 
и 
т.д. 

Значение 
оптим

ального 
рН

 
для 

развития 
вы
сш
их 

грибов 
определяется 

соотнош
ением

 
в 
среде 

углерода 
и 
азота. 

У
величение концентрации углеводов в среде при постоянном

 содерж
ании 

азота вы
зы
вает значительны

е отклонения в углеводном
 обм

ене грибов. 
У
лучш

ение 
структуры

 
субстрата 

при 
добавлении 

соединений 
кальция, 

повы
ш
ение 

его 
аэрированости 

полож
ительно 

отраж
ается 

на 
развитии 

м
ицелию

. 
Т
ак 

при 
обработке 

способом
 
гидротерм

ия 
и 
ксеротерм

ия 
целесообразно 

использовать 
гаш

еную
 
известь. 

Н
о 
использование 

этой 
добавки 

при 
ф
ерм

ентации 
субстрата 

не 
показы

вает 
достаточную

 
эф
ф
ективность 

и 
сом

нительно 
относительно 

полного 
использования 

биологического 
потенциала 

ш
там

м
а. 

П
роцессы

 
ф
ерм

ентации 
такж

е 
происходят 

при 
производстве 

ком
поста 

ш
ам
пиньона 

и 
в 
качестве 

регулятора 
кислотности 

там
 
использую

т 
гипс. Н

ам
и 
изучались 

разны
е 

способы
 
регуляции 

кислотности 
и 
ее 

влияние 
на 

производительность 
веш

енки устричной P
leu

rotu
s оstreatu

s, как регуляторы
 использовали: гипс 

(C
aS О

4  x 2Н
2 О

) и м
ел (С

аС
О

3 ) в разны
х концентрациях, гаш

еная известь 
С
а(О

Н
)2  как контроль. 
И
сследования проводились на базе каф

едры
 технологии переработки 

и 
хранения 

продукции 
сельского 

хозяйства 
Т
аврического 

государственного агротехнологического университета. Д
ля исследования 

использовали ш
там

м
 К
Ч

 
(китайский черны

й) гриба веш
енка устричная 

P
leu

rotu
s оstreatu

s, которы
й является зим

ним
 пром

ы
ш
ленны

м
 ш
там

м
ом

 на 
ю
го-востоке У

краины
. С
убстрат - см

есь солом
ы

 и ш
елухи подсолнуха. 

Т
ем
пература и влаж

ность среды
 соответствовала технологической карте 

вы
ращ

ивания. П
робы

 отбирались с середины
 блока через каж

ды
е 3

 дня. 
И
сследовались следую

щ
ие показатели: изм

енение кислотности субстрата в 
течение 

культивирования; 
биологическая 

эф
ф
ективность; 

естественная 
потеря 

м
ассы

 
плодовы

х 
тел 

веш
енки 

устричной. 
П
овторность 

десятикратна, 
статистическую

 
обработку 

результатов 
проводили 

с 
пом

ощ
ью

 ком
пью

терной програм
м
ы

 E
xcel.  
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Т
аблица 1

 –
 С
хем

а опы
та, %

 
В
ариант 

1 
2 

3 
4 

5 
6 

7 
C

a(O
H

)2  
0,15 

 
 

 
 

 
 

С
аС
О

3  
 

0,5 
1 

2 
 

 
 

C
aSО

4  
 

 
 

 
0,5 

1 
2 

Р
егулирование 

рН
 
среды

 
проводили 

добавлением
 
м
ела, 

гипса 
и 

проверяли 
изм

енения 
кислотности 

среды
 
в 
течение 

культивирования. 
И
зм
енение 

кислотности 
среды

 
в 
вариантах 

опы
та 

бы
ло 

практически 
одинаково, 

и 
достоверно 

не 
изм

енялась 
до 

9
 суток 

культивирования. 
О
днако 

значительное 
повы

ш
ение 

уж
е 
наблю

далось 
на 

1
2 
сутки 

в 
вариантах 

с 
добавлением

 
гипса 

и 
контрольном

 
варианте. 

С
ильное 

подкисление среды
 наблю

далось в варианте 
7

, что свидетельствует об 
активном

 развитии м
ицелия и агрессивны

й захват среды
. Д
альш

е в течение 
периода культивирования на начала плодонош

ения отм
ечен рост уровня 

рН
, 
что 

свидетельствует 
о 
недостатке 

легкодоступны
х 
источников 

углеводов при питании м
ицелия и потребности в других вещ

ествах при 
образовании плодовы

х тел.  
П
о 

данны
м

 
наш

их 
исследований 

наилучш
ая 

биологическая 
эф
ф
ективность наблю

далась в варианте 5
 и составила почти 199

%
, что на 

6
0

%
 превы

ш
ает контрольны

й вариант. В
 вариантах 2

 и 6
 этот показатель 

бы
л практически на уровне контроля, тогда как другие концентрации (3

, 4 
и 7

) м
ела и гипса значительно сниж

али использование м
ицелием

 субстрата 
для образования плодовы

х тел. 
И
сследования 

последних 
лет 

показали, 
что 

кальций 
является 

участником
 
м
ногих 

внутриклеточны
х 
процессов. 

О
н 
необходим

 
для 

ф
орм

ирования 
м
ем
бран 

и 
других 

структурны
х 
элем

ентов, 
повы

ш
ает 

м
еханическую

 прочность тканей. П
ри достаточном

 обеспечении кальцием
 

сниж
ается интенсивность ды

хания, задерж
иваю

тся процессы
 дозревания и 

перезревания. П
ри хранении плодовы

х тел гриба веш
енка устричная из 

субстратов 
с 
добавлением

 
разны

х 
соединений 

кальция 
нам

и 
бы
ло 

установлено, что наилучш
ую

 леж
кость показали карпоф

оры
 веш

енки в 
варианте 4

. С
охранение м

ассы
 в варианте 4

 бы
ло на 3

5
,2%

, а в варианте 6 
(худш

ий) на 1
8

,3
%

 м
еньш

е, чем
 в контрольном

 варианте.  
Т
аким

 образом
 в результате наш

их исследований бы
ло установлено, 

что 
для 

улучш
ения 

структуры
 
субстрата, 

аэрации, 
состояния 

влаги 
и 

связы
вания 

свободной 
влаги 

при 
изготовлении 

субстрата 
способом

 
ф
ерм

ентации для стабилизации внутренних процессов, регуляции уровня 
кислотности, 

повы
ш
ения 

биологической 
эф
ф
ективности 

и 
сохранения 

м
ассы

 плодовы
х тел веш

енки устричной целесообразнее прим
енять гипс в 

концентрации 0
,5

%
. 



 
214 

У
Д
К

 664.87:536;637.5  

Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Я

 С
У
Б
Л
И
М

А
Ц
И
О
Н
Н
О
Й

 С
У
Ш

К
И

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 

П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
М

и
хай

л
ю
та Л

.В
., Т

и
м
ова И

.С
. 

Г
У

 К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельхо

зп
р
о
д
ук
ц
и
и, 

г. К
р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

С
уш
ка, как м

етод консервирования пищ
евы

х продуктов, им
еет ряд 

достоинств. Т
ехнология и прим

еняем
ая аппаратура отличается простотой. 

М
асса и объем

 сы
рья в процессе суш

ки ум
еньш

аю
тся в несколько раз, чем

 
достигается больш

ая эконом
ия тары

, площ
адей для хранения для хранения 

и транспортирования средств. С
уш
ены

е продукты
 не слиш

ком
 прихотливы

 
к условиям

 хранения, не нуж
даю

тся в герм
етической упаковке, не требую

т 
особы

х хранилищ
. 

О
сновной недостаток качества суш

ены
х продуктов заклю

чается в 
плохой 

 восстанавливаем
ости их естественны

х свойств при вторичном
 

хранении перед употреблением
 в пищ

у. М
ногие виды

 суш
ены

х продуктов 
плохо набухаю

т  при варке, остается м
орщ

инисты
м
и и ж

естким
и. 

В
ы
сокоэф

ф
ективны

й 
м
етод 

суш
ки, 

позволяю
щ
ий 

интенсиф
ицировать процесс и получить суш

еную
 продукцию

 вы
сокого 

качества - сублим
ационная суш

ка. 
С
ублим

ационная 
суш

ка 
–

 
это 

удаление 
влаги 

из 
зам

орож
енны

х  
м
атериалов 

путем
 
возгонки 

(сублим
ации) 

льда, 
т.е. 

непосредственного 
перехода его в парообразное состояние, м

инуя ж
идкую

 ф
азу. П

ри этом
 

м
етоде 

суш
ки 

м
олекулярная 

структура 
м
атериала 

м
ало 

изм
еняется, 

вы
суш

енны
й 
м
атериал 

отличается 
вы
сокой 

пористостью
, 
в 
результате 

первоначальны
е свойства сы

рья бы
стро восстанавливаю

тся. В
ы
суш

енны
е 

сублим
ационны

м
 м
етодом

 пищ
евы

е продукты
 сохраняю

т первоначальны
й 

объем
, цвет, запах, вкус и биологическую

 ценность. 
 В
ы
сокое 

качество, 
удобство 

хранения 
и 

облегчение 
транспортировки 

сухих 
продуктов 

обусловили 
ш
ирокое 

пром
ы
ш
ленное 

прим
енение сублим

ационной суш
ки в ряде стран. 

П
ром

ы
ш
ленны

м
  производством

 сублим
ированной продукции занят 

ряд ф
ирм

 С
Ш
А

, А
нглии, К

анады
, Ф
ранции, Ф

Р
Г

, Я
понии, Р

оссии и других 
стран. 

О
своен 

вы
пуск 

ш
ирокого 

ассортим
ента 

сухих 
м
ясопродуктов, 

ры
бопродуктов, 

ф
руктов, 

овощ
ей, 

м
олочны

х 
продуктов, 

готовы
х 

кулинарны
х 
изделий, 

коф
е, 
чая 

и 
других 

продуктов 
для 

оптовой 
и 

розничной продаж
и. 

О
сновой 

операции 
технологического 

процесса 
консервирования 

пищ
евы

х продуктов м
етодом

 сублим
ации –

 суш
ке предш

ествует отбор 
сы
рья 

и 
подготовка 

его. 
Заканчивается 

процесс 
дозировкой 

сухого 
продукта, 

упаковкой 
и 
хранением

. 
Л
иш
ь 
при 

правильном
 
проведении 

каж
дой из них операций м

ож
но получить консервированны

е продукты
, по 
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свойствам
 (после восстановления), наим

енее отличаю
щ
им
ся от исходного 

сы
рья. П

еред сублим
ационной суш

кой пищ
евы

е продукты
  зам

ораж
иваю

т. 
У
словия зам

ораж
ивания влияю

т на качественны
е показатели вы

суш
енны

х  
продуктов и на продолж

ительность процесса суш
ки. 

В
 
зависим

ости 
от 

свойств 
и 
требований, 

предъявляем
ы
х 
сухом

у 
продукту, а 

такж
е 
к 
условиям

 
тепло- 

и 
м
ассообм

ена 
при 

сублим
ации 

зам
орож

енной 
влаги 

продукты
 
предварительно 

зам
ораж

иваю
т 

в 
сублим

ационны
х кам

ерах 
 при атм

осф
ерном

 давлении или подвергаю
т 

сам
озам

орозке 
вакуум

ной 
кам

ере 
(сублим

ационном
 
аппарате) 

при 
непреры

вно пониж
аю
щ
ем
ся давлении. 

В
 
период 

зам
ораж

ивания 
в 
вакуум

е 
вследствие 

интенсивного 
испарения влаги продукт охлаж

дается до тем
пературы

 ее кристаллизации. 
Д
лительность 

периода 
сам

озам
ораж

ивания 
зависит 

от 
ф
изико-

хим
ических 

свойств 
продукта, 

его 
ф
орм

ы
, 
герм

етических 
разм

еров, 
влагосодерж

анию
, 

 
давления 

в 
кам

ере 
и 
условий 

отвода 
тепла 

и 
испаряю

щ
ейся из него влаги. В

 период сам
озам

ораж
ивания из продукта 

удаляется от 10
 до 15

%
 влаги.  

П
родукт охлаж

дается равном
ерно и бы

стро и при этом
 м
етоде в нем

 
не 

образую
тся 

крупны
е 
кристаллы

 
льда, 

изм
еняю

щ
ие 

структуру 
тела. 

С
ам
озам

ораж
ивание вы

годно в энергетическом
 отнош

ении, так как при 
кристаллизации  ж

идкости в м
атериале происходит вы

деление теплоты
 

плавления 
льда, 

которая 
в 
дальнейш

ем
 
используется 

на 
сублим

ацию
, 

вследствие 
чего 

ум
еньш

ается 
расход 

тепла. 
О
днако 

при 
сам

озам
ораж

ивании пищ
евы

х продуктов происходят неизбеж
ны
е ф

изико-
хим

ические 
изм

енения 
в 
тканях, 

которы
е 
являю

тся 
необратим

ы
м
и 
и 

сниж
аю
т качество продукта. 

С
 прим

енением
 сам

озам
ораж

ивания м
ож
ет бы

ть вы
суш

ен м
ясной, 

ры
бны

й ф
арш

, вареное м
ясо в кусках или в виде ф

арш
а, творог, некоторы

е 
ф
рукты

 и бланш
ированны

е овощ
и. 

У
словия 

зам
ораж

ивания 
влияю

т 
на 

качественны
е 
показатели 

вы
суш

енны
х продуктов и на продолж

ительность процесса суш
ки. С

тепень 
изм

енения свойств и структуры
 продукта при зам

ораж
ивании зависит от 

его исходны
х свойств, глубины

 и скорости зам
ораж

ивания. 
П
ищ
евы

е 
продукты

 
в 
зависим

ости 
от 

их 
свойств 

зам
ораж

иваю
т 

перед 
сублим

ационной 
суш

кой 
либо 

в 
специальны

х 
кам

ерах 
при 

атм
осф

ерном
 
давлении, 

либо 
непосредственно 

в 
сублим

аторе 
за 

счет 
интенсивного 

испарения 
части 

влаги 
в 

результате 
непреры

вно 
повы

ш
аю
щ
егося  вакуум

а. 
В
акуум

- зам
ораж

ивание неприем
лем

о при сублим
ационной суш

ке 
м
яса и ры

бы
 в кусках, ф

руктовы
х соков, пю

ре, некоторы
х ягод и ф

руктов, 
так 

как 
приводит 

к 
значительны

м
 
ф
изико-хим

ическим
 
и 
структурны

м
 

изм
енениям

 свойств продукта. 
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П
ри зам

ораж
ивании продуктов в специальны

х  скором
орозильны

х 
кам

ерах 
технологический 

процесс 
следует 

организовать 
так, 

чтобы
 

продукт перед началом
 сублим

ации не оттаивал. 
У
читы

вая, 
что 

изм
енения 

свойств 
зам

орож
енного 

продукта 
усугубляю

тся 
с 
увеличением

 
продолж

ительности 
хранения, 

интервал 
м
еж
ду 

зам
ораж

иванием
 
и 
сублим

ационной 
суш

кой 
продуктов 

долж
ен 

бы
ть м

иним
альны

м
. 

С
ублим

ационной 
суш

кой 
обезвож

иваю
т 

как 
сы
рье, 

так 
и 

предварительно сваренны
е ф

рукты
, овощ

и, овощ
ны
е наборы

, первы
е и 

вторы
е 
блю

да, 
ф
руктово- 

ягодны
е 
пю
ре, 

творог, 
см
етана, 

м
олоко 

и 
кислом

олочны
е продукты

, предварительно сваренны
е или подготовленны

е 
другим

и м
етодикам

и м
ясо и ры

ба, экстракты
 чая и коф

е. 
Р
аскладка 

зам
орож

енны
х 
продуктов 

на 
противни 

и 
лотки 

перед 
суш

кой долж
на производиться в охлаж

даем
ы
х пом

ещ
ениях во избеж

ание 
разм

ораж
ивания 

поверхностного 
слоя, 

что 
сниж

ает 
качество 

суш
еного 

продукта. 
П
родолж

ительность суш
ки для различны

х продуктов колеблется от 6 
до 12

 ч; на аппаратах непреры
вного действия она сокращ

ается в 2
-3 раза; в 

зам
орож

енном
 состоянии удаляется 85-9

5
%

 влаги; остаточное давление в 
сублим

аторе 
44

,4
-1

99
,9

 М
П
а. 

М
аксим

ально 
допустим

ая 
тем

пература 
поверхности продукта находится в пределах 35

-5
0

 0С
. 

Т
ем
пература 

пищ
евы

х 
продуктов 

в 
период 

сублим
ации 

м
ож
ет 

составлять от -10
 до -3

0
 0С

. 
П
ри сублим

ационной суш
ке овощ

ей качественны
е продукты

 м
огут 

бы
ть получены

 при  тем
пературе м

атериала в период сублим
ации около -

1
0 С

. 
В
ы
сокое 

содерж
ание 

сахаров 
в 
ягодны

х 
и 
ф
руктовы

х 
соках 

обуславливает проведение суш
ки при тем

пературе в зоне сублим
ации от -

2
0

 до -30
 0С

. 
Т
ем
пература 

продуктов 
ж
ивотного 

происхож
дения 

в 
период 

сублим
ации влаги долж

на бы
ть -15

 до -2
0С

. 
Р
еш
аю
щ
ее влияние на качественны

е показатели продукта оказы
ваю

т 
условия проведения суш

ки на стадии удаления остаточной влаги. 
П
родолж

ительность 
заклю

чительного 
периода 

суш
ки 

обусловлена 
заданны

м
 
уровнем

 
остаточной 

влаги. 
П
ри 

установлении 
содерж

ания 
остаточной 

влаги 
в 

вы
суш

енном
 
продукте 

исходят 
из 

задачи 
предотвращ

ения 
м
икробиальны

х 
процессов 

и 
торм

ож
ения 

ф
ерм

ентативны
х 
превращ

ений. 
В

 
больш

инстве 
случаев 

вы
суш

иваю
т 

продукт до влаж
ности, значительно м

еньш
ей того предела, при котором

 
предотвращ

аю
тся м

икробиальны
е процессы

. 
Д
ля каж

дого вида пищ
евы

х продуктов сущ
ествует тем

пературны
й 

предел, 
в 
границах 

которого 
м
огут 

бы
ть 

подобраны
 
оптим

альны
е 
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соотнош
ения 

тем
пературы

 
продукта, 

продолж
ительности 

нагрева 
и 

степень изм
енения свойств продукта. 

О
днако отсутствие в наш

ей стране государственны
х стандартов на 

ассортим
ентны

й 
перечень 

пищ
евы

х 
продуктов 

сдерж
ивает 

прим
енение 

этого способа. 
В

 связи с этим
 по заказу пром

ы
ш
ленности сотрудникам

и наш
его 

института 
разработаны

 
технические 

условия 
на 

следую
щ
ие 

продукты
: 

« М
асло 

сублим
ационной 

суш
ки», 

«Т
ворог 

сублим
ационной 

суш
ки», 

« Н
апитки 

кислом
олочны

е 
сублим

ационной 
суш

ки», 
«Ф
рукты

 
сублим

ационной 
суш

ки», 
«М
ясо 

отварное 
сублим

ационной 
суш

ки», 
« П
ервы

е 
и 

вторы
е 

обеденны
е 

блю
да 

сублим
ационной 

суш
ки», 

«М
орепродукты

 сублим
ационной суш

ки». 
Д
анная 

норм
ативная 

докум
ентация 

внедрена 
в 
производство 

на 
заводе сублим

ационной суш
ки в г. В

олгоград. 
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М
ясо улитки в пищ

у человек использует с давних пор. В
 странах 

Е
вропы

 
улитки 

издавна 
считаю

тся 
пищ

ей 
богов, 

наслаж
дением

 
для 

гурм
ана. В

о Ф
ранции улиток едят по 2

-3 дю
ж
ины

 на порцию
 с хлебом

 и 
белы

м
 
вином

, 
сущ

ествует 
м
асса 

рецептов 
приготовления 

из 
них 

разнообразны
х блю

д и закусок. В
 И
талии, наприм

ер, улитки пробовало 
хотя 

бы
 
один 

раз 
в 
ж
изни 

не 
м
енее 

40
 

%
 населения, 

регулярны
м
и 

потребителям
и является около 1

0
 %

 населения. Р
ы
нок продаж

и улиток – 
увеличивается 

в 
среднем

 
на 

3
-5 

%
 в 

год. 
В

 
пищ

у 
использую

т 
м
ясо 

виноградной,  съедобной бургундской, яблоневой и других видов улиток.  
В
иноградная улитка –

 одна из сам
ы
х крупны

х сухопутны
х улиток 

Р
оссии. 

Н
азем

ны
й 
брю

хоногий 
м
оллю

ск 
отряда 

стебельчатоглазы
х. 

Т
уловищ

е ассим
етричное, с четко зам

етной головой и ш
ирокой плоской 

ногой. Н
а 
голове 

находятся 
две 

пары
 
щ
упалец 

и 
пара 

глаз. Р
аковина 

улитки спирально изогнутая, образует 4
,5 оборота. Д

ы
хание воздуш

ное с 
пом

ощ
ью

 легкого. О
крас однотонны

й, обы
чно оранж

ево-ж
елтоваты

й цвет. 
В
ы
сота раковины

 виноградной улитки до 45м
м

, ш
ирина 47м

м
. Д
остигает 

2
2

-45 г. П
родолж

ительность 
ж
изни: 

6
-8

 лет. 
В

 
Ш
веции 

зарегистрирован 
случай продолж

ительности ж
изни  3

5
 лет 

С
реда обитания: горы

 и долины
, лиственны

е леса, опуш
ки  лесов, 

луга, парки и овраги, заросш
ие кустарником

, виноградники с м
еловой или 

известняковой почвой, им
ею
щ
ей щ

елочную
 реакцию

. 
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В
 последние годы

 производство улиток растет вы
соким

и тем
пам

и. В
 

наш
ем

 
крае 

одно 
из 

предприятий 
освоило 

пром
ы
ш
ленны

й 
вы
пуск, 

вы
ращ

ивание, изготовление пищ
евого продукта и его реализацию

 из м
яса 

виноградной улитки. 
М
ясо улиток очень питательно, содерж

ание белка в нем
 на треть 

вы
ш
е, 

чем
 
в 

курином
 
яйце. 

Б
лагодаря 

содерж
анию

 
ком

плекса 
незам

еним
ы
х 

ам
инокислот, 

пониж
енном

у 
содерж

анию
 
ж
ира 

и 
холестерина, 

м
ясо 

улитки 
представляет 

собой 
диетический 

продукт, 
отвечаю

щ
ий 

соврем
енны

м
 
требованиям

 
рационального 

питания, 
его 

м
ож
но 

отнести 
к 
лучш

им
 
сортам

 
диетического 

м
яса. 

В
 
больш

инстве 
рецептов 

улитки 
готовят 

как 
остры

е 
блю

да, 
острота 

которы
х 

обеспечивается 
прим

енением
 
различны

х 
приправ, 

это 
чеснок, 

черны
й, 

красны
й и душ

исты
й перец, разнообразная зелень, терты

е орехи и др. 
Т
акие блю

да, обладаю
т великолепны

м
и вкусовы

м
и качествам

и, но м
огут,  

прим
еняться 

и 
как 

диетические 
продукты

. 
Р
егулярное 

употребление 
улиток 

в 
пищ

у, 
так 

назы
ваем

ая 
"У
литочная 

диета" 
способствует 

проф
илактики ж

елудочны
х заболеваний, реком

ендуется при наруш
ениях 

липидного 
обм

ена. 
О
собую

 
ценность 

при 
этом

 
им
еет 

то, 
что 

при 
употреблении м

яса улиток из организм
а вы

водится избы
тки холестерина. 

М
ясо 

улиток 
реком

ендуется 
лю
дям

 
при 

заболеваниях, 
требую

щ
их 

регенерации 
и 
укрепления 

костно-хрящ
евой 

ткани, 
в 
частности 

при 
хондрозах, коллагенозах, туберкулезе костей и лучевой болезни. 

Х
им
ический состав м

яса улитки представлен в табл.1
. 

Т
аблица 1

. 
В
ода…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
…

 
78 %

-84 %
 

Б
елки…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
.. 

11,2 %
-13,9 % 

Л
ипиды

…
…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
.. 

0,8 %
-1,1 %

 
У
глеводы

…
…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
 

1,1 %
-1,4 %

 
М
инеральны

е соли…
…

…
…

…
…

…
 

1,7 %
-2,1 %

 
 С
равнительны

й 
хим

ический 
состав 

ком
понентов 

м
яса 

улитки, 
говядины

, ры
бы

 и курицы
 представлен в табл. 2

. 

Т
аблица 2

. 
К
ом
поненты

 
М
ясо улитки, %

 
Г
овядина, %

 
К
урица, %

 
Р
ы
ба, %

 
В
ода 

81,8 
71,2 

73,6 
82,1 

Б
елки 

15,3 
17 

14,1 
16 

Л
ипиды

 
0,8 

11,5 
12 

1,2 
М
инеральны

е соли 
2,1 

0,3 
0,3 

0,7 
 С
реди 

м
инеральны

х 
солей 

преобладаю
т 
соединения 

кальция, 
связанны

е с органическим
и радикалам

и. Н
аряду с кальцием

 в улиточном
 

м
ясе содерж

ится больш
ое количество м

агния и ком
плекс необходим

ы
х для 
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человека 
м
икроэлем

ентов. 
С
реднее 

содерж
ание 

м
икроэлем

ентов 
представлено в табл. 3

. 

Т
аблица 3

. 
М
агний…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
…

 
0,25 м

г/кг 
К
альций…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
.. 

0,17 м
г/кг 

Ж
елезо…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
…

 
0,035 м

г/кг 
Н
икель…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
…

 
0,77 м

г/кг 
К
обальт…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
.. 

0,18 м
г/кг 

Б
ор…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
.. 

0,11 м
г/кг 

М
едь…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
 

0,39 м
г/кг 

М
арганец…

…
…

…
…

…
…

…
…

…
 

0,03 м
г/кг 

 С
балансированное 

соотнош
ение 

м
икроэлем

ентов 
в 
сочетании 

с 
вы
соким

 
содерж

анием
 
белков 

как 
раз 

и 
определяет 

уникальность 
улиточного м

яса и особенности его использования в качестве пищ
евого 

продукта. 
И
оны

 кальция в улитках содерж
аться в составе гидрокарбоната и в 

ком
плексе 

с 
органическим

и 
радикалам

и, 
что 

обеспечивает 
хорош

ее 
усвоение человеческим

 организм
ом

.  
П
редприятие 

г. 
П
рим

орско-А
хтарска 

три 
года 

назад 
начало 

осваивать пром
ы
ш
ленное разведение улитки виноградной. 

С
егодня 

в 
торговой 

сети 
м
ож
но 

встретить 
продукцию

 
из 

м
яса 

зам
орож

енной улитки с использованием
 различны

х соусов. С
егодня при 

научно-техническом
 сотрудничестве с К

раснодарским
 Н
И
И

 хранения и 
переработки 

сельскохозяйственной 
продукции 

предприятие 
осваивает 

производство консервов из м
яса улитки: улитки натуральны

е, плов из м
яса 

улитки, улитка под м
аринадом

 и улитки в различны
х соусах. Т

ак что и 
ж
ителям

 
наш

его 
региона 

предоставляется 
возм

ож
ность 

отведать 
этот 

изы
сканны

й деликатес! 

У
Д
К

 664.8.022.1.35.15 

И
З О

П
Ы

Т
А

 И
ЗВ

Л
Е
Ч
Е
Н
И
Я

 Ц
Е
Н
Н
Ы

Х
 К

О
М

П
О
Н
Е
Н
Т
О
В

 И
З 

Р
А
С
Т
И
Т
Е
Л
Ь
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 
М

ож
аева Е

.Ю
., К

аш
и
р
и
н
а О

.Ю
. 

К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р 

В
 
м
алораспространенны

х 
видах 

растительного 
сы
рья, 

к 
каком

у 
преж

де 
всего 

относятся 
пряно-аром

атические, 
эф
иром

асличны
е 

и 
лекарственны

е растения, ценны
е 
ком

поненты
 
содерж

атся 
в 
небольш

ом
 

количестве и весьм
а трудно отделяю

тся от целлю
лозной м

атрицы
.. 

И
звлечение 

биологически 
активны

х 
вещ

еств 
из 

такого 
сы
рья 

традиционно 
осущ

ествляется 
м
етодом

 
отгонки 

с 
водяны

м
 
паром

 
или 

экстракционны
м

 способом
. 
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Н
аибольш

ее 
распространение 

получила 
экстракция 

ценны
х 

ком
понентов 

из 
растительного 

сы
рья 

с 
пом

ощ
ью

 
органических 

растворителей: ацетона, бензина, гексана, дихлорэтана, диэтилового эф
ира, 

изопропанола, петролейного эф
ира, хлористого этила, этанола и др. 

Э
кстракционны

е 
м
асла, 

в 
больш

инстве 
случаев, 

по 
качеству 

оцениваю
тся вы

ш
е м
асел паровой перегонки, так как в состав экстрактов 

входят природны
е ф
иксаторы

 и вкусовы
е ком

поненты
, которы

е в эф
ирны

х 
м
аслах 

обы
чно 

отсутствую
т. 
С
остав 

экстрактов 
в 
значительной 

м
ере 

зависит 
от 

прим
еняем

ого 
растворителя. 

Н
априм

ер, 
при 

использовании 
гидроф

ильны
х 
растворителей 

(ацетон, 
этанол) 

получаю
т 
экстракты

, 
растворим

ы
е в воде, но содерж

ащ
ие значительное количество красящ

их и 
других 

неж
елательны

х 
вещ

еств. 
Г
идроф

обны
е 
растворители 

(гексан, 
дихлорэтан, 

четы
реххлористы

й 
углерод 

и 
др.) 

лучш
е 

извлекаю
т 

ж
ироподобны

е вещ
ества, но не извлекаю

т углеводы
, см

олы
, кам

еди. 
Л
учш

ие по качеству экстракты
 (без следов растворителя) получаю

т 
за счет использования в качестве экстрагента сж

иж
енны

х и сж
аты

х газов, 
так как после окончания процесса экстракции и сниж

ении давления в 
аппарате до атм

осф
ерного растворитель м

гновенно удаляется из сы
рья. 

П
рактическую

 
реализация 

получил 
способ 

извлечения 
ценны

х 
ком

понентов 
из 

сы
рья 

ж
идким

 
диоксидом

 
углерода, 

главны
м

 
достоинством

 которого является экологическая чистота, селективность по 
отнош

ению
 к ряду биологически активны

х вещ
еств, отсутствие в продукте 

остаточного 
растворителя, 

пож
аро- 

и 
взры

вобезопасность, 
хим

ическая 
инертность в отсутствии катализатора, низкие вязкость и поверхностное 
натяж

ение. В
есьм

а перспективны
м

 считается прим
енение газож

идкостны
х 

экстрагентов в суб и сверхкритическом
 состоянии. Н

а рисунке показаны
 

ф
азовы

е состояния газов, используем
ы
х в качестве экстрагентов. 

 
Р
исунок  Ф

азовы
е состояния газов, используем

ы
х в качестве экстрагентов 

У
чены

е 
К
раснодарской 

научно-педагогической 
ш
колы

 
«Н
аучно-

практические 
основы

 
обработки 

сельскохозяйственного 
сы
рья 

сж
иж
енны

м
и 

и 
сж
аты

м
и 

газам
и», 

работаю
щ
ие 

под 
руководством
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проф
ессора Г

.И
.К
асьянова, заним

аю
тся соверш

енствованием
 процесса до- 

и сверхкритического С
О

2 - экстрагирования. Р
азработано экстракционное 

оборудование, 
работаю

щ
ее 

под 
давлением

 
до 

1
0

 
М
П
а, 

освоены
 

технологические реж
им
ы

 извлечения ценны
х ком

понентов из более 100
 

видов 
растительного 

сы
рья, апробированы

 и 
внедрены

 
в 
производство 

способы
 интенсиф

икации технологических процессов. 
Е
динственное в стране эф

ф
ективно действую

щ
ее предприятие по 

производству натуральны
х С

О
2 -экстрактов –

 это завод экстрактов О
О
О

 
« К
ом
пания К

араван» ( П
ос. Б

елозерны
й, г. К

раснодара). 
С
отрудники 

этого 
завода 

постоянно 
соверш

енствую
т 
технологию

 
производства. В

 частности, под руководством
 Л
атина Н

.Н
. разработан и 

внедрен 
в 

производство 
способ 

ультразвуковой 
С
О

2 -экстракции, 
позволивш

ий 
сущ

ественно 
снизить 

себестоим
ость 

С
О

2 -экстрактов. 
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
это 

предприятие 
в 

состоянии 
обеспечить 

вы
сококачественны

м
и С

О
2 -экстрактам

и м
ясную

, ры
бную

 и консервную
 

отрасли страны
. 

С
ибирский 

завод 
экстрактов 

и 
биотехнологий 

(г. 
Т
ом
ск) 

специализируется на ком
плексной переработке хвои пихты

 сибирской, из 
которой 

получаю
т 
м
етодом

 
ступенчатой 

экстракции 
12

 
продуктов, 

вклю
чая 

полипренолы
. 
О
борудование 

этого 
предприятия 

в 
состоянии 

работать 
как 

в 
докритическом

, 
так 

и 
сверхкритическом

 
состояниях 

диоксида углерода. Н
о предпочтение здесь такж

е отдается докритической 
области, позволяю

щ
ей извлекать из сы

рья терм
олабильны

е продукты
 с 

неизм
енны

м
 биохим

ическим
 составом

. 
С
равнительно 

недавно 
в 

К
Н
И
И
Х
П

 
стали 

осваивать 
способ 

сверхкритической 
экстракции 

(десорбции) 
ценны

х 
ком

понентов 
из 

растительного 
сы
рья. 

К
ром

е 
С
ибирского 

завода 
экстрактов 

и 
биотехнологий этой проблем

ой заним
ается Р

остовский Н
И
Ц
Э
Р «Г

оро», 
которы

й разработал и эксперим
ентальны

е образцы
 оборудования. 

О
сновны

м
 
достоинством

 
сверхкритической 

экстракции 
является 

возм
ож
ность осущ

ествления ступенчатой, препаративной экстракции ряда 
ценны

х 
ком

понентов 
из 

сы
рья. 

А
 
к 
недостаткам

 
способа 

относится 
слож

ность 
аппаратуры

, 
работаю

щ
ей 

под 
давлением

 
до 

1
00

 
М
П
а, 

необходим
ость вы

держ
ивать сравнительно вы

сокую
 тем

пературу процесса 
от 40

 до 60
оС

.  
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У
Д
К

 637.5 

Н
Е
Г
А
Т
И
В
Н
Ы

Е
 Ф

А
К
Т
О
Р
Ы

, В
Л
И
Я
Ю

Щ
И
Е

 Н
А

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
О

 И
 

Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
Ь

 М
Я
С
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 Д
Л
Я

 Д
Е
Т
С
К
О
Г
О

 И
 

Д
И
Е
Т
И
Ч
Е
С
К
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

, И
 С

П
О
С
О
Б
Ы

 И
Х

 К
О
Р
Р
Е
К
Ц
И
И

 
М

оск
ал

ен
к
о Е

.А
., С

к
обл

и
к
ов Н

.Э
., К

узн
ец

ова Т
.К

., Д
ен

и
сен

к
о Е

.А
. 

Г
Н
У

 С
евер

о-К
а
вк
а
зск

и
й Н

И
И

 ж
и
во
т
н
о
во
д
ст
ва Р

А
С
Х
Н

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р, 

Р
о
сси

я 

В
 хозяйствах К

раснодарского края, заним
аю
щ
ихся производством

 и 
хранением

 
корм

ов 
(сочны

х, 
грубы

х, 
концентрированны

х, 
зерновы

х), 
последние наиболее часто пораж

ены
 м
икроскопическим

и грибам
и родов 

A
sp

ergillus, P
en

icilliu
m

 и M
u

cor. П
ораж

ённость достигает 10
2 –

 1
0 7 спор в 

1
 грам

м
е корм

а. Э
ти плесневы

е грибы
 опасны

 возм
ож
ностью

 попадания их 
спор 

в 
организм

, 
диссем

енирования 
по 

организм
у 
с 
последую

щ
им

 
прорастанием

 в различны
х органах и тканях.  

К
ром

е того, м
икроскопические грибы

 продуцирую
т м

икотоксины
. 

Н
о 
даж

е 
непатогенны

е 
плесневы

е 
грибы

 
м
огут 

вы
зы
вать 

токсикозы
 
у 

ж
ивотны

х. 
Э
то 

тем
 
более 

возм
ож
но, 

что 
плесневы

м
 
грибам

 
обы

чно 
сопутствует гнилостная бактериальная ф

лора. 
Н
аиболее часто пораж

ения корм
ов вы

зы
ваю

т плесневы
е грибы

 родов 
A

sp
ergillus, 

P
en

icilliu
m

, 
M

u
co

r, причём
, 
эти 

виды
 
грибов 

способны
 

развиваться на различны
х типах корм

ов: сочны
х, грубы

х, концентратах. 
М
икотоксины

 
–

 
это 

вторичны
е 
м
етаболиты

 
м
икроскопических 

грибов (плесеней), обладаю
щ
ие вы

раж
енны

м
и токсическим

и свойствам
и, 

т.е. м
етаболиты

 не являю
щ
иеся эссенциальны

м
и для роста и развития 

продуцирую
щ
их 

их 
м
икроорганизм

ов. 
М
икотоксины

 
образую

тся 
из 

первичны
х м

етаболитов (м
алонат, ам

инокислоты
, ацетат и др.) в процессе 

окисления, восстановления, алкилирования, галогенизации и конденсации. 
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
известно 

около 
250

 
видов 

грибов, 
продуцирую

щ
их более 1

00
 токсичны

х м
етаболитов. Е

сть все основания 
полагать, что вторичны

е м
етаболиты

 м
огут вы

полнять м
ногочисленны

е 
ф
ункции, 

направленны
е 
на 

обеспечение 
вы
ж
ивания 

м
икроскопических 

грибов 
и 
их 

конкурентоспособности 
в 
борьбе 

за 
м
есто 

в 
различны

х 
экологических систем

ах. 
С

 
целью

 
сниж

ения 
токсического 

действия 
на 

организм
 
свиней 

корм
ов, 

пораж
енны

х 
м
икроскопическим

и 
грибам

и, 
и 
для 

улучш
ения 

качества м
ясной продукции, испы

ты
вались сернокислы

е соли ж
елеза и 

м
еди, а такж

е кислом
олочны

е закваски (К
М
З) на основе бактерий рода 

Lactob
acillus, обладаю

щ
ие пробиотическим

и свойствам
и. 

В
 ранних опы

тах бы
ло установлено, что добавление к ком

бикорм
ам

 
сернокислы

х солей ж
елеза и м

еди (вы
бранны

е в связи с тем
, что м

едь и 
ж
елезо обладаю

т ф
унгицидны

м
и свойствам

и) сниж
ало негативное влияние 

м
икотических 

пораж
ений 

на 
рост 

ж
ивотны

х, 
улучш

ало 
показатели 
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им
м
унитета, но не оказы

вало влияние на содерж
ание спор грибов рода 

A
sp

ergillus и P
enicilliu

m
 во внутренних органах, что отрицательно сказы

ва-
лось на качестве м

ясного сы
рья. К

ром
е того, прим

енение этих добавок 
им
еет сущ

ественны
е недостатки. 

В
о-первы

х, 
им
и 
нельзя 

пользоваться 
длительное 

врем
я, 
так 

как 
м
еталлы

 
накапливаю

тся 
в 
тканях 

и 
способны

 
оказать 

токсическое 
действие. 

В
о-вторы

х, эти добавки не угнетаю
т ж
изнедеятельность грибов рода 

A
sp

ergillus и P
enicilliu

m
. П
ри м

икологическом
 исследовании внутренних 

органов ж
ивотны

х они присутствовали в лёгких, печени, селезёнке, сердце, 
что отрицательно сказы

вается на качестве м
ясного сы

рья, так как в нём
 из-

за спор образую
тся гранулём

ы
.  

Л
учш

ее 
действие 

на 
организм

 
ж
ивотны

х, 
получавш

их 
корм

а, 
пораж

ённы
е 

м
икром

ицетам
и, 

оказы
вали 

препараты
 
на 

основе 
м
олочнокислы

х 
м
икроорганизм

ов, 
обладаю

щ
их 

пробиотическим
и 

свойствам
и. 

К
ислом

олочная 
закваска 

(К
М
З) 

давалась 
ж
ивотны

м
 

2
-ой 

(получавш
ей ком

бикорм
, зараж

ённы
й м
икром

ицетам
и в допустим

ы
х (1

0
1 –

1
0

3 
К
О
Е

/г) 
пределах) 

и 
3

-ей 
(получавш

ей 
ком

бикорм
, 
зараж

ённы
й 

м
икром

ицетам
и в пределах, превы

ш
аю
щ
их допустим

ы
е (10

6 –
10 8 К

О
Е

/г)) 
опы

тны
х 
групп 

в 
объём

е 
3

0
 м
л 
на 

1
 гол./сут. 

С
одерж

ание 
бактерий 

Lactob
acillus в закваске составляло не м

енее 1
0

7 К
О
Е

/м
л. 

Ж
ивотны

е 
1

-ой 
группы

 
получали 

ком
бикорм

, 
зараж

ённы
й 

м
икром

ицетам
и 
в 
допустим

ы
х 
пределах; 

ж
ивотны

е 
4

-ой 
группы

 
– 

ком
бикорм

, 
зараж

ённы
й 
м
икром

ицетам
и 
в 
пределах, 

превы
ш
аю
щ
их 

допустим
ы
е. 

Н
аблю

дения 
за 

ростом
 
ж
ивотны

х 
показали, 

что 
введение 

кислом
олочной закваски в рацион, состоящ

ий из корм
ов, благополучны

х 
по 

санитарном
у 
состоянию

, 
не 

оказало 
сущ

ественного 
влияния 

на 
среднесуточны

е приросты
 опы

тны
х свиней по сравнению

 с контрольны
м
и, 

но 
сущ

ественно 
улучш

ало 
биом

етрические 
данны

е 
по 

сравнению
 
с 

группой 
ж
ивотны

х, 
содерж

авш
ихся 

на 
корм

ах, 
неблагополучны

х 
по 

санитарном
у состоянию

, и не получавш
их кислом

олочную
 закваску  

П
олученны

е 
данны

е 
позволяю

т 
реком

ендовать 
прим

еняем
ую

 
закваску 

для 
коррекции 

качества 
корм

ов, 
неблагополучны

х 
по 

санитарном
у состоянию

. 
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ы
б
н
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к
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н
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а
ф
и
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о
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ва, 

Р
о
сси

я. 

О
сновной задачей проведения наш

их опы
тов являлось установление 

оптим
альны

х 
условий 

ф
ерм

ентативного 
гидролиза 

дрейссены
: 

соотнош
ение 

ф
ерм

ент/субстрат, рН
, продолж

ительность, тем
пература 

и 
влияние специф

ичности ф
ерм

ента на степень гидролиза белка. О
птим

ум
 

реж
им
а гидролиза устанавливали не только на основании определения 

степени расщ
епления белка, но и на вы

ходе азотсодерж
ащ
их вещ

еств из 
сы
рья в гидролизат.  
С
ы
рье 

загруж
али 

в 
круглодонную

 
колбу, 

заливали 
водой 

при 
гидром

одуле 
1

:2
, м
ассу 

прогревали 
до 

заданной 
тем

пературы
 
и 
затем

 
вносили ф

ерм
ент. Г

идролиз проводили в течение 5
-11

 часов при разны
х 

значениях 
рН

 
и 

тем
пературах. 

П
о 
окончании 

гидролиза 
ф
ерм

ент 
инактивировали 

путем
 
прогревания 

м
ассы

 
 
в 
течение 

10
-15

 м
ин. 

при 
тем

пературе 
около 

10
0
оС

. 
Ж
идкую

 
ф
ракцию

 
отделяли 

от 
осадка 

ф
ильтрованием

.  
Д
ля гидролиза прим

еняли коллагеназу в концентрации от 0
,1

 до 0
,5

%
 

по отнош
ению

 к количеству субстрата. Г
идролиз проводили при рН

 7
,0

-
7

,5
, продолж

ительности процесса 5
 или 8

 час., тем
пературе 50

±1
оС

 или 
5

5
±1

оС
. 
Р
езультаты

 
показали, 

что 
наиболее 

оптим
альны

м
 
реж

им
ом

 
является тем

пература 50
±1
оС

, рН
 7

,0
, концентрация 0

,4%
 к м

ассе м
яса 

продолж
ительность процесса  5

 час. О
днако, при оптим

альны
х с наш

ей 
точки зрения условиях гидролиза коллагеназой вы

ход водорастворим
ы
х 

азотсодерж
ащ
их ком

понентов  из сы
рья в гидролизат очень низкий, не 

превы
ш
ает 1

4
%

. П
оэтом

у  бы
ли проведены

 эксперим
енты

 по гидролизу 
бланш

ированного м
яса дрейссены

 другим
и ф

ерм
ентны

м
и препаратам

и, в 
частности папаином

, или ф
лавоэнзим

ом
. Ф
ерм

енты
 брали в концентрациях 

0
,1

-0
,5

%
 к м
ассе м

яса. Г
идролиз проводили при тем

пературе 5
0

±1
оС

, рН
 7 

и продолж
ительности процесса 5

 и 8
 час. 

Р
езультаты

 показали, что наиболее оптим
альны

м
 реж

им
ом

 является 
гидролиз в течение 5

 час. при рН
 7

,0
, тем

пературе 5
0

±1
оС

, концентрации 
ф
ерм

ента 0
,5

%
 (в случае папаина) и 0

,3
%

 (в случае ф
лавоэнзим

а) к м
ассе 

м
яса. В

ы
ход азота в гидролизат составляет 26

-32
%

, и степень гидролиза 
белка, определенная по отнош

ению
 ам

инного азота к небелковом
у азоту, 

повы
ш
ается до 9

4
-9

8
%

 по сравнению
 с 4

7
%

 при гидролизе сы
рого м

яса 
дрейссены

  коллагеназой. 
П
оскольку при гидролизе м

яса дрейссены
 папаином

 и ф
лавоэнзим

ом
 

наблю
дается низкий вы

ход азотсодерж
ащ
их ком

понентов - соответственно 
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3
0

,8
 
и 

2
6

,0
%

 от 
содерж

ания 
азота 

в 
сы
рье, 

проведены
 
опы

ты
 
по 

прим
енению

 для гидролиза бланш
ированного м

яса дрейссены
 ещ

е двух 
ф
ерм

ентов –
 C

o
rolase ® L1

0  и C
o

rolase ® L70
89

. О
ба ф

ерм
ента относятся к 

эндопептидазам
, но им

ею
т разное происхож

дение: C
o

ro
lase ® L1

0  основан 
на папаине, C

o
ro

lase ® L7
08

9
 получаю

т из культуры
 B

acillus subtilis.  
С
опоставление 

результатов, 
полученны

х 
при 

гидролизе 
бланш

ированного м
яса дрейссены

 папаином
, ф
лавоэнзим

ом
 и C

o
rolase ® 

L1
0

 
показы

вает, 
что 

в 
случае 

прим
енения 

C
o

ro
lase ® 

L1
0

 
вы
ход 

азотсодерж
ащ
их 

вещ
еств 

в 
гидролизат 

в 
2

,0
-2

,5
 раза 

вы
ш
е, 
чем

 
при 

использовании папаина или ф
лавоэнзим

а. П
ри этом

 степень расщ
епления 

белка (содерж
ание в гидролизате небелкового и ам

инного азота) прим
ерно 

в 1
,5 раза ниж

е, чем
 при гидролизе папаином

 или ф
лавоэнзим

ом
. Э
ти 

данны
е 
м
огут 

служ
ить 

основанием
 
для 

предполож
ения 

о 
разны

х 
м
еханизм

ах каталитического процесса. В
 случае папаина и ф

лавоэнзим
а 

ф
ерм

ентолиз идет практически до конечны
х продуктов гидролиза, о чем

 
свидетельствует 

вы
сокое 

содерж
ание 

ам
инного 

азота 
по 

отнош
ению

 
к 

небелковом
у, достигаю

щ
его  более 71,0

-90
,0

%
. В

 случае использования 
C

o
ro

lase ® 
L10

, 
степень 

гидролиза 
белка 

значительно 
ниж

е 
–

 
50

-60
%

 
количества ам

инного по отнош
ению

 к небелковом
у азоту. В

озм
ож
но, что 

катализ проходит ступенчато с образованием
 сначала водорастворим

ы
х 

пептидов, 
а 
затем

 
их 

гидролиз 
до 

свободны
х 
ам
инокислот, 

что 
и 

обуславливает 
более 

вы
сокий 

вы
ход 

азотсодерж
ащ
их 

вещ
еств 

в 
гидролизат, чем

 в случае катализа папаином
 или ф

лавоэнзим
ом

. 
П
одтверж

дением
 влияния субстратной специф

ичности ф
ерм

ента на 
вы
ход 

растворим
ы
х 
азотсодерж

ащ
их 

вещ
еств 

в 
гидролизат 

являю
тся 

опы
ты

, проведенны
е с использованием

 для гидролиза бланш
ированного 

м
яса дрейссены

  изм
ельченного вм

есте со створкой ф
ерм

ента C
orolase ® 

L7
08

9
. Е
сли сравнить вы

ход азотсодерж
ащ
их вещ

еств и степень гидролиза 
белка 

ф
ерм

ентом
 

C
o

ro
lase ® 

L7
089

 с 
показателям

и, 
полученны

м
и 
при 

идентичны
х 

условиях 
гидролиза 

бланш
ированного 

м
яса 

дрейссены
 

C
o

ro
lase ® 

L10
, 
то 

м
ож
но 

заклю
чить, 

что 
вы
ход 

азотсодерж
ащ
их 

водорастворим
ы
х 
вещ

еств 
с 

C
orolase ® 

L7
089

 значительно ниж
е, чем

 с 
C

o
ro

lase ® L1
0

, т.е. C
o

ro
lase ® L7

089
 не является специф

ичны
м

 ф
ерм

ентом
 

по отнош
ению

 к белкам
 дрейссены

. Э
то подтверж

даю
т данны

е о степени 
гидролиза белков субстрата –

 содерж
ание вещ

еств, неосаж
даем

ы
х Т

Х
У

 и 
ам
инного азота по отнош

ению
 к небелковом

у в гидролизате с C
o

rolase ® 
L7

08
9

 значительно ниж
е, чем

 в гидролизате, полученном
 с C

o
ro

lase ® L10
. 

Т
аким

 
образом

, 
на 

основании 
результатов 

проведенны
х 

исследований 
м
ож
но 

заклю
чить, 

что 
при 

одних 
и 
тех 

ж
е 
условии 

гидролиза ф
ерм

ент С
оro

lase ® L 10
 наиболее специф

ичен по отнош
ению

 к 
белкам

 дрейссены
. 
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о
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К
ак известно, м

ясная пром
ы
ш
ленность является одной из ведущ

их 
отраслей агропром

ы
ш
ленного ком

плекса Российской Ф
едерации, а м

ясо и 
м
ясопродукты

 являю
тся одним

 из основны
х продуктов в рационе человека 

ж
ивотного 

происхож
дения. 

О
ни 

являю
тся 

незам
еним

ы
м
и 
источникам

и 
полноценного белка, ж

иров, витам
инов, м

инеральны
х вещ

еств.[2
] 

В
 настоящ

ее врем
я в условиях слож

ной эконом
ической ситуации 

одним
 
из 

приоритетны
х 

направлений 
является 

разработка 
путей 

пониж
ения 

себестоим
ости 

изделий 
из 

м
яса 

без 
сниж

ения 
качества 

конечного продукта.  
О
бзор литературны

х источников показал, что в настоящ
ее врем

я 
наибольш

ую
 
долю

 
в 
производстве 

цельном
ы
ш
ечны

х 
м
ясны

х 
изделий 

составляю
т изделия из свинины

. А
ссортим

ент этих изделий гораздо ш
ире, 

чем
 
ассортим

ент 
изделий 

из 
говядины

. 
Э
то 

связано, 
преж

де 
всего, 

с 
биохим

ическим
и 

характеристикам
и 

свинины
, 
которы

е 
обеспечиваю

т 
м
еньш

ую
 продолж

ительность технологического процесса. Т
аким

 образом
, 

производство изделий из свинины
 эконом

ически эф
ф
ективнее. 

И
звестно, что в основе соврем

енны
х технологий м

ясны
х продуктов 

леж
ат 

ф
ерм

ентативны
е 

процессы
, 

следствием
 
которы

х 
является 

ф
орм

ирование специф
ических органолептических и питательны

х свойств 
готовы

х продуктов. О
дним

 из эф
ф
ективны

х способов улучш
ения качества 

и продолж
ительности изделий из говядины

, обладаю
щ
их более ж

есткой 
консистенцией, чем

 свинина, является использование стартовы
х культур. 

П
ри этом

 повы
ш
аю
тся ф

ункционально-технологические свойства сы
рья и 

улучш
аю
тся 

органолептические 
и 
структурно-м

еханические 
показатели 

готовы
х продуктов. 
Н
аиболее ш

ирокое прим
енение получили такие виды

 бактерий, как 
м
олочнокислы

е бактерии, педиококки, стаф
илококки. С

ледует отм
етить, 

что список бактерий и их ком
бинаций, используем

ы
х для производства 

м
ясны

х изделий, постоянно растет. 
В

 
последнее 

врем
я 
бы
ла 

исследована 
и 
изучена 

больш
ая 

группа 
бактерий 

рода 
P

rop
io

ni. 
П
ропионовокислы

е 
бактерии 

являю
тся 

обособленной 
группой 

м
икроорганизм

ов, 
давно 

привлекаю
щ
их 

к 
себе 

вним
ание 

во 
всем

 
м
ире. 

П
ропионовокислы

е 
бактерии 

обладаю
т 

пробиотическим
и 
свойствам

и, 
антим

утагенной 
активностью

, 
являю

тся 
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активны
м
и 

продуцентам
и 

витам
ина 

В
1

2 , 
обладаю

т 
хорош

им
и 

аром
атообразую

щ
им
и характеристикам

и. 
П
ропионовокислы

е бактерии характеризую
тся как грам

полож
итель-

ны
е, каталазополож

ительны
е, неспорообразую

щ
ие, неподвиж

ны
е, ф

акуль-
тативно анаэробны

е и аэротолерантны
е палочковидны

е бактерии. П
ропио-

новокислы
е бактерии растут в пределах тем

ператур (15
-40° С

), хотя есть 
данны

е, что рост происходит при более низкой тем
пературе до (-10° С

). 
О
птим

альная величина рН
 роста бактерий 6

,5
 –

 7
,0

, м
аксим

альная –
 8

,0
, 

м
иним

альная –
 4

,6
. [2

] 
П
рим

енение пропионовокислы
х бактерий вы

зы
вает биф

идогенны
й 

эф
ф
ект. 

Т
акж

е 
пропионовокислы

е 
бактерии 

являю
тся 

активны
м
и 

продуцентам
и витам

ина В
12 , они способны

 связы
вать и элим

инировать из 
организм

а м
икотоксины

, вклю
чая аф

латоксин, стим
улировать им

м
унны

е 
м
еханизм

ы
 
защ

иты
. 
М
олоды

е 
культуры

 
пропионибактерий 

такж
е 

вы
деляю

т 
в 

питательную
 
среду 

 
соединения 

с 
антиоксидантной 

активностью
, благодаря чем

у эти м
икроорганизм

ы
 способны

 проявлять 
вы
раж

енную
 антим

утагенную
 активность.[3

] Т
аким

 образом
, прим

енение 
пропионовокислы

х 
бактерий 

для 
производства 

цельном
ы
ш
ечны

х 
продуктов из говядины

, является перспективны
м

. 
Н
а основании исследований, проведенны

х Х
ам
агаевой И

.С
. и др. [1

] 
бы
ли 

получены
 
данны

е 
о 
биотехнологическом

 
потенциале 

различны
х 

ш
там

м
ов м

оно- и поликультур пробиотических м
икроорганизм

ов, а такж
е 

ком
бинированны

х заквасок. 
С
ледует отм

етить, что при производстве варено-копчены
х изделий 

из 
говядины

 
важ

ны
м
и 

парам
етрам

и 
являю

тся 
водосвязы

ваю
щ
ая 

и 
водоудерж

иваю
щ
ая 

способности, 
которы

е 
долж

ны
 
бы
ть 

достаточно 
вы
соким

и. 
С
ледовательно, 

интерес 
для 

исследования 
представляю

т 
культуры

 
с 

вы
сокой 

вязкостью
 

и 
больш

им
 

содерж
анием

  
экзополисахаридов, полож

ительно влияю
щ
их на данны

е парам
етры

. 
Т
аким

 
образом

, 
для 

дальнейш
его 

изучения 
бы
ли 

вы
браны

 
P

. 
sh

erm
an

ii 
K

M
- 

186 и 
ком

бинированная 
закваска 

(В
. 

lon
gu

m
B

3
3

9M
, 

P
. 

sh
erm

an
ii 

K
M

- 
1

86), которы
е 
им
ею
т 
вы
сокую

 
вязкость 

и 
содерж

ание 
экзополисахаридов при достаточно вы

сокой скорости роста. 
В

 результате проведенной работы
 бы

ли исследованы
 перспективы

 
использования пропионовокислы

х бактерий для производства продуктов 
из 

говядины
, 

вы
делены

 
оптим

альны
е 

бакконцентраты
 
для 

их 
производства. 

Л
итература: 

1
. Х
ам
агаева И

.С
., Х

анхалаева И
.А

., Заиграева Л
.И

. И
спользование 

пробиотических культур для производства колбасны
х изделий. –

 У
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У
дэ, 200

6
. –
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4

 с. 
2

. 
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В
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Э
кспертиза 
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и 
м
ясопродуктов. 

–
 

Н
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. –5
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3
. 

Ш
ендеров 

Б
.А

. 
М
едицинская 

м
икробная 

экология 
и 

ф
ункциональное питание. Т

ом
 III: П

робиотики и ф
ункциональное питание. 

–
 М

.: И
здательство «Г

Р
А
Н
Т
Ъ
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0
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 с. 

У
Д
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О
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Н
И
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Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И
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Р
О
Ц
Е
С
С
О
В

 П
Р
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Р
О
И
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О
Д
С
Т
В
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И
В
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Н
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к
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н Е
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Ф
Г
О
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П
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П
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а
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С
Х
А

» 

С
татистическое 

регулирование 
технологических 

процессов 
- 
это 

управление 
качеством

 
продукции 

в 
процессе 

производства 
путем

 
своеврем

енного 
вм
еш
ательства 

в 
технологический 

процесс 
(настройка, 

изм
енение реж

им
а работы

 оборудования, корректировка).  
С
татистические м

етоды
 регулирования качества прим

еняю
тся при 

регулировании 
технологических 

процессов 
для 

обеспечения 
их 

стабильности 
и 

предупреж
дения 

брака, 
т.е. 

в 
ходе 

производства 
организуется 

вы
борочны

й 
контроль 

изготовляем
ой 

продукции, 
по 

результатам
 

которого 
оперативно 

корректирую
тся 

парам
етры

 
технологического 

процесса, 
предупреж

дается 
вы
пуск 

деф
ектной 

продукции. Н
аличие в систем

е управления организации статистических 
м
етодов 

регулирования 
технологических 

процессов 
м
ож
ет 

рассм
атриваться 

как 
признак 

наличия 
элем

ентов 
систем

ы
 
качества, 

отвечаю
щ
ей требованиям

 стандартов И
С
О

 9
00

0
.   

С
татистическое 

управление 
 
технологическим

и 
процессам

и 
базируется на построении и прим

енении контрольны
х карт. К

онтрольная 
карта 

– 
это 

граф
ическое 

средство 
представления 

текущ
его 

состояния 
процесса 

с 
пом

ощ
ью

 
нанесения 

во 
врем

енной 
последовательности 

значений 
вы
борочной 

характеристики 
соответствую

щ
его 

парам
етра 

единицы
 продукции, полученны

х с пом
ощ
ью

 м
гновенны

х вы
борок, на 

предварительно 
подготовленную

 
сетку 

относительно 
специально 

построенны
х 

прям
ы
х 

линий. 
К
онтрольны

е 
карты

 
прим

еняю
т 
для 

сравнения получаем
ой по вы

боркам
 инф

орм
ации о текущ

ем
 состоянии 

процесса с контрольны
м
и границам

и, представляю
щ
им
и пределы

 разброса 
процесса. 

Р
ассм

отрим
 
способ 

составления 
контрольны

х 
карт 

на 
прим

ере 
контрольной карты

 Ш
ухарта. Д

анны
й вид контрольны

х карт предназначен 
для статистического анализа и управления качеством

 технологического 
процесса. И

х использую
т для оценки того, находится или не находится 

исследуем
ы
й процесс в статистически управляем

ом
 состоянии. 

Д
ля этого проанализируем

 данны
е о содерж

ании кислорода в пиве на 
двух линиях розлива в условиях ф

илиала ЗА
О

 М
П
Б
К

 
«О
чаково» в г. 

П
ензе. Н

а первой линии пива разливаю
т в 1

,5л тару, на второй –
 в 2

,5л. С
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каж
дой 

линии 
бы
ло 

отобрано 
по 

11 проб, 
через 

равны
е 
пром

еж
утки 

врем
ени, объединенны

х в вы
борки. О

тобразим
 эти данны

е граф
ически на 

контрольной карте Ш
ухарта. 

 
Р
исунок 1 – К

онтрольная карта Ш
ухарта  для линии розлива в 1,5л тару 

К
онтрольная граница проходит на уровне 0

,15м
г/л, что соответствует 

предельно допустим
ом
у содерж

анию
 кислорода в пиве. С

реднее значение 
содерж

ания 
кислорода 

в 
пиве 

на 
первой 

линии 
розлива 

составляет 
0

,10
7 м
г/л, стандартное отклонение 0

,02
2

, коэф
ф
ициент вариации 20

,6
%

. 
П
роцесс находится в статистически управляем

ом
 состоянии, так как ни 

одно 
значение, 

ни 
вы
ходит 

за 
пределы

 
контрольны

х 
границ, 

и 
не 

наблю
дается трендов. 

 
 

Р
исунок 2 – К

онтрольная карта Ш
ухарта  для линии розлива в 2,5л тару 
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С
реднее значение содерж

ания кислорода в пиве на второй линии 
розлива  составляет 0

,04
7м
г/л, стандартное отклонение 0

,009
, коэф

ф
ициент 

вариации 1
9

,1
%

. П
роцесс так ж

е находится в статистически управляем
ом

 
состоянии, и не наблю

дается трендов. 
В

 результате проведенны
х изм

ерений содерж
ания кислорода бы

ли 
получены

 значения, находящ
иеся в пределах контрольны

х границ. Э
то 

означает, что 
технологический процесс 

розлива 
пива 

на 
обеих 

линиях 
находится 

в 
статистически 

управляем
ом

 
состоянии. 

Х
отя 

содерж
ание 

кислорода в пиве на первой линии вы
ш
е, чем

 на второй, оборудование 
работает 

одинаково 
стабильно 

на 
обеих 

линиях, так 
как 

коэф
ф
ициент 

вариации этого показателя в обоих случаях м
ало отличается.   

Т
о 
есть, 

чем
 
статистически 

стабильнее 
процесс, 

тем
 
вы
ш
е 
его 

качество и тем
 м
еньш

е различного рода издерж
ек на исправление ош

ибок, 
брака, потерь врем

ени. 

У
Д
К

 664.002.3.004.4 

В
Л
И
Я
Н
И
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И
Т
О
ЗА

Н
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 Н
А

 И
Н
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А
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О
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Е
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Н
удьга Л

.А
., К

ол
одязн

ая В
.С

., К
и
п
р
уш

к
и
н
а Е

.И
., Д

ан
и
л
ов П

.А
. 

И
н
ст
и
т
ут

 вы
со
к
о
м
о
лек

уля
р
н
ы
х со

ед
и
н
ен
и
й Р

А
Н

; С
а
н
к
т

-П
ет
ер
б
ур
гск

и
й 

го
суд

а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 н
и
зк
о
т
ем
п
ер
а
т
ур
н
ы
х и п

и
щ
евы

х 
т
ехн

о
ло
ги
й, г. С

а
н
к
т

-П
ет
ер
б
ур
г, Р

о
сси

я 

Д
ля 

сниж
ения 

потерь 
плодов, 

вы
званны

х 
ф
итопатогенам

и, 
увеличения 

продолж
ительности 

их 
хранения 

отечественны
м
и 

и 
зарубеж

ны
м
и 

исследователям
и 

предлагаю
тся 

различны
е 

ф
изико-

хим
ические 

и 
биологические 

средства 
защ

иты
. 
П
ерспективны

м
 
и 

м
алоизученны

м
 
научны

м
 
направлением

 
в 
этой 

области 
исследования 

является прим
енение производны

х полисахарида хитозана. В
оздействие 

ф
изиологически активны

х вещ
еств (элиситоров) м

ож
ет активизировать как 

м
еханизм

ы
 естественной устойчивости растительной клетки к патогенам

, 
так и ингибировать развитие м

икроорганизм
ов. 

Ц
ель 

работы
 

- исследовать 
влияние 

тем
пературы

 
и 
производны

х 
хитозана 

в 
различны

х 
концентрациях 

на 
пораж

аем
ость 

плодов 
яблони 

основны
м
и 
возбудителям

и 
инф

екционны
х 
заболеваний 

при 
хранении. 

О
бъектам

и исследования вы
браны

 сорта яблок С
ы
страроса, Т

ийна, Г
ибрид 

Ж
уков, 

Б
аш
кирский 

К
расавец, 

вы
ращ

енны
е 
в 
коллекционном

 
саду 

П
авловской опы

тной станции В
И
Р им

. Н
.И

. В
авилова урож

ая 20
08

 года. 
В

 качестве биопрепаратов вы
браны

: «А
грохит» на основе хитозана, 

разработанны
й в центре «Б

иоинж
енерия» при Р

А
Н

., «Х
А
Н

-8
» - на основе 

хитозана 
со 

степенью
 
деацетилирования 

C
d

=
0

,68
; 

«Ч
А
О

-Х
А
Н

-3
1

» 
и 

«Ч
А
О

-Х
А
Н

-2
9

» на основе четвертичного ам
м
онийного основания (Ч

А
О

) 
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хитозана 
со 

степенью
 
квартенизации 

сК
 

0
,34

 и 
0

,87
 соответственно, 

разработанны
е в институте вы

соком
олекулярны

х соединений Р
А
Н

. 
Э
ф
ф
ективность 

действия 
хитинпроизводны

х 
биопрепаратов 

на 
основны

е ф
итопатогены

 яблок –
 грибы

 M
on

ilia fructigena P
ers. ex  F

r., 
P

enicilliu
m

 exp
ansum

 (Lk.) T
h

o
m

. 
и C

lad
osp

o
riu

m
 h

erb
aru

m
 Lk. - 

определяли 

по длительности лаг-ф
азы

  
L

τ
 и индексу пораж

ения. С
 этой целью

 плоды
 

яблони 
с 
различны

м
и 
м
еханическим

и 
повреж

дениям
и 
обрабаты

вали 
биопрепаратам

и 
путем

 
опры

скивания, 
затем

 
инф

ицировали 
суспензией 

соответствую
щ
их 

грибов, 
вы
держ

ивали 
при 

тем
пературе 

(3
±1

)°С
 
и 

(2
0

±1
)° С

. С
 целью

 изучения влияния обработки яблок биопрепаратам
и на 

защ
итны

е 
м
еханизм

ы
 
растительной 

ткани 
определяли 

ф
итоалексин 

бензойную
 
кислоту 

по 
стандартной 

м
етодике, 

а 
такж

е 
активность 

ф
ерм

ентов 
пероксидазы

 
- 

ф
отоколорим

етрическим
 

м
етодом

, 
ф
енолоксидазы

 
– 
м
икром

етодом
 
М
ихлина 

Д
.М

., 
Б
роневицкой 

З.С
., 

каталазы
 –

 титром
етрическим

 м
етодом

 А
.Н

. Б
аха и А

.И
. О
парина. 

Э
ксперим

ентальны
е 

исследования 
проводили 

в 
пятикратной 

повторности. 
С
татистическую

 
обработку 

данны
х 

осущ
ествляли 

с 
прим

енением
 стандартны

х ком
пью

терны
х програм

м
. 

Р
езультаты

 
ф
итопатологических 

анализов 
показали, что 

наиболее 
чувствительны

 к исследуем
ы
м

 препаратом
 грибы

 M
o

nilia fru
ctig

en
a P

ers. ex  
F

r., наим
енее - C

lado
spo

riu
m

 h
erb

aru
m

 Lk. 
Л
аг –

 ф
аза развития изучаем

ы
х 

грибов увеличивается в 1
,7

 –
 3

,8
 раза в зависим

ости от ф
итопатогена и 

препарата. Н
аиболее эф

ф
ективны

 препараты
 «Х

А
Н

-8
», «А

грохит», м
енее 

« Ч
А
О

-Х
А
Н

-2
9

». П
ри этом

 индекс пораж
ения плодов сниж

ается на 3
2

-58
 %

 
в зависим

ости от сорта, ф
итопатогена и препарата. 

П
оказано, 

что 
в 
ответ 

на 
инф

ицирование 
яблок 

патогенам
и 

непосредственное 
участие 

в 
защ

итны
х 
реакциях 

растительной 
клетки 

приним
аю
т 
пероксидазы

, 
активность 

которы
х 
при 

этом
 
увеличилась. 

О
сновной 

ф
ункцией 

пероксидазы
 
при 

патогенезе 
является 

утилизация 
активны

х ф
орм

 кислорода, образую
щ
ихся при окислительном

 взры
ве. В

 
результате инф

ицирования растительной ткани исследуем
ы
м
и патогенам

и 
под действием

 элиситоров образую
тся органические перекиси, которы

е 
м
огут привести к повреж

дению
 собственны

х клеточны
х структур. О

днако, 
во всех вариантах опы

тов в ответ на инф
екцию

 патогенам
и, отм

ечено 
образование в зоне пораж

ения бензойной кислоты
, концентрация которой 

бы
ла 

достаточной 
для 

протекания 
реакции 

сверхчувствительности. 
В

 
результате чего исследуем

ы
е патогены

 полностью
 погибали. 

 В
 то ж

е 
врем

я 
на 

сортах 
яблок 

гибрид 
Ж
уков 

и 
Б
аш
кирский 

красавец 
образовы

вались некротические пятна разм
ером

 2
÷4м

м
 при инф

ицировании 
C

lad
osp

o
riu

m
 h

erb
aru

m
 Lk. 

Н
а 
основании 

проведенны
х 
исследований 

для 
предотвращ

ения 
м
икробиальной порчи яблок при холодильном

 хранении реком
ендуется 
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обработка их перед закладкой на хранение препаратам
и на основе хитозана 

« Х
А
Н

-8
» со степенью

 деацетилирования сd
=

0
,68

 и «А
грохит». 

У
Д
К

 573.6.083.83 

И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Е

 В
Л
И
Я
Н
И
Я

 П
Е
Р
О
Р
А
Л
Ь
Н
О
Г
О

 П
Р
И
Е
М

А
 

Ж
И
В
О
Т
Н
Ы

М
И

 Б
И
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И

 А
К
Т
И
В
Н
О
Г
О

 П
Р
Е
П
А
Р
А
Т
А

 
«М

О
Б
Е
Л
И
З» Н

А
 У

С
Т
О
Й
Ч
И
В
О
С
Т
Ь

 К
 Ф

И
ЗИ

Ч
Е
С
К
И
М

 Н
А
Г
Р
У
ЗК

А
М

  
О
вч

и
н
н
и
к
ова О

.Е
., К

ом
ол

ова Г
.С

. 

Г
О
У

 В
П
О

 «
М
о
ск
о
вск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 п
р
и
к
ла
д
н
о
й 

б
и
о
т
ехн

о
ло
ги
и», г. М

о
ск
ва, Р

о
сси

я 

В
 
соврем

енны
х 
условиях 

ж
изни 

и 
деятельности 

человека 
особое 

значение 
приобретает 

повы
ш
ение 

биологической 
ценности 

питания, 
которое признано сы

грать важ
ную

 роль не только в повы
ш
ении общ

его 
уровня 

здоровья, 
но 

и 
в 
предупреж

дении 
ряда 

заболеваний. 
Э
то 

обусловлено тем
, что биологически активны

е вещ
ества обладаю

т рядом
 

свойств 
им
м
уном

одулирую
щ
его 

характера. П
ерспективны

м
 
источником

 
получения биологически активны

х вещ
еств является м

олоко. И
звестно, 

что катионны
е белки, входящ

ие в состав природного защ
итного ком

плекса 
м
олока, полиф

ункциональны
. Т
ак, перечень свойств лактоф

еррина (Л
Ф

) 
вклю

чает в себя: протеолитическую
, антибактериальную

, антивирусную
, 

ф
унгицидную

, 
антипаразитическую

, 
антиоксидантную

 
активности, 

регуляцию
 
роста 

и 
диф

ф
еренциации 

клеток, 
им
м
уном

одуляционны
е 

характеристики и др. Л
актопероксидаза (Л

П
) и лизоцим

 (Л
Ц

) обладаю
т 

вы
сокой антибактериальной активностью

. Р
ибонуклеазам

 м
олока, в том

 
числе ангиогенину, принадлеж

ит важ
ная роль в м

еханизм
ах контроля за 

ростом
 
и 
развитием

, 
регуляции 

им
м
унитета 

ж
ивотного 

организм
а 
в 

норм
альны

х и экстрем
альны

х условиях сущ
ествования.  

С
отрудникам

и каф
едры

 «Т
ехнология м

олока и м
олочны

х продуктов» 
М
Г
У

 прикладной биотехнологии бы
л разработан новы

й ком
позиционны

й 
биологически 

активны
й 
препарат 

«М
О
Б
Е
Л
И
З» 

(Б
А
П

 
«М
О
Б
Е
Л
И
З»), 

вклю
чаю

щ
ий такие ф

изиологически значим
ы
е катионны

е белки м
олока, 

как: 
лактопероксидаза, 

лактоф
еррин, 

панкреатическая 
рибонуклеаза, 

ангиогенин, м
олочны

й лизоцим
 и лизоцим

, вы
деленны

й из белка куриного 
яйца. 

С
остав 

препарата 
позволяет 

рассм
атривать 

его 
в 

качестве 
биологически активного продукта целевого назначения, направленного на 
поддерж

ание 
гом

еостаза 
ж
ивотного 

организм
а. 
В

 
рам

ках 
настоящ

его 
исследования 

представляло 
интерес 

оценка 
эф
ф
ективности 

и 
ф
ункциональной 

активности 
Б
А
П

 
«М
О
Б
Е
Л
И
З» 

в 
эксперим

ентальной 
м
одели в опы

тах «in vivo
».  

В
 качестве адекватной м

одели оценки биологической значим
ости 

препарата 
проводили 

исследование 
его 

влияния 
на 

устойчивость 
ж
ивотного 

организм
а 
к 

ф
изическим

 
нагрузкам

 
(бег 

ж
ивотны

х 
в 
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лабораторном
 третбане). И

сследование проводили на сам
цах белы

х кры
с 

линии «В
истар». Ж

ивотны
х делили на три эксперим

ентальны
х группы

:   
• 
опы

тная 
–

 
ж
ивотны

е 
еж
едневно 

получали 
дозированную

 
ф
изическую

 нагрузку в течение 7 дней. В
 первы

й день длительность бега 
составляла 

5
 
м
ин., 

в 
последую

щ
ие 

дни 
продолж

ительность 
нагрузки 

увеличивали на 1
 м
ин. С

разу после проведения нагрузки кры
сам

 вводили 
исследуем

ы
й Б
А
П

; 
• 
контрольная группа –

 те ж
е воздействия, что и в опы

тной группе, 
но ж

ивотны
е не получали препарат 

•  
группа 

интактного 
контроля 

– 
ж
ивотны

е 
находились 

на 
общ

евиварном
 рационе и не подвергались никаким

 ф
изическим

 нагрузкам
.  

И
сследования 

показали, что 
у 
ж
ивотны

х, получавш
их 

еж
едневно 

Б
А
П

 
«М
О
Б
Е
Л
И
З»

 
при 

ф
изической 

нагрузке 
в 
течение 

сем
и 
дней 

показатели 
привеса 

м
ассы

 
тела 

на 
~

1
8

%
 

(р<
0

,05
) бы

ли 
вы
ш
е, 
чем

 
у 

ж
ивотны

х 
соответствую

щ
ей 

контрольной 
группы

 
(не 

потреблявш
их 

препарат). 
У

 
ж
ивотны

х 
контрольной 

группы
 
им
елась 

тенденция 
к 

увеличению
 продолж

ительности бега по сравнению
 в ж

ивотны
м
и группы

 
интактного контроля, тогда как у кры

с опы
тной группы

, еж
едневно на 

ф
оне ф

изических нагрузок потреблявш
их Б

А
П

 «М
О
Б
Е
Л
И
З», значительно 

( на ~
47

%
) увеличиваю

тся показатели вы
носливости.    

Т
аким

 
образом

, 
в 

результате 
проведенны

х 
исследований, 

установлено, что введение в рацион ж
ивотны

х биологически активного 
препарата 

«М
О
Б
Е
Л
И
З» 

способствует 
их 

росту 
и 

повы
ш
ает 

их 
вы
носливость к ф

изическим
 нагрузкам

.  

У
Д
К

 664.8 

Р
А
ЗР

А
Б
О
Т
К
А

 С
П
О
С
О
Б
А

 П
О
В
Ы

Ш
Е
Н
И
Я

 Э
Ф
Ф
Е
К
Т
И
В
Н
О
С
Т
И

 
П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
И

 Ш
Р
О
Т
А

 К
Л
Е
Щ

Е
В
И
Н
Ы

 
О
л
ьховатов Е

.А
., Щ

ер
бак

ова Е
.В

. 

К
уб
а
н
ск
и
й  го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й а

гр
а
р
н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

О
дна из важ

нейш
их задач, стоящ

их перед страной 
– повы

ш
ение 

эф
ф
ективности 

использование 
сельскохозяйственного 

сы
рья. 

С
ущ
ественная 

роль 
в 
реш

ении 
этой 

проблем
ы

 
отводится 

расш
ирению

 
ресурсов 

корм
ового 

белка 
для 

ж
ивотноводства, 

в 
том

 
числе 

за 
счет 

использования 
нетрадиционны

х 
для 

отдельны
х 

групп 
сельскохозяйственны

х 
ж
ивотны

х 
источников 

белка. 
К

 
числу 

таких 
источников относятся ж

м
ы
хи и ш

роты
, получаем

ы
е при переработке сем

ян 
клещ

евины
. 

Б
елковая 

часть 
клещ

евины
, 

потенциально 
являясь 

полноценны
м

 
корм

овы
м

 
продуктом

, 
содерж

ит 
ряд 

антипитательны
х 
и 

токсичны
х ком

понентов, сниж
аю
щ
их корм

овую
 ценность сы

рой биом
ассы

 
растения. П

о этой причине ж
м
ы
хи и ш

роты
, полученны

е при переработке 
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сем
ян клещ

евины
, нерационально использую

тся в качестве удобрения или 
топлива. 

В
м
есте с тем

 вопросы
 протеинового питания сельскохозяйственны

х 
ж
ивотны

х актуальны
 как в наш

ей стране, так и за рубеж
ом

 - ведь корм
а 

вы
сокого качества окупаю

тся в ж
ивотноводстве, как м

иним
ум

, на 2
5

-30
 %

, 
в сравнении со скарм

ливанием
 неполноценного ф

ураж
а. 

В
 
условиях 

деф
ицита 

в 
используем

ы
х 

корм
ах 

незам
еним

ы
х 

ам
инокислот 

практически 
невозм

ож
но 

обеспечить 
вы
сокую

 
продуктивность 

ж
ивотны

х 
без 

обогащ
ения 

их 
рациона 

полноценны
м
и 

корм
ам
и с содерж

анием
 протеина свы

ш
е 40

 %
. И
сточником

 такого корм
а 

после 
детоксикации 

неж
елательны

х 
ком

понентов 
м
ож
ет 

стать 
клещ

евинны
й ш

рот.  
П
реим

ущ
ествам

и клещ
евинного ш

рота как ингредиента корм
овой 

см
еси являю

тся: содерж
ание сы

рого протеина до 40
-4

5
 %

; полны
й набор 

незам
еним

ы
х ам

инокислот; содерж
ание лизина от 3

 до 5 %
; содерж

ание 
аргинина, 

играю
щ
его 

важ
ную

 
роль 

в 
белковом

 
обм

ене, 
до 

9
%

; 
содерж

ание 
глицина, 

являю
щ
егося 

незам
еним

ой 
ам
инокислотой для цы

плят, до 8
,6

 %
, 

О
собенно 

актуальна 
проблем

а 
сокращ

ения 
деф

ицита 
протеина 

в 
корм

лении м
оногастричны

х ж
ивотны

х - свиней и птиц, что ставит задачу 
поиска его нетрадиционны

х источников. 
П
ри вы

работке клещ
евинного ш

рота, как полноценного корм
ового 

продукта, 
важ

ной 
ступенью

 
технологического 

процесса 
является 

инактивация 
антипитательны

х 
вещ

еств, 
присутствую

щ
их 

в 
сем

енах 
клещ

евины
.  

О
пы
т работы

 м
асло-ж

ировы
х предприятий, перерабаты

ваю
щ
их се-

м
ена клещ

евины
 показы

вает, что до 3
0

 %
 объем

а вы
рабаты

ваем
ого ш

рота 
является 

некорм
овы

м
 
продуктом

 
вследствие 

недостаточной 
степени 

инактивации антипитательны
х ком

понентов.  
Ц
елью

 
наш

ей 
работы

 
является 

соверш
енствование 

технологии 
детоксикации 

продуктов 
переработки 

сем
ян 

клещ
евины

 
для 

получения 
полноценного вы

сокобелкового корм
ового ш

рота. 
Т
радиционно сем

ена клещ
евины

 перерабаты
вались с одной главной 

целью
 –

 получения касторового м
асла, обладаю

щ
его уникальны

м
и ф
изико-

хим
ическим

и свойствам
и и им

ею
щ
его ш

ирокую
 область прим

енения, а 
работы

 по соверш
енствованию

 технологии переработки сем
ян клещ

евины
 

бы
ли посвящ

ены
, в основном

, вопросам
, связанны

м
 с липидной частью

 
сем

ян. Ф
орм

ированию
 качества клещ

евинного ш
рота как вы

сокобелкового 
корм

ового продукта уделялось недостаточное вним
ание. 

В
 условиях постоянного деф

ицита корм
ового белка при вы

боре тех-
нологических схем

 и реж
им
ов переработки сем

ян клещ
евины

 целесооб-
разно поставить задачу вы

работки ш
рота с м

аксим
альной протеиновой пи-
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тательностью
, но без ухудш

ения качества основного продукта - м
асла, а 

такж
е эконом

ических показателей работы
 предприятий. 

 П
еред 

использованием
 
в 

качестве 
корм

а 
его 

требуется 
обезвреж

ивать, что 
по 

сущ
ествую

щ
им

 
традиционны

м
 
технологическим

 
схем

ам
 
м
ож
ет 

бы
ть 

достигнуто 
путем

 
терм

ической 
обработки 

в 
присутствии 

влаги, 
обработки 

давлением
 

(экструзией) 
или 

сочетанием
 

этих воздействий. Э
ф
ф
ект терм

ического обезвреж
ивания в своей основе 

им
еет тепловую

 денатурацию
 белков при обработке ш

рота водяны
м

 паром
 

при перем
еш
ивании и нагревании. О

днако, чрезм
ерная денатурация белков 

при ж
естких реж

им
ах приводит к общ

ем
у сниж

ению
 корм

овой ценности 
ш
рота из-за деструкции незам

еним
ы
х ам

инокислот. П
о этой причине нам

и 
бы
ла вы

двинута и подтверж
дена возм

ож
ность ликвидации токсичности 

путём
 
регулируем

ого 
сам

осогревания, 
что 

прим
еним

о 
в 
случае 

с 
детоксикацией белков плодов тунгового дерева (Р

еш
ение о вы

даче патента 
на изобретение по заявке №

 2
007

12
94

41/13
(0

320
55

)). 
В

 результате уж
е 

проведённы
х исследований, бы

ли подтверж
дены

 вы
явленны

е  для сем
ян 

тунга законом
ерности изм

енения хим
ического состава белков и м

асла. 
П
редварительны

й 
тест 

на 
токсичность 

тест-организм
ом

 
подтвердил 

гипотезу 
о 
возм

ож
ности 

сниж
ения 

таковой. 
А
нализ 

ам
инокислотного 

состава 
опы

тны
х 
образцов, 

подвергнуты
х 
сам

осогреванию
, 
показал 

наим
еньш

ее 
его 

изм
енение 

 
в 
сравнении 

с 
контролем

, 
обработанном

 
традиционны

м
и 

способам
и. 

К
ром

е 
того, 

разработанны
й 

способ 
детоксикации является м

енее трудозатратны
м

 и энергоём
ким

 в сравнении 
с традиционны

м
и. 

У
Д
К

 663.2.014/.019 

П
Л
О
Д
Ы

 С
У
Б
Т
Р
О
П
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 К
У
Л
Ь
Т
У
Р

 – Э
К
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
И

 
Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
Ы

Й
 П

Р
О
Д
У
К
Т

  
О
м
ар

ова З.М
., О

м
ар

ов М
.Д

. 

Г
Н
У

 В
сер

о
сси

й
ск
и
й Н

И
И

 ц
вет

о
во
д
ст
ва и суб

т
р
о
п
и
ч
еск

и
х к
ульт

ур, 
г. С

о
ч
и 

Значение 
плодоводства 

как 
отрасли 

сельского 
хозяйства 

определяется, 
главны

м
 
образом

, 
вы
сокой 

ценностью
 
плодов 

и 
ягод 

в 
питании 

человека, 
проф

илактике 
и 
лечении 

ряда 
заболеваний. 

Д
ля 

организм
а человека они являю

тся источником
 витам

инов, м
инеральны

х 
вещ

еств, 
входящ

их 
в 
состав 

плодов, 
находящ

ихся 
в 
виде 

хорош
о 

усвояем
ы
х организм

ом
 соединений, и играю

т важ
ную

 ф
изиологическую

 
роль в обм

ене вещ
еств. 

Н
есм

отря на значительное увеличение производства плодов за счет 
дачны

х, приусадебны
х и ф

ерм
ерских хозяйств, спрос на них на сегодня 

удовлетворяется не полностью
. Е
сли раньш

е основное вним
ание уделялось 

таким
 
питательны

м
 
вещ

ествам
, 
как 

белки, 
ж
иры

 
и 
углеводы

, 
то 

в 
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настоящ
ее 

врем
я 
не 

м
енее 

важ
ное 

значение 
получили 

биологически 
активны

е вещ
ества, регулирую

щ
ие обм

енную
 и защ

итную
 деятельность 

организм
а, состояние его нервной и кровеносной систем

ы
. 

Н
аличие курортов и оздоровительны

х учреж
дений на Ч

ерном
орском

 
побереж

ье 
увеличивает 

значительны
й 
спрос 

на 
витам

инную
 
и 
свеж

ую
 

продукцию
 садоводства. К

онкурентоспособность плодов субтропических 
культур, вы

ращ
иваем

ы
х 
в 
регионе, 

 в 
отличие 

от 
европейских, очень 

вы
сока. 

Н
о 
чрезвы

чайно 
актуально 

стоит 
задача 

резкого 
сокращ

ения 
прим

енения пестицидов в курортны
х рекреационны

х зонах Ч
ерном

орского 
побереж

ья. 
И
нститутом

 питания установлено, что человеку в год необходим
о 

употреблять до 90
-13

0 кг плодов – на сам
ом

 деле он употребляет около 20 
кг. 

У
видев 

эти 
циф

ры
, 
потребитель 

сразу 
начнет 

перечислять 
такие 

культуры
 
как 

яблоня, 
груш

а, 
персик, 

алы
ча, 

череш
ня 

и 
другие, 

не 
вспом

иная 
о 

таких 
ценны

х 
лечебны

х 
и 

диетических 
плодах 

субтропических культур, как хурм
а, инж

ир, ф
ейхоа, м

андарин, м
аслина и 

т.д. 
П
лоды

 
субтропических 

плодовы
х 
культур 

надо 
рассм

атривать 
не 

только как  съедобны
е, но и как экологически безопасны

е продукты
. В

 
этом

 отнош
ении они стоят вне конкуренции. Д

остаточно провести один 
прим

ер 
–

 
виноград 

на 
Ч
ерном

орском
 
побереж

ье 
за 

вегетацию
 

опры
скиваю

т 
5

-7 раз, 
а 
в 
отдельны

е 
годы

 
и 
того 

больш
е, 
а 
деревья 

теплолю
бивы

х культур  не обрабаты
ваю

т вообщ
е. О

тсю
да  ясно, какую

 
продукцию

 м
ы

 употребляем
.  

В
ероятно, не все знаю

т, что в плодах хурм
ы

 восточной содерж
ание 

сахара (главны
м

 образом
 ф
руктозы

) в несколько раз вы
ш
е, чем

 в м
якоти 

косточковы
х и сем

ечковы
х плодов. Т

ак, один гектар хурм
ы

 равноценен по 
достоинству 2

-3
 гектарам

 алы
чи или череш

ни (О
м
аров М

.Д
., 2

000
; О
м
аров 

М
.Д

., О
м
арова З.М

., 2
00

4).  
П
лоды

 хурм
ы

 эф
ф
ективны

 при заболеваниях ж
елудочно-киш

ечного 
тракта, наруш

ении обм
ена вещ

еств. В
 связи с этим

 народы
 В
остока, в 

частности 
японцы

, 
не 

едят 
плоды

 
хурм

ы
, 
если 

они 
слегка 

не 
вяж

ут. 
О
казы

вается, 
что 

дубильны
е 
вещ

ества, 
которы

е 
им
ею
тся 

в 
них,  

полож
ительно влияю

т на ж
елудочно-киш

ечны
е заболевания, в том

 числе и 
онкологические.  

В
 последние годы

 установлено, что плоды
 субтропических культур 

богаты
 
Р-активны

м
и 
соединениям

и 
– кахетинам

и и 
лейкоантоцианам

и. 
И
звестно, что 

кахетин 
способствует 

сниж
ению

 
кровяного 

давления. В
 

сочетании 
с 
витам

ином
 
С

, они 
предупреж

даю
т 
м
ногие 

заболевания, в 
частности, 

норм
ализую

т 
пористость 

капилляров, 
поддерж

иваю
т 

эластичность их стенок, ум
еньш

аю
т опасность внутренних кровоизлияний.  

В
 наш

их исследованиях (О
м
аров М

.Д
., П

ричко Т
.Г

., Т
роянова Т

.Л
., 

2
002

) содерж
ание йода в плодах ф

ейхоа составило в кож
уре 0

,34
 и м

якоти 
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–
 0

,21
 м
кг%

. В
 плодах данной культуры

 преобладаю
т глю

коза - 4
,3

%
 и 

ф
руктоза 4

,0
%

, содерж
ание сахарозы

 незначительно - 0
,1

%
. К
оличество 

общ
его 

сахара 
составляет 

8
,4

%
. П
лоды

 
ф
ейхоа 

богаты
 
пектином

. Т
ак, 

содерж
ание растворим

ого пектина составляет 
0

,45
%

, а протопектина 
– 

0
,48

%
. О
бщ
ая кислотность довольно вы

сокая –
 2

,15
%

. П
реобладаю

щ
ие 

кислоты
 –

 яблочная (0
,31

%
) и лим

онная (1
,4

1
%

). В
 м
якоти содерж

ание 
витам

инов и м
икроэлем

ентов в 1
,5

-2
,0 раза ниж

е, чем
 в кож

уре. Н
априм

ер, 
содерж

ание  β-каротина в м
якоти составляет 0

,32
 м
г/100

 г, а в кож
уре – 

0
,66

 
м
г/100

 
г. 

В
 
плодах 

ф
ейхоа 

обнаруж
ены

 
такж

е 
м
акро- 

и 
м
икроэлем

енты
: калий –1

00
, натрий –

 13
,8

, кальций – 17
,5

, м
агний – 8

,2
 и 

ж
елезо –

 0
,5

 м
г/10

0
 г  м

якоти. 
Э
то ценное качество плодов ф

ейхоа делает их полезны
м
и для лю

дей 
страдаю

щ
их заболеваниям

и  сердечно-сосудистой систем
ы

. П
лоды

 ф
ейхоа 

обладаю
т ярко вы

раж
енны

м
и бактерицидны

м
и свойствам

и к золотистом
у 

стаф
илоккоку и киш

ечной палочке, а такж
е содерж

ат больш
ое количество 

противогипертонического 
витам

ина 
Р, 

полиф
енола 

с 
преобладанием

 
кахетиновы

х вещ
еств.  

В
 м
якоти содерж

ание витам
инов и м

икроэлем
ентов в 1

,5-2
,0

 раза 
ниж

е, 
чем

 
в 
кож

уре. 
Н
априм

ер, 
содерж

ание 
β-каротина 

в 
м
якоти 

составляет 0
,3

2
 м
г/10

0
 г, а в кож

уре –
 0

,6
6

 м
г/1

00
 г. 

О
бладаю

щ
ие 

пищ
евой 

и 
биологической 

ценностью
, экологически 

безопасны
е и почти безотходны

е при переработке плоды
 ф
ейхоа являю

тся 
прекрасны

м
 сы
рьем

 для перерабаты
ваю

щ
ей пром

ы
ш
ленности.  

В
есьм

а 
сущ

ественной 
особенностью

 
ф
ейхоа 

является 
созревание 

плодов 
на 

м
есяц 

раньш
е, 

чем
 
у 
цитрусовы

х. 
Э
то 

создает 
условия 

рационального 
использования 

рабочей 
силы

 
в 
хозяйствах 

без 
особы

х 
пиков 

напряж
ения. В

м
есте 

с 
тем

 
ф
ейхоа, являясь 

вы
сокорентабельной 

культурой, 
при 

правильной 
технологии 

возделы
вания 

м
ож
ет 

давать 
стабильно вы

сокие урож
аи, в известной м

ере сниж
аю
щ
ие м

атериальны
е 

потери 
при 

периодических 
сниж

ениях 
урож

аев 
цитрусовы

х 
вследствие 

критических пониж
ений тем

пературы
. И

 сам
ое главное вы

деленны
е нам

и 
раннеспелы

е ф
орм

ы
 позволят приобщ

ить к этим
 плодам

 м
ногочисленны

х 
курортников ещ

е находящ
ихся в  это врем

я на отды
хе. 

Т
аким

 
образом

, 
из 

вы
ш
еизлож

енного 
следует, 

что 
плоды

 
субтропических культур относятся к числу важ

ны
х продуктов питания, 

обладаю
щ
их, 

кром
е 
питательны

х, 
вкусовы

х 
качеств, 

лечебны
м
и 

и 
диетическим

и свойствам
и. В

се эти качества плодов ставят их в число 
важ

нейш
их субтропических культур. 

Л
итература 

1
.  О
м
аров 

М
.Д

., 
П
ричко 

Т
.Г

., 
Т
роянова 

Т
.Л

. 
Х
урм

а, 
ф
ейхоа. 

// П
ищ
евая пром

ы
ш
ленность. 200

3
. №

 10. С
. 8

1
. 



 
238 

2
. О
м
аров 

М
.Д

., 
О
м
арова 

З.М
. 
Б
иологические 

и 
хозяйственны

е 
особенности разны

х ф
орм

 ф
ейхоа в субтропиках России. //С

адоводство и 
виноградарство. 2004

. №
1

. 
3

.  О
м
аров М

.Д
. Х
урм

а восточная в субтропиках Р
оссии. С

очи. 2
000

. 
( м
онограф

ия). 

У
Д
К

 664.002.8 

И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Е

 Ф
Е
Р
М

Е
Н
Т
О
В

 П
Р
И

 Б
И
О
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
О
Й

 
П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
Е

 В
Т
О
Р
И
Ч
Н
О
Г
О

 С
О
Е
В
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 
О
садч

ук И
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О
д
есск

а
я  н
а
ц
и
о
н
а
льн

а
я а
к
а
д
ем
и
я п
и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й, г. О

д
есса, У

к
р
а
и
н
а 

П
роблем

а 
создания 

технологий, 
способствую

щ
их 

рациональном
у 

использованию
 эссенциальны

х пищ
евы

х вещ
еств и преж

де всего белка для 
поддерж

ания 
адекватного 

гом
еостаза, 

стоит 
очень 

остро, 
так 

как 
увеличение объём

ов пищ
евы

х продуктов, в частности м
ясны

х и м
олочны

х, 
не 

способно 
полностью

 
обеспечить 

норм
альное 

ф
изическое 

и 
интеллектуальное развитие и ф

ункционирование человеческого организм
а. 

О
дним

 
из 

наиболее 
деш

евы
х 
источников 

пищ
евы

х 
волокон 

 
и 

растительного 
белка 

является 
вторичны

й 
продукт 

переработки 
соевы

х 
бобов 

—
 пищ

евая окара, получаем
ая в результате ф

ильтрации соевого 
экстракта. В

 связи с этим
 представляет интерес характеристика вторичного 

соевого 
сы
рья 

из 
отечественны

х 
сортов 

сои, 
районированны

х 
на 

ю
ге 

У
краины

. Р
езультаты

 изучения основны
х показателей пищ

евой ценности 
окары

, полученной по технологии одесских производителей, приведены
 в 

табл.1
. и табл. 2

. 
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Т
аблица 1

 - Х
арактеристика пищ

евой ценности окары
 (на 100

 г продукта) 
П
оказатели 

О
кара 

С
винина 

Г
овядина 

М
орковь 

С
векла 

В
ода, г 

75 
52 

69 
88,5 

86,5 
Б
елок, г 

8-9 
15 

19 
1,3 

1,7 
Ж
ир, г 

4-5 
33 

12 
0,1 

0 
У
глеводы

, г 
6-9 

0 
0 

9,3 
9,9 

из 
них 

пищ
евы

е 
волокна 

4-7 
0 

0 
1,2 

0,9 

М
инеральны

е 
вещ

ества, м
г 

 
 

 
 

 

Н
атрий 

6-9 
51 

50 
21 

86 
К
алий 

374-505 
242 

370 
200 

288 
К
альций 

75-135 
7 

13 
51 

37 
М
агний 

16-84 
21 

23 
38 

43 
Ф
осф

ор 
74-234 

164 
185 

55 
43 

Ж
елезо 

2,5-3,5 
1,6 

3,1 
1,2 

1,4 
В
итам

ины
, 

м
г 

 
 

 
 

 

β-каротин 
0,06-0,2 

0 
0 

0 
0 

В
1 

0,03-0,41 
0,52 

0,07 
0,06 

0,02 
В

2 
0,03-0,19 

0,14 
0,10 

0,07 
0,04 

Р
Р

 
0,20-0,25 

2,4 
3,0 

1,0 
0,2 

Х
олестерин, 
м
г 

0 
70-100 

90-130 
0 

0 

 

Т
аблица 2

 –
 Х
арактеристика белкового ком

плекса окары
 

С
оя 

А
м
ино-кислоты

 
Ш
кала 

Ф
А
О

/В
О
З 

О
кара 

М
ука 

К
онцентрат 
белка 

И
золят 
белка 

 
А

 
С

 
А

 
С

 
А

 
С

 
А

 
С

 
А

 
С

 
И
золейцин 

4,0 
100 

5,91 
148 

4,7 
118 

4,7 
120 

4,9 
123 

Л
ейцин 

7,0 
100 

8,38 
120 

7,9 
113 

7,8 
111 

8,1 
117 

Л
изин 

5,5 
100 

4,01 
73 

6,3 
115 

6,3 
115 

6,4 
116 

С
ум
м
а 

серу-
содерж

ащ
их 

3,5 
100 

0,9 
26 

3,0 
86 

3,0 
86 

2,8 
80 

С
ум
м
а 

аром
а-

тических 
6,0 

100 
8,16  

136 
9,1 

152 
9,1 

152 
9,7 

162 

Т
реонин 

4,0 
100 

5,59 
140 

3,9 
98 

4,2 
105 

3,6 
90 

Т
риптоф

ан 
1,0 

100 
0,8 

80 
1,3 

130 
1,5 

150 
1,4 

140 
В
алин 

5,0 
100 

3,37 
67 

5,1 
102 

4,9 
98 

4,7 
94 

П
рим

ечания: 
1

. 
А

 –
 содерж

ание ам
инокислот, г/1

00
 г белка; 

2
. 

С
 –

 ам
инокислотны

й скор относительно ш
калы

 Ф
А
О

/В
О
З, %

. 
О
днако 

белки 
окары

 
им
ею
т 
невы

сокую
 
растворим

ость, 
что 

при 
добавлении 

их 
к 
пищ

евы
м

 
систем

ам
 
влияет 

на 
качество 

продуктов. 
О
тносительно низкая усвояем

ость белкового ком
плекса окары

 связана с 
установленны

м
 нам

и значительны
м

 содерж
анием

 азота плотного остатка 
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(6
7

,3
 

%
), труднорастворим

ы
х 
ф
ракций 

вторичного 
соевого 

сы
рья. 

В
 

реш
ении этой проблем

ы
 важ

ная роль принадлеж
ит м

одиф
икации белков 

путём
 ограниченного ф

ерм
ентативного гидролиза. 

Г
идролиз 

белкового 
ком

плекса 
окары

 
осущ

ествляли 
при 

использовании 
одного, 

двух 
или 

ком
плекса 

ф
ерм

ентны
х 
препаратов, 

которы
й 
проводили 

по 
одно- 

и 
двухстадийны

м
и 
схем

ам
, 
каж

дая 
из 

которы
х вклю

чала два варианта. И
сследование азотсодерж

ащ
их конечны

х 
продуктов 

ф
ерм

ентативной 
м
одиф

икации 
белков 

окары
 
показало, 

что 
диапазон м

олекулярны
х м
асс отдельны

х ф
ракций значительно изм

енился - 
практически не найдены

 белки с м
олекулярной м

ассой больш
е 9

2
 кД

 при 
одноврем

енном
 появлении белков с низким

и м
олекулярны

м
и м

ассам
и - 

1
,4

...12
,5 кД

. К
оличественное определение содерж

им
ого ф

ракций такж
е 

показы
вает повы

ш
ение удельного веса низком

олекулярны
х белков до 64

 %
 

в 
зависим

ости 
от 

вида 
ф
ерм

ентны
х 
препаратов 

и 
использованной 

технологии 
обработки белкового 

ком
плекса 

вторичного 
соевого сы

рья. 
У
становлено, что повы

ш
ение технологических свойств белков окары

 и их 
усвояем

ости возм
ож
но при использовании одностадийной схем

ы
 процесса 

биоконверсии 
белкового 

ком
плекса, 

а 
достоверность 

обеспечения 
сниж

ения 
антигенности 

и 
сенсибилизирую

щ
их 

свойств 
возм

ож
но 

при 
использовании двухстадийной схем

ы
. 

Ф
ерм

ентативны
й биокатализ основны

х технологических процессов 
позволяет 

радикально 
изм

енять 
ф
ункциональны

е 
технологические 

свойства сы
рья на различны

х этапах его переработки, откры
вая тем

 сам
ы
м

 
ш
ирокие возм

ож
ности создания принципиально новы

х легко усвояем
ы
х 

продуктов. 

У
Д
К

 664.002.3 

П
Р
Е
Д
В
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Р
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Е
Л
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Я

 О
Ц
Е
Н
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Й
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А
С
Н
О
С
Т
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А
ЗР

А
Б
А
Т
Ы

В
А
Е
М

Ы
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Е
Ц
Е
П
Т
У
Р
А
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 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
П
ал

аги
н
а И

.А
., Зол

оток
оп

ов А
.В

. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 А
ст
р
а
ха
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, 
г. А

ст
р
а
ха
н
ь, Р

о
сси

я 

К
 
показателям

 
безопасности 

сы
рья 

и 
готовой 

продукции 
по 

действую
щ
ем
у 

С
анП

иН
 

2
.3

.2 
1078

-01
 Г
игиенические 

требования 
безопасности 

и 
пищ

евой 
ценности 

пищ
евы

х 
продуктов 

[1
] 
относят 

токсичны
е элем

енты
, нитраты

, нитрозам
ины

, пестициды
, радионуклиды

, 
полициклические аром

атические углеводороды
, которы

е м
огут оказы

вать 
вредное воздействие на здоровье человека и его потом

ство.  
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
предъявляю

тся 
вы
сокие 

требования 
по 

экобезопасности 
сы
рья 

и 
готовой 

продукции. 
П
ищ
евы

е 
продукты

, 
входящ

ие в наш
 рацион, долж

ны
 не только обладать вы

соким
и вкусовы

м
и 

качествам
и 
и 
разнообразием

, 
но 

и 
 
бы
ть 

безопасны
м
и. 

О
собенно 
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необходим
о учиты

вать наличие этих элем
ентов при организации детского, 

диетического и лечебно-проф
илактического питания. 

Т
оксичны

е элем
енты

 (свинец - P
b

, м
ы
ш
ьяк - A

s, кадм
ий - C

d
, ртуть - 

H
q

), 
экологи 

назы
ваю

т 
«тяж

елы
м
и 

м
еталлам

и», 
а 

биологи 
 

- 
« м
икроэлем

ентам
и».. 

И
звестно, 

что 
главной 

м
иш
енью

 
действия 

м
икроэлем

ентов 
являю

тся 
почки, 

а 
такж

е 
кроветворная, 

нервная, 
пищ

еварительная, 
детородная 

систем
ы

. 
Т
оксичны

е 
элем

енты
 
способны

 
ингибировать активность ф

ерм
ентов, содерж

ащ
их цинк (Z

n), кобальт (C
o

), 
селен 

(S
e). 

 О
тм
ечены

 
тератогенны

е, 
м
утагенны

е 
и 
канцерогенны

е 
действия 

 
кадм

ия 
(C

d
). 
В

 
проф

илактике 
интоксикации 

кадм
ием

 
реком

ендуется введение в рецептуру растительны
х белков. Б

елки м
олока 

способствую
т накоплению

 кадм
ия    в организм

е   и проявлению
 его 

токсических свойств. 
П
ри 

поступлении 
нитратов 

в 
организм

 
возм

ож
ны

 
наруш

ения 
ф
ункционального состояния  вплоть до тяж

елы
х отравлений. 

Н
аиболее опасны

м
 свойством

 нитрозам
инов является способность 

вы
зы
вать 

опухоли. 
К
ром

е 
м
утагенны

х, 
тератогенны

х 
и 
канцерогенны

х 
эф
ф
ектов 

нитрозам
ины

 
обладаю

т 
вы
раж

енны
м
и 

токсическим
и 

свойствам
и. 

Р
адионуклиды

 (цезий -13
7

, C
s-13

7
, и стронций -9

0
, S

r-90
) пораж

аю
т 

костную
 и кроветворную

 ткань, костны
й м

озг,  печень, что приводит к 
развитию

 лучевой болезни, опухолей кроветворной ткани  и костей. К
ром

е 
того, 

стронций 
является 

аналогом
 
кальция 

и 
способен 

прочно 
отклады

ваться в костях. 
П
естициды

 не только отравляю
т организм

ы
-м
иш
ени, но и являю

тся 
стерилизаторам

и, 
вы
зы
ваю

щ
им
и 
бесплодие, 

ингибиторам
и 
роста. 

О
ни 

способны
 
индуцировать 

горм
ональны

е 
изм

енения, 
влияю

щ
ие 

на 
м
етаболизм

 кальция и на  вы
ведение его из организм

а. С
леды

 пестицидов 
и их м

етаболитов м
огут сниж

ать сопротивляем
ость болезням

 и постепенно 
накапливаться в организм

е до опасного уровня. 
П
олициклические 

аром
атические 

углеводороды
, 

индикатором
 

которы
х является бензпирен, относят к канцерогенны

м
 вещ

ествам
. 

М
ероприятия 

по 
проф

илактике 
загрязнения 

пищ
евы

х 
продуктов 

вредны
м
и 
вещ

ествам
и 

 
м
огут 

состоять 
в 
предварительной 

оценке 
их 

содерж
ания 

в 
ком

понентах 
на 

этапе 
составления 

рецептур. 
О
днако, 

проведение 
ф
изико-хим

ического 
анализа 

каж
дого 

ком
понента 

является 
достаточно 

врем
яем

ким
 
и 
дорогостоящ

им
 
процессом

. 
П
оэтом

у 
м
ы

 
предлагаем

 
делать 

предварительны
е 

расчеты
 
новы

х 
рецептур 

по 
содерж

анию
 
вредны

х 
вещ

еств 
на 

основании 
предельно 

допустим
ы
х  

концентраций (уровней), отраж
енны

х  в С
анП

иН
е. 

П
роведенны

е расчеты
 различны

х рецептур новы
х видов пищ

евы
х 

продуктов, 
разрабаты

ваем
ы
х 
на 

каф
едре 

 
«П
ищ
евая 

биотехнология 
и 

технология 
продуктов 

питания» 
А
страханского 

государственного 



 
242 

технического университета, показали превы
ш
ение содерж

ания м
ы
ш
ьяка и 

ртути 
в 
м
учны

х 
кондитерских 

изделиях 
с 
использованием

 
батата. 

В
 

ры
бны

х 
колбасах 

из 
щ
уки 

превы
ш
ено 

содерж
ание 

свинца 
и 

радионуклидов. Ш
околад, в рецептуру которого бы

ли введены
 какао-бобы

, 
привезенны

е 
из 

В
ьетнам

а, 
по 

расчетам
 
содерж

ал 
м
ы
ш
ьяка 

и 
радионуклидов вы

ш
е предельно допустим

ы
х уровней для стандартного 

ш
околада. 

В
 
разрабаты

ваем
ы
х 
рецептурах 

вина, 
пресервов, 

корм
овой 

продукции, консервов для детского питания не обнаруж
ено превы

ш
ения 

показателей безопасности. 
Значений 

показателей 
безопасности 

пищ
евы

х 
продуктов, 

не 
превы

ш
аю
щ
их 

П
Д
У

, 
м
ож
но 

добиться 
 
путем

 
изм

енения 
соотнош

ения 
ком

понентов 
в 
рецептурах. 

Д
ля 

реш
ения 

этого 
вопроса 

разработана 
програм

м
а 

по 
определению

 
показателей 

безопасности 
во 

вновь 
разрабаты

ваем
ы
х рецептурах пищ

евы
х продуктов.  
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С
 целью

 обоснования рецептур низкокалорийны
х десертов и соусов 

на 
основе 

ф
руктовы

х 
пю
ре 

бы
ли 

исследованы
 

 
ф
изико-хим

ические 
и 

реологические 
свойства 

м
одельны

х 
пищ

евы
х 

систем
 
на 

основе 
персикового и бананового пю

ре с добавлением
 обезж

иренного творога и 
пектина. 

У
становлено, что персиковое пю

ре характеризуется более вы
соким

и 
значениям

и эф
ф
ективной вязкости, в сравнении с банановы

м
. В
язкость 

ф
руктовы

х пю
ре сниж

ается с увеличением
 скорости сдвига, полученны

е 
реограм

м
ы

 
характеризую

т 
их 

как 
коагуляционны

е 
псевдопластичны

е 
структуры

.  
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Т
аблица 1

 - О
рганолептические показатели ф

руктово-творож
ны
х 

ком
позиций 

В
ид пю

ре 
Х
арактеристика органолептических показателей 

20 

В
неш

ний вид: однородная равном
ерно протертая м

асса. Ц
вет: кре-

м
овы

й. В
кус и запах: характерны

е для банана, хорош
о вы

раж
енны

е, 
без постороннего вкуса и запаха. В

кус сладковаты
й. К

онсистенция: 
ж
идкообразная  

30 

В
неш

ний вид: однородная равном
ерно протертая м

асса. Ц
вет: свет-

ло-крем
овы

й. В
кус и запах: характерны

е для банана и творога, хо-
рош

о вы
раж

енны
е, без постороннего вкуса и запаха. В

кус сладкова-
ты
й. К

онсистенция: крем
ообразная. 

Б
анановое 
пю
ре с до-

бавлением
 

творога, %
 

40 

В
неш

ний вид: однородная равном
ерно протертая м

асса. Ц
вет: белы

й 
с крем

овы
м

 оттенком
. В
кус и запах: характерны

е для творога, хоро-
ш
о вы

раж
енны

е, без постороннего вкуса и запаха. В
кус сладковаты

й. 
К
онсистенция: пастообразная. 

20 

В
неш

ний вид: однородная равном
ерно протертая м

асса. Ц
вет: оран-

ж
евы

й. В
кус и запах: характерны

е для персика, хорош
о вы

раж
енны

е, 
без постороннего вкуса и запаха. В

кус сладковаты
й. К

онсистенция: 
пю
реобразная. 

30 

В
неш

ний вид: однородная равном
ерно протертая м

асса. Ц
вет: свет-

ло-оранж
евы

й. В
кус и запах: характерны

е для персика с творогом
, 

хорош
о вы

раж
енны

е, без постороннего вкуса и запаха. В
кус сладко-

ваты
й. К

онсистенция: пю
реобразная. 

П
ерсиковое 
пю
ре с до-

бавлением
 

творога, %
 

40 

В
неш

ний вид: однородная равном
ерно протертая м

асса. Ц
вет: блед-

но-оранж
евы

й. В
кус и запах: характерны

е для творога, хорош
о вы

-
раж

енны
е, без постороннего вкуса и запаха. В

кус сладковаты
й. К

он-
систенция: пастообразная. 

 П
ри 

м
алы

х 
скоростях 

сдвига 
структура 

систем
ы

 
частично 

восстанавливается, 
при 

более 
вы
соких 

скоростях 
происходит 

их 
интенсивное 

разруш
ение. 

К
ривы

е 
течения 

данны
х 
пищ

евы
х 
систем

 
спрям

ляю
тся в логариф

м
ических координатах и адекватно описы

ваю
тся 

уравнением
 О
ствальда-де-В

аля.  
Д
ля разработки конкретны

х реком
ендаций по введению

 творога во 
ф
руктовы

е 
пю
ре 

 
реологические 

 
показателей 

ф
руктово-творож

ны
х 

ком
позиций оценивались во взаим

освязи с их органолептической оценкой, 
таблица 1

. П
ри приготовлении м

одельны
х пищ

евы
х систем

 во ф
руктовое 

пю
ре водили предварительно протерты

й творог в количестве 20
, 30

 и 40
 %

, 
см
есь перем

еш
ивали и взбивали до получения однородной консистенции. 

П
редварительно бы

ло вы
вялено,  что с увеличением

 количества вносим
ого 

во ф
руктовы

е пю
ре творога, показатели м

ассовая доля сухих вещ
еств и 

общ
ая кислотность увеличиваю

тся, а активная кислотность ум
еньш

ается. 
П
о своей структуре творог относится к коагуляционно-конденсационны

м
 

систем
ам

, под действием
 различны

х технологических ф
акторов он м

ож
ет 

изм
енять 

ф
изико-хим

ические 
свойства, 

что 
в 
свою

 
очередь 

вы
зы
вает 
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изм
енения 

ф
ункционально-технологических 

свойств 
содерж

ащ
их 

его 
м
одельны

х ком
позиций.  

П
оказано, 

таблица 
2

, 
что 

увеличение 
м
ассовой 

доли 
творога 

приводит к увеличению
 вязкости м

одельны
х пищ

евы
х систем

. 

Т
аблица 2

 - В
язкость ф

руктово-творож
ны
х ком

позиций 
Э
ф
ф
ективная 

вязкость, 
П
а*с, 

в 
зависим

ости от скорости, об/м
ин 

Н
аим

енование сы
рья 

при 10 
при 100 

20 
800 

192,0 
30 

1408 
288,0 

Б
анановое 

пю
ре 

с 
добавлением

 творога, %
 

40 
2016 

409,6 
20 

3744 
636,8 

30 
5184 

780,8 
П
ерсиковое 

пю
ре 

с 
добавлением

 творога 
40 

6688 
1155,2 

 О
пределено, что м

ассовая доля сухих вещ
еств в ком

позициях на 
основе 

бананового 
пю
ре 

с 
добавлением

 
творога 

2
0

, 
3

0
 

 и 
4

0
 

%
 

соответственно составляет  1
5

, 18
 и 21

 %
, общ

ая кислотность 0
,4

, 0
,61

 и 
0

,72
 град, 

активная 
кислотность 

4
,95

, 
4

,9
3

 и 
4

,91ед. 
рН

, 
на 

основе 
персикового пю

ре с аналогичны
м

 количеством
 творога – 18

, 24
 и 29

 %
, 

0
,45

, 0
,5

4
 и 0

,8
2

 град, 4
,78

,и 4
,74

 и 4
,7

2
 ед. рН

 соответственно. 
Р
абота вы

полнена при ф
инансовой поддерж

ке Р
Ф
Ф
И

 проект №
 0

8-
0

8
-99

081
.  

У
Д
К

 664.8;664.932 

К
О
М

П
Л
Е
К
С
Н
А
Я

 П
Е
Р
Е
Р
А
Б
О
Т
К
А

 Т
О
П
И
Н
А
М

Б
У
Р
А

 
П
он

ом
ар

ева М
.С

. 

М
о
ск
о
вск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 п
и
щ
евы

х п
р
о
и
зво

д
ст
в, 

г.  М
о
ск
ва, Р

о
сси

я 

О
чевидно, 

что 
в 
соврем

енны
х 
условиях 

ж
есткой 

конкуренции 
предприятия 

м
огут 

успеш
но 

работать 
только 

при 
условии 

реш
ения 

экологических 
проблем

 
и 
вы
пуска 

конечной 
продукции, 

отвечаю
щ
ей 

требованиям
 потребителя одноврем

енно по двум
 парам

етрам
: качество и 

себестоим
ость. 

Н
есоответствие 

продукции 
хотя 

бы
 
по 

одном
у 
из 

них 
делает 

ее 
неконкурентоспособной. 

А
нализ 

состояния 
отечественной 

спиртовой 
отрасли 

показы
вает, 

что 
на 

данном
 
этапе 

основны
м

 
сдерж

иваю
щ
им

 
ф
актором

 
сущ

ественного 
повы

ш
ения 

рентабельности 
производства 

является 
низкая 

эф
ф
ективность 

использования 
сы
рья. 

О
течественны

е 
и 
зарубеж

ны
е 
специалисты

, 
работаю

щ
ие 

в 
спиртовой 

отрасли, 
предлагаю

т 
технологии, 

основанны
е 
на 

ком
плексны

х 
схем

ах 
переработки сы

рья. В
се они относятся к способам

 диф
ф
еренцированного 
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разделения основного сы
рья (зерна разны

х культур) на ф
ракции и целевого 

использования последних.  
Д
ругой 

путь 
повы

ш
ения 

рентабельности 
производства 

этанола 
заклю

чается в поиске альтернативны
х сы

рьевы
х ресурсов. О

дин из них 
топинам

бур 
–

 
инулинсодерж

ащ
ее 

сы
рье, 

которое, 
по 

м
нению

 
отечественны

х 
и 
зарубеж

ны
х 
специалистов, 

является 
одним

 
из 

сам
ы
х 

деш
евы

х видов для спиртовой отрасли.  
И
сследования, полож

енны
е 
в 
основу 

разработки 
принципиальной 

схем
ы

 ком
плексной технологии переработки топинам

бура вклю
чали, во-

первы
х, стадию

 предобработки клубней после м
ойки. 

В
 
ходе 

проделанны
х 

работ 
бы
л 

изучен 
количественны

й 
и 

качественны
й состав м

икроорганизм
ов топинам

бура. В
 связи с тем

, что 
ниж

еприведенная технология переработки топинам
бура в спирт относится 

к 
низкотем

пературной 
(ранее 

показано, 
что 

традиционны
й 
способ, 

предусм
атриваю

щ
ий 

разваривание 
клубней, 

неприем
лем

) 
необходим

о 
бы
ло предусм

отреть м
етоды

 предобработки сы
рья, позволяю

щ
ие повы

сить 
его исходны

е м
икробиологические характеристики.  

Б
ы
ло установлено, что из всех рассм

отренны
х способов терм

ической 
и 

хим
ической 

предобработки 
топинам

бура 
лучш

им
 
с 

позиции 
м
икробиологических 

характеристик 
являлся 

вариант 
с 
использованием

 
хлорной 

извести. Д
анны

й 
м
етод, к 

том
у 
ж
е, не 

оказы
вал 

негативного 
влияния 

на 
состав 

полученного 
осветлённого 

сусла, 
в 
отличие 

от 
вариантов, прош

едш
их терм

ическую
 обработку. 

Д
алее 

излиш
ки 

раствора 
извести 

удалялись 
из 

процесса 
путем

 
прохож

дения 
клубней 

по 
транспортеру. 

П
одготовленное 

сы
рье 

подвергалось изм
ельчению

, затем
, в полученную

 м
ассу добавляли воду, 

расчетное 
количество 

раствора 
C

aS
O

4
 
и 
ф
ерм

ентного 
препарата 

– 
Н
ейтраза.  

Н
а 

следую
щ
ем

 
этапе 

подготовленная 
м
асса 

подвергалась 
сам

оосахариванию
. П
олученное неосветленное сусло, с целью

 отделения 
ж
идкой ф

азы
 и твердого остатка, подвергалось прессованию

. П
ри этом

 
образовы

вались 
два 

продукта 
–

 
осветленное 

сусло 
и 
влаж

ны
й 
ж
м
ы
х 

топинам
бура. С

 целью
 повы

ш
ения сроков хранения он  подвергался суш

ке 
и далее бы

л исследован в качестве сы
рья для вы

работки пектина и как 
ком

понент в рецептуре производства хлеба. 
Н
еобходим

о 
отм

етить, 
что 

получение 
пектина 

из 
ж
м
ы
ха 

топинам
бура 

м
ож
но 

осущ
ествить 

нескольким
и 
способам

и: 
кислотны

м
 

гидролизом
 
и 

 
гидролизом

 
с 
использованием

 
ф
ерм

ентны
х 
препаратов 

гидролитического действия. 
Б
ы
ло установлено, что м

аксим
альны

й вы
ход пектина соответствовал 

вариантам
 
с 
использованием

 
ф
ерм

ентного 
способа 

гидролиза 
пектина 

ж
м
ы
ха. 

О
бразцы

 
пектина, 

вы
деленны

е 
из 

ж
м
ы
ха 

топинам
бура 

по 
технологии, 

предусм
атриваю

щ
ей 

кислотны
й 

или 
ф
ерм

ентативны
й 



 
246 

гидролиз по разработанны
м

 реж
им
ам

, характеризовались содерж
аниям

и 
П
Г
К

 не позволяю
щ
им

 отнести полученны
й пектин к ком

м
ерческом

у. П
о 

степени 
этериф

икации 
исследуем

ы
е 

образцы
 

относились 
к 

вы
сокоэтериф

ицированны
м

 и им
ели м

олекулярную
 м
ассу сопоставим

ую
 с 

пектинам
и 
традиционны

х 
видов 

сы
рья, 

что 
позволило 

реком
ендовать  

данны
й вторичны

й продукт в качестве сы
рья для получения пектина. С

 
позиции вы

хода конечного продукта и экологичности производства м
ож
ет 

бы
ть 

реком
ендован 

способ, основанны
й 
на 

ф
ерм

ентативном
 
гидролизе 

сы
рья. П

ри прим
енении ж

м
ы
ха топинам

бура в хлебопекарном
 производстве 

бы
ло 

необходим
о 
учиты

вать, 
что 

он 
им
еет 

характерную
 
коричневую

 
окраску, 

поэтом
у 
м
ож
ет 

бы
ть 

использован 
только 

при 
приготовлении 

рж
аного 

и 
рж
ано-пш

еничного 
хлеба. Н

уж
но 

отм
етить, что 

добавление 
ж
м
ы
ха топинам

бура на стадии производства закваски позволило сократить 
врем

я ее приготовления, к том
у ж

е сокращ
алось врем

я приготовления 
теста. К

ром
е того, при органолептическом

 анализе хлеб данной пробы
 

им
ел 

более 
вы
раж

енную
 
коричневатую

 
окраску, 

равном
ерную

 
тонкостенную

 
пористость, 

м
ягкий 

эластичны
й 
м
якиш

 
по 

сравнению
 
с 

образцом
 без внесения ж

м
ы
ха, а такж

е повы
ш
енное содерж

ание пищ
евы

х 
волокон. 

Т
аким

 образом
, с учетом

 вы
ш
есказанного, м

ож
но заклю

чить, что 
ком

плексная 
переработка 

топинам
бура 

в 
спиртовой 

отрасли 
м
ож
ет 

значительно 
повы

сить 
рентабельность 

предприятия, 
и, 

кром
е 
того, 

улучш
ить показатели завода с точки зрения экологии. 
  

 У
Д
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Л
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П
ор
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ой А
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У
ч
р
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д
ен
и
е  о
б
р
а
зо
ва
н
и
я «
Б
ело

р
усск

а
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суд
а
р
ст
вен

н
а
я о
р
д
ен
о
в 

О
к
т
я
б
р
ьск

о
й Р

ево
лю
ц
и
и и Т

р
уд
о
во
го К

р
а
сн
о
го З

н
а
м
ен
и 

сельск
о
хо
зяй

ст
вен

н
а
я а
к
а
д
ем
и
я», г. Г

о
р
к
и, Б

ела
р
усь 

В
едущ

ую
 
роль 

в 
технологии 

производства 
вы
сококачественной 

м
олочной 

продукции 
играет 

качество 
заготовляем

ого 
сы
рья. 

Н
а 

перерабаты
ваю

щ
ие предприятия долж

но поступать такое м
олоко, чтобы

 из 
него 

м
ож
но 

бы
ло 

вы
рабаты

вать 
вы
сококачественны

е 
и 
разнообразны

е 
продукты

 для человека. О
т качества м

олока зависят условия дальнейш
ей 

его переработки, ассортим
ент 

 вы
пускаем

ой продукции и её ценность. 
К
ром

е 
того, 

в 
настоящ

ее 
врем

я 
население 

хочет 
потреблять 

вы
сококачественны

е м
олочны

е продукты
, полезны

е в силу своих свойств 
для организм

а человека. Т
акж

е нельзя не учиты
вать условия соврем

енного 
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ры
нка 

м
олока, 

которы
е 
направлены

 
на 

производство 
конкурентной 

продукции. 
В

 систем
е повы

ш
ения санитарного качества м

олока и улучш
ении его 

состава особо острой является проблем
а борьбы

 с воспалениям
и м

олочной 
ж
елезы

 
коров. 

Заболевания 
 
вы
м
ени 

приводят 
к 
сниж

ению
 
м
олочной 

продуктивности 
коров, 

преж
деврем

енной 
их 

вы
браковке, 

ухудш
ению

 
санитарного качества м

олока, его состава и свойств. 
П
ри 

воспалительны
х 
процессах 

в 
м
олочной 

ж
елезе 

изм
еняется 

хим
ический 

состав 
м
олока, 

соотнош
ение 

отдельны
х 
его 

ком
понентов. 

Н
аиболее 

значительны
е 

изм
енения 

происходят 
в 

ф
изических, 

биологических и технологических свойствах. П
ричем

, степень изм
енений 

зависит 
от 

тяж
ести 

воспалительного 
процесса. 

Н
аиболее 

резко 
эти 

изм
енения 

вы
раж

ены
 
при 

клинических 
ф
орм

ах 
м
аститов, 

которы
е 

изм
еняю

т и органолептические свойства  м
олока –

 консистенцию
, цвет, 

вкус.  В
 
результате 

изм
енения 

вы
ш
еуказанны

х 
свойств 

м
олока 

задерж
ивается 

развитие 
м
олочнокислы

х 
бактерий, 

используем
ы
х 
для 

закваски 
при 

производстве 
м
олочны

х 
продуктов. 

П
рим

есь 
м
олока 

от 
коров, больны

х м
аститом

, сниж
ает качество изготовляем

ой продукции. 
М
олоко, 

полученное 
от 

больны
х 

 
коров, 

м
ож
ет 

содерж
ать 

больш
ое 

количество бактерий –
 десятки и сотни ты

сяч в 1м
л. У

потребление в пищ
у 

такого м
олока м

ож
ет вы

звать у человека различны
е заболевания: пищ

евы
е 

отравления, интоксикации, ангины
, пневм

онии. 
М
аститы

 
(воспаления 

м
олочной 

ж
елезы

) 
в 

70
-90

 
%

 случаев 
протекаю

т 
без 

ясно 
вы
раж

енны
х 
клинических 

признаков 
(скры

тое 
течение). 

В
 
связи 

с 
этим

 
диагностировать 

это 
заболевание 

на 
ранних 

стадиях его развития  очень слож
но. О

сновны
м

 м
етодом

, позволяю
щ
им

 
вы
явить м

астит, является контроль качества м
олока с целью

 обнаруж
ения 

отклонений 
в 

его 
составе. 

О
дним

 
из 

важ
нейш

их 
показателей, 

используем
ы
х 
при 

диагностике 
м
астита, 

является 
уровень 

содерж
ания 

сом
атических клеток в м

олоке. 
С
ом
атические 

клетки 
–

 
это 

клетки 
тела 

ж
ивотного, 

которы
е 

попадаю
т в м

олоко в процессе его синтеза в результате естественного 
старения 

и 
обновления 

тканей. 
В

 
состав 

этой 
группы

 
клеток 

входят 
лейкоциты

 (80
–85

%
 от их общ

его числа), эритроциты
, клетки плоского, 

цилиндрического 
и 

кубического 
эпителия 

м
олочной 

ж
елезы

. 
М
еж
дународная 

М
олочная 

ф
едерация 

предлож
ила 

считать 
ф
изиологической норм

ой количество клеток в м
олоке, не превы

ш
аю
щ
ее 

3
00

±5
0 ты

с./см
3. П

ри возникновении различны
х заболеваний их уровень 

м
ож
ет повы

ш
аться до 5

 –
 6

, а в отдельны
х случаях и до 15

 м
лн./см

3. В
 ряде 

европейских государств считается, что превы
ш
ение уровня сом

атических 
клеток в м

олоке 10
0

 ты
с./см

3
 свидетельствует о наличии отклонений в 

состоянии здоровья коров. 
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В
се 

это 
свидетельствует 

о 
том

, 
что 

проблем
а 
вы
явления 

и 
своеврем

енного 
лечения 

м
аститов 

у 
коров 

является 
очень 

серьезной, 
поскольку это позволит не только сократить потери продуктивности коров 
от этого заболевания, но и в значительной степени улучш

ить санитарное 
качество и полноценность м

олока. 
И
сследования, проведенны

е в ряде хозяйств М
огилевской области 

Р
еспублики 

Б
еларусь, 

показали, 
что 

количество 
ж
ивотны

х, 
в 
м
олоке 

которы
х уровень сом

атических клеток не превы
ш
ает ф

изиологическую
 

норм
у 
для 

здоровы
х 
коров, 

составляет 
от 

6
2 до 

7
5

%
. С
ледовательно, 

довольно 
значительное 

количество 
коров 

продуцирует 
м
олоко 

с 
повы

ш
енны

м
 содерж

анием
 сом

атических клеток. В
 связи с этим

, вполне 
вероятно, что товарная продукция содерж

ит прим
есь м

олока, полученного 
от больны

х ж
ивотны

х, что значительно сниж
ает её качество.  

Р
еш
ение 

данной 
проблем

ы
 
возм

ож
но 

путем
 
внедрения 

в 
производство научно обоснованны

х реком
ендаций по работе со стадом

 
коров, 

вклю
чаю

щ
их 

анализ 
результатов 

исследований 
индивидуальны

х 
проб 

м
олока, 

вы
деление 

из 
основного 

стада 
ж
ивотны

х, 
количество 

сом
атических 

клеток 
в 

м
олоке 

которы
х 

значительно 
превы

ш
ает 

ф
изиологический 

уровень, 
с 
целью

 
недопущ

ения 
его 

см
еш
ивания 

с 
товарной продукцией.  П

роведение ряда организационно-технологических 
м
ероприятий 

позволяет 
сократить 

уровень 
заболеваем

ости 
коров 

м
аститам

и на 1
4

 –
 1

6
%

 и получать до 9
0

%
 вы
сококачественной товарной 

продукции. 

У
Д
К

 664.001.5 

Ц
Е
Л
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Б
Р
А
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Р
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Я
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Ч
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Ъ
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Р
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С
Т
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Н
О
В
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Б
И
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
О
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 Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
И

 П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 Г
И
Д
Р
О
Б
И
О
Н
Т
О
В

 
П
отап

ов П
.П

., М
езен

ова О
.Я

. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 «
К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й 

ун
и
вер

си
т
ет

», г. К
а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я 

Н
а сегодняш

ний день одним
 из важ

нейш
их направлений в сф

ере 
обеспечения 

безопасности 
человека 

является 
разработка 

эф
ф
ективны

х 
биологических 

м
етодов 

оценки 
состояния 

разнообразны
х 

объектов 
внеш

ней среды
, загрязнение которы

х токсичны
м
и вещ

ествам
и в настоящ

ее 
врем

я приобрело ком
плексны

й характер. К
ром

е того, результат ком
би-

нированного действия двух и более токсичны
х вещ

еств, им
ею
щ
ихся в 

исследуем
ом

 образце в небольш
их количествах, предсказать достаточно 

слож
но.  
В

 
числе 

организм
ов, 

на 
которы

х 
проводят 

биотестирование, 
присутствую

т 
представители 

подцарства 
простейш

их. 
М
етоды

 
с 
их 
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использованием
 обладаю

т вы
сокой чувствительностью

, экспрессностью
, 

надеж
ностью

, универсальностью
 и м

алой себестоим
остью

. П
о сравнению

 с 
биотестам

и 
на 

вы
сш
их 

ж
ивотны

х 
они 

обладаю
т 

значительны
м
и 

преим
ущ
ествам

и 
в 
эконом

ической, 
м
етодической 

и 
этической 

сф
ерах. 

И
сследования, 

проведённы
е 
как 

в 
наш

ей 
стране, 

так 
и 
за 

рубеж
ом

, 
показали, 

что 
наиболее 

перспективно 
для 

определения 
токсичности 

использовать 
биотестовы

е 
аналитические 

систем
ы

 
на 

основе 
м
икробиологических эф

ф
ектов, причём

 в качестве тест-объектов м
огут 

бы
ть использованы

 различны
е бактерии, одноклеточны

е водоросли, грибы
, 

простейш
ие организм

ы
 и др.  

Ц
ель работы

 заклю
чалась в анализе сф

еры
 прим

енения инф
узорий 

S
tylo

nich
ia 

m
ytilus 

в 
качестве 

тест-объектов 
для 

практической 
деятельности 

человека 
и 

обосновании 
м
етода 

исследования 
с 
их 

прим
енением

 
при 

установлении 
биологической 

безопасности 
пищ

евы
х 

продуктов на основе гидробионтов. 
И
спользование одноклеточны

х организм
ов в качестве тест-объектов 

при контроле качества наш
ло прим

енение в разны
х областях. У

чёны
м
и 

( К
овалевская А

.С
., А

хутин В
.М

.) бы
ла продем

онстрирована возм
ож
ность 

контроля 
токсичности 

водны
х 

сред 
с 
использованием

 
инф

узории 
P

aram
eciu

m
 

cau
d

atu
m

. В 
ряде 

работ 
предлож

ены
 
м
етодики 

оценки 
токсичности 

почвенны
х 
вы
тяж

ек. 
В
ы
полнен 

м
ониторинг 

и 
проведен 

анализ почв, загрязненны
х агрохим

икатам
и: Д

Д
Т

, м
ы
ш
ьяком

 и солям
и 

тяж
елы

х 
м
еталлов. 

Ш
ироко 

использую
тся 

инф
узории 

и 
при 

контроле 
качества пестицидов, гербицидов и инсектицидов. 

Б
ы
ла 

показана 
возм

ож
ность 

использования 
тетрахим

ены
 

груш
евидной 

T
etrah

ym
en

a 
p

yrifo
rm

is в 
качестве 

тест-объекта 
при 

токсикологическом
 исследовании 72

 хим
ических соединений, в том

 числе 
с 

нейротоксическим
 

действием
, 

общ
еядовиты

х, 
наруш

аю
щ
их 

биоэнергетику и цитотоксикантов. О
бнаруж

ена четкая корреляция м
еж
ду 

величинам
и токсичности, определенны

м
и для тетрахим

ены
 груш

евидной и 
м
лекопитаю

щ
их.  

Г
роздовы

м
 А

.О
. и Ц

вы
лёвы

м
 О

.П
. вм

есте с сотрудникам
и на базе 

В
Н
И
Р
О

 бы
л разработан  м

етод, позволяю
щ
ий за 1

,5 часа оценить степень 
безопасности 

корм
ов 

для 
сельскохозяйственны

х 
ж
ивотны

х, 
с 

использованием
 

S
tylo

n
ych

ia 
m

ytilus в 
качестве 

тест-объекта. 
А
вторам

 
удалось 

создать 
автобиоанализатор, 

обеспечиваю
щ
ий 

автом
атический 

подсчёт 
подвиж

ны
х 

(ж
ивы

х) 
инф

узорий 
и 

вы
числение 

степени 
токсичности исследуем

ого продукта. В
 настоящ

ее врем
я действует Г

О
С
Т

 Р 
5

233
7

-20
05

 
«К
орм

а, 
ком

бикорм
а 
и 
ком

бикорм
овое 

сы
рьё», в 

котором
 

описан 
сходны

й 
м
етод 

тестирования 
ряда 

корм
ов 

с 
прим

енением
 

стилонихий, но с больш
ей затратой врем

ени (до 3
,5

 часов).  
Ш
понько 

Ю
.Б

. 
исследовал 

возм
ож
ность 

определения 
токсикогенности 

киш
ечной 

палочки 
E

sch
erichia 

co
li при 

пом
ощ
и 
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инф
узорий. Т

олько инф
узории стилонихии оказались чувствительны

м
и к 

вы
деляем

ы
м

 токсинам
 E

. С
oli. В

се остальны
е инф

узории не только не 
погибали, 

но 
и 
разм

нож
ались 

в 
присутствии 

бульонной 
культуры

 
киш

ечной палочки, даж
е при вы

соких ее концентрациях. Д
анны

й ф
акт 

свидетельствует 
о 
сущ

ественном
 
преим

ущ
естве 

использования 
данного 

вида инф
узорий в качестве тест-организм

а. Д
остоинством

 использования 
стилонихий является тот ф

акт, что при гибели данны
х культур происходит 

их лизис, то есть полны
й распад, что весьм

а удобно при их подсчете.  
Н
а каф

едре пищ
евой биотехнологии К

алининградского государст-
венного технического университета в настоящ

ее врем
я уточняю

тся пара-
м
етры

 пробоподготовки в м
етоде определения степени безопасности пи-

щ
евы

х продуктов на основе гидробионтов с использованием
 стилонихий в 

качестве 
тестового 

объекта. 
П
роведены

 
исследования 

по 
определению

 
влияния вещ

еств, являю
щ
ихся потенциальны

м
и токсикантам

и (хлорпести-
циды

, тяж
елы

е м
еталлы

, м
икроф

лора), на вы
ж
иваем

ость организм
ов и со-

ответствии их летальны
х доз для инф

узорий допустим
ы
м

 норм
ам

, уста-
новленны

м
 С
ан П

иН
ом

.  
М
етодика 

вклю
чает 

показатели 
вы
ж
иваем

ости 
стилонихий, 

соответствую
щ
его 

критерию
 

«нетоксично» для 
разны

х 
групп 

пищ
евы

х 
продуктов 

на 
основе 

ры
бного 

сы
рья 

прим
енительно 

к 
человеку. 

П
ри 

разработке 
данного 

м
етода 

становится 
возм

ож
ны
м

 
бы
стро 

и 
надеж

но 
делать объективны

й вы
вод о безопасности пищ

евы
х продуктов. 

У
Д
К

 664.002.3.004.4 
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П
р
и
сс О
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Т
а
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и
ч
еск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й а

гр
о
т
ехн

о
ло
ги
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, 
г. М

ели
т
о
п
о
ль, У

к
р
а
и
н
а 

Э
ф
ф
ективность 

хранения 
том

атов 
в 
вы
сокой 

степени 
зависит 

от 
стабильности 

ф
енольного 

ком
плекса 

плодов. 
Ф
лавоноиды

 
в 
том

атах 
представлены

 
кверцетином

, 
кем

пф
еролом

 
и 

их 
гликозидам

и, 
кверцитрином

, рутином
, а такж

е антоцианам
и, ситостерином

, холином
 и 

тритерпеновы
м
и 

сапонинам
и, 

том
атином

. 
С
реди 

неф
лавоноидов 

идентиф
ицированы

 
ф
енольны

е 
кислоты

 
(хлорогеновая, 

коф
ейная 

и 
паракум

аровая). 
Н
аличие 

этих 
соединений 

и 
обуславливает 

стойкость 
плодов том

ата к ф
изиологическим

 и м
икробиологическим

 ф
акторам

 при 
хранении. 

С
оответственно, 

если 
зам

едлить 
естественны

й 
процесс 

разруш
ения ф

енольны
х вещ

еств полиф
енолоксидазой, м

ож
но продлить и 

сроки 
хранения 

плодов 
том

ата. 
О
дним

 
из 

способов 
стабилизации 

ф
енольны

х вещ
еств при хранении плодов является обработка экзогенны

м
и 
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антиоксидантам
и. 
П
оэтом

у 
целью

 
работы

 
бы
ло 

исследование 
влияния 

обработки плодов том
ата антиоксидантны

м
и препаратам

и на динам
ику 

ф
енольны

х соединений и активность полиф
енолоксидазы

. 
И
сследования проводились на каф

едре технологии переработки и 
хранения продукции сельского хозяйства Т

аврического государственного 
агротехнологического университета в 20

08
 году. Н

а хранение заклады
вали 

плоды
 
том

ата 
сорта 

Н
овичок 

м
олочной, 

бурой 
и 
красной 

степеней 
зрелости. 

О
бработку 

проводили 
путем

 
опры

скивания 
плодов 

на 
м
атеринском

 растении за сутки до сбора урож
ая. Ч

ерез 24
 часа плоды

 
собирали 

 
и 
уклады

вали 
в 
ящ
ики 

в 
соответствии 

с 
требованиям

и 
стандартов. Т

ем
пература хранения том

атов м
олочной степени зрелости 

1
2

±0
,5°С

, 
бурой 

6±0
,5

°С
, 
красной 

2±0
,5

°С
, 
относительная 

влаж
ность 

воздуха 
9

0
±1

%
. За 

контроль 
(К

) 
приним

али 
необработанны

е 
плоды

. 
О
пы
тны

е 
варианты

 
плодов 

том
ата 

обрабаты
вали 

ком
плексны

м
 

антиоксидантны
м

 препаратом
 Х
Р+
Д

+
Л

, в состав которого входят водны
й 

экстракт корня хрена (Х
Р), дистинол (Д

) и лецитин (Л
).  

Д
инам

ика 
сум

м
ы

 
ф
енольны

х 
соединений 

показала 
различны

е 
м
одели 

изм
енчивости 

в 
зависим

ости 
от 

степени 
зрелости 

и 
наличия 

обработки плодов.  Т
ак, плоды

 м
олочной степени зрелости первоначально 

отличались наим
еньш

им
 содерж

анием
 ф
енольны

х вещ
еств, что составляло 

8
2

%
 от сум

м
ы

 ф
енолов в плодах бурой степени зрелости и 69

,5
%

 - от 
красной. 

Н
а 

20
 сутки 

хранения 
количество 

ф
енольны

х 
соединений 

в 
контрольной группе возросло на 

19
%

. О
бработанны

е плоды
 м
аксим

ум
 

ф
енольны

х вещ
еств (6

10
±2

5
,82

 мг %
) накопили лиш

ь на 3
0

 сутки. 
Н
акопление ф

енольны
х вещ

еств в том
атах бурой степени зрелости 

сущ
ественно 

зам
едляется. 

М
аксим

ум
 
ф
енольны

х 
соединений 

в 
контрольном

 варианте наблю
дали на 20

 сутки хранения – 6
30

±2
0

 м
г%

. В
 

обработанны
х плодах м

аксим
ум

 содерж
ания ф

енолов вы
явлен на 40

 сутки 
–

 он составлял 652
,5

±8
,6

6
 мг%

. Т
акая тенденция позволяет продлить срок 

хранения опы
тны

х плодов до 7
0

 суток. 
Ф
енольны

е 
соединения 

плодов 
красной 

степени 
зрелости 

разруш
аю
тся 

на 
протяж

ении 
всего 

периода 
хранения. 

В
 
контрольны

х 
плодах этот процесс происходит более стрем

ительно –
 на 3

0
 сутки, когда 

контроль сним
ается с хранения, сум

м
а ф

енолов в 1
,4

 раза ниж
е, чем

 их 
содерж

ание в опы
тны

х образцах. П
овы

ш
енное содерж

ание полиф
енолов в 

обработанны
х 
плодах 

благоприятствует 
эф
ф
ективном

у 
их 

хранению
 
в 

течение 5
0

 суток.  
А
ктивность 

полиф
енолоксидазы

 
в 
плодах 

м
олочной 

и 
бурой 

степеней 
зрелости 

в 
начале 

хранения 
ингибируется, 

что 
связано 

с 
процессам

и 
дозревания. 

В
 

красны
х 

том
атах 

активность 
полиф

енолоксидазы
 
уверенно 

растет 
на 

протяж
ении 

всего 
периода 

хранения. П
ик активности полиф

енолоксидазы
 совпадает с перезреванием

 
и старением

 плодов том
ата. Д

ля всех вариантов контрольны
х плодов –

 это 
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3
0 сутки хранения, для обработанны

х м
олочны

х и буры
х – 7

0
, для красны

х 
–

 50
 сутки. П

ри этом
 активность полиф

енолоксидазы
 в плодах красной 

степени зрелости –
 наим

еньш
ая, а м

олочной –
 сам

ая вы
сокая. 

 

 
 

Р
ис. 1 – Д

инам
ика ф

енольны
х вещ

еств в 
плодах том

ата при хранении 
Р
ис.2 

– 
Д
инам

ика 
активности 

полиф
е 

нолоксидазы
 в плодах том

ата 
 Р
езультаты

 исследований показы
ваю

т, что обработка плодов том
ата 

ком
плексны

м
 
антиоксидантны

м
 
препаратом

 
Х
Р+
Д

+
Л

 
интенсиф

ицирует 
накопление ф

енольны
х соединений в том

атах м
олочной и бурой степеней 

зрелости 
и 
способствует 

ингибированию
 
их 

распада 
в 
плодах 

всех 
степеней 

зрелости 
на 

протяж
ении 

хранения 
за 

счет 
стабилизации 

активности полиф
енолоксидазы

. Э
то позволяет продлить период хранения 

плодов до 5
0

-70
 суток и сохранить биологически-активны

е вещ
ества на 

достаточно вы
соком

 уровне.  

У
Д
К

 664.951.1.037 
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П
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к
и
н
а Н
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Ф
Г
О
У

 В
П
О

 «
К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й 

ун
и
вер

си
т
ет

» г. К
а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я 

С
оверш

енствование 
оценки 

 
качественного 

состояния 
ры
бы

 
и 

ры
бны

х 
продуктов 

при 
различны

х 
видах 

 
технологической 

обработки 
представляет собой важ

ную
 и весьм

а трудную
 задачу. Э

то в значительной 
м
ере 

объясняется 
слож

ностью
 
состава 

ры
бны

х 
продуктов 

и 
влиянием

 
м
нож

ества 
ф
акторов 

 
на 

характер 
изм

енений, 
происходящ

их 
в 
них. 

Зам
ораж

ивание 
ум
еньш

ает 
скорость 

сниж
ения 

качества 
ры
бы

. 
Э
то 

касается не только их хим
ических или биохим

ических изм
енений, но и 

деятельности  м
икроорганизм

ов. 
В

 виду слож
ного характера  биохим

ических изм
енений, им

ею
щ
их 

различны
е 

м
атем

атические 
зависим

ости, 
а 

такж
е 

для 
обобщ

ения 
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полученны
х данны

х в едины
й показатель бы

ла использована м
етодика 

расчета интегрального показателя качества 
1

1

−

=
 

 
=

∑
ni

i
q

n
R

τ
τ

  , 

где численное значение безразм
ерного признака 

(
)

β
τ

τ
i

i
i

N
N

q
0

=
, 

коэф
ф
ициент 

β
 в зависим

ости от 
 характера влияния биохим

ического 

признака 
i

N
  на качество м

ож
ет приним

ать два значения: +
1 или -1

. П
ри 

сниж
ении качества м

орож
еной ры

бы
 в процессе хранения происходит рост 

признака 
i

N
, то значение β

 приним
ается равны

м
  +

1
. Е
сли ж

е увеличение 

i
N

, то  
1−

=
β

. 
П
роведенны

е эксперим
енты

, подтверж
денны

е органолептическим
и 

данны
м
и, показали, что при сниж

ении интегрального показателя  качества 
τ

R
 
до 

значения 
0

,45
 
ры
ба 

перестает 
соответствовать 

требованиям
 

норм
ативной 

докум
ентации 

I-го 
сорта, 

а 
значение 

τ
R

 
=

0
,38

 является 
границей качества ры

бы
, соответствую

щ
ей  II-м

у сорту.  
Н
а 
основе 

м
етодики 

интегрального 
показателя 

 
качества 

м
ож
но 

рассчитать допустим
ы
й срок хранения м

орож
еной ры

бы
 при условии, что 

относительное качество её будет не ниж
е заранее заданной величины

 
τ

R
 

τ
τ

R
m

ln
=

. 
Зная коэф

ф
ициент стабилизации  m

, м
ож
но определить допустим

ы
й 

срок хранения ры
бы

 при заданны
х условиях зам

ораж
ивания. 

Н
а основании обработки эксперим

ентальны
х данны

х, полученны
х в 

процессе зам
ораж

ивания и хранения ры
бы

 разны
х видов, а такж

е с учетом
 

результатов работ других исследователей, нам
и бы

ло получено вы
раж

ение 
для 

 
коэф

ф
ициента 

стабилизации, 
а 
такж

е 
предлож

ена 
эм
пирическая 

ф
орм

ула для определения продолж
ительности хранения м

орож
еной ры

бы
 

при различны
х тем

пературах хранения: 
 

 при тем
пературе  от - 5

0С
 до -20 и ниж

е         
2

5
.0

5
2

.1
ln

)
012
.0

1(
4.

10
1

t
e

R
g

k
n

⋅
⋅

+
=

−
τ

τ 
при тем

пературе  от 0
0С

 и вы
ш
е 

t
e

R
g

k
n

1
7

.0
ln

)
012
.0

1(
4.

10
1

−
⋅

⋅
+

=
−

τ
τ

 

 где 
t- 
тем

пература 
хранения, 

0С
, 

 
g

- ж
ирность 

ры
бы

, 
 

%
; 

kn  
– 

коэф
ф
ициент, соответствую

щ
ий категории n

 стойкости ры
бы

 к хранению
 в 

соответствии с классиф
икацией Б

.П
. Н
икитина,  k

n  приним
ает значения: 

сам
ы
е стойкие k

1 =
1

.3
3

, очень стойкие k
2 =

1
, стойкие k

3 =
0

.8
3

, м
енее стойкие 

k
4 =

0
.6

7
, нестойкие k

5 =
0

.5
 и сам

ы
е нестойкие k

6 =
0

.33
. 
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П
роведенны

е 
исследования 

показали, 
на 

продолж
ительность  

хранения 
влияет 

м
нож

ество 
ф
акторов: 

качество 
ры
бы

, 
тем

пература 
хранения, ж

ирность  и стойкость ры
бы

.  П
редлож

енны
е  эм

пирические 
зависим

ости продолж
ительности хранения позволяет учесть эти ф

акторы
 

надеж
но 

прогнозировать 
сроки 

хранения 
м
орож

ены
х 

объектов 
в 

зависим
ости от сортности. 

У
Д
К

 631.371:621.311.004.18 

Э
Н
Е
Р
Г
О
С
Б
Е
Р
Е
Ж

Е
Н
И
Е

 П
Р
И

 У
Ф

-О
Б
Л
У
Ч
Е
Н
И
И

 Ж
И
Д
К
И
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Р
Е
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Р
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о С
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. 

Ф
Г
О
У
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П
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а
льн

ево
ст
о
ч
н
ы
й го

суд
а
р
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вен

н
ы
й а
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а
р
н
ы
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и
вер

си
т
ет

, 
г. Б

ла
го
вещ

ен
ск, Р

о
сси

я 

О
блучение потоком

 ультраф
иолетового (У

Ф
) излучения ж

идких сред 
ш
ироко 

прим
еняю

т 
при 

переработке 
сельскохозяйственной 

продукции. 
К
ак 

и 
другие 

оптические 
электротехнологии, 

процесс 
У
Ф

-облучения 
характеризуется вы

соким
 значением

 энергоем
кости.  С

труктурная схем
а 

энергетической линии, реализуем
ой в У

Ф
-установках облучения ж

идких 
сред м

ож
ет бы

ть представлена в соответствии с рисунком
. 

 
Р
исунок. 

С
труктурная 

схем
а 
энергетической 

линии, 
реализуем

ой 
в 
У
Ф

-установках 
облучения ж

идких сред 

Э
нергетическим

 
элем

ентом
 

I 
этапа 

преобразования 
энергии 

является 
пуско-регулирую

щ
ий 

аппарат 
(П
Р
А

). 
Е
го 

энергоем
кость 

как 
элем

ента энергетической линии 

                                          
П
Р
А

II I
I

η

1

Q Q
ε

=
=

,                                              (1
) 

где 
П
Р
А

η
 - К

П
Д

 пускорегулирую
щ
его аппарата, 

9,
0

≈
П
Р
А

η
. 

Э
нергетическим

 
элем

ентом
 

II
 
этапа 

является 
источник 

У
Ф

-
излучения. Е

го энергоем
кость как элем

ента энергетической линии 

                                          
И
И

III II
II

η 1

Q Q
ε

=
=

,                                              (2
) 

где 
И
И

η
 - отдача источника, 

4,
0..

1,0
≈

И
И

η
 для разрядны

х лам
п. 

Э
лем

ентом
, 
в 

котором
 
возм

ож
но 

повы
ш
ение 

эф
ф
ективности 

использования 
энергии 

(сниж
ение 

энергоем
кости), 

является 
энергетический элем

ент III
-го этапа, представляю

щ
ий собой биореактор. 
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В
 
нем

 
энергия 

потока 
У
Ф

-излучения 
производит 

необходим
ы
й 

энерготехнологический процесс  –
 облучение ж

идкой среды
. 

Э
ф
ф
ективность 

использования 
электроэнергии 

в 
У
Ф

-установках 
зависит в первую

 очередь от ком
поновочны

х парам
етров биореактора. В

 
наиболее 

часто 
используем

ы
х 

технологиях 
поток 

ж
идкости 

перпендикулярен 
потоку 

У
Ф

-излучения. 
С

 
целью

 
получения 

вы
сокой 

энергетической 
эф
ф
ективности 

У
Ф

-обеззараж
ивания 

ж
идких 

сред, 
в 

сочетании 
с 

хорош
им

 
качеством

 
их 

обеззараж
ивания, 

синтез 
технологических 

схем
 
облучения 

необходим
о 
осущ

ествлять, исходя 
из 

соблю
дения 

принципа 
обеспечения 

равном
ерности 

облучения. 
Т
радиционно для этой цели оптим

изирую
т толщ

ину облучаем
ого слоя или 

сечение канала, где перем
ещ
ается облучаем

ая ж
идкость; оптим

изирую
т 

геом
етрию

 систем
ы

 излучателей погруж
ного типа; использую

т различны
е 

перем
еш
иваю

щ
ие устройства.  

М
етодика оценки эф

ф
ективности технологической схем

ы
 облучения 

на основе сниж
ения энергоем

кости процесса позволяет провести анализ 
энергетической эф

ф
ективность технологии облучения и обеспечить синтез 

новы
х энергосберегаю

щ
их технологий [1

]. 
Л
итература: 

1
. 
Р
акутько, 

С
.А

. 
О
ценка 

эф
ф
ективности 

энергосберегаю
щ
их 

м
ероприятий 

в 
электротехнологиях 

оптического 
облучения 

 
[Т
екст] 

/ 
С

.А
.Р
акутько 

// 
М
еханизация 

и 
электриф

икация 
сельского 

хозяйства.- 
2

008
.- №

11
.-С

.31
-3

3
. 
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Р
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ц
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Г
О
У

 В
П
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С
а
н
к
т

-П
ет
ер
б
ур
гск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 
н
и
зк
о
т
ем
п
ер
а
т
ур
н
ы
х и п

и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й», г. С

а
н
к
т

-П
ет
ер
б
ур
г, 

Р
о
сси

я 

О
дним

 
из 

приоритетны
х 
направлений 

получения 
экологически 

безопасны
х продуктов питания с длительны

м
 сроком

 годности является 
использование искусственного холода.  

В
 связи с ш

ирокой интеграцией продуктов питания м
еж
ду странам

и, 
необходим

остью
 
транспортировки 

их 
на 

больш
ие 

расстояния,  
распространением

 
оптовой, 

сетевой, 
м
елкорозничной 

торговли 
 
и 

изм
енением

 образа ж
изни россиян м

ож
но сделать определенны

й вы
вод о 

том
, что потребительский спрос на 

 зам
орож

енны
е 

 полуф
абрикаты

 и  
готовы

е 
 
продукты

 
в 
Р
оссии 

будет 
неуклонно 

расти. 
В

 
то 

ж
е 
врем

я 
изм

енение м
ирового общ

ественного м
нения, обусловленного принципом

 
« коротких связей» м

еж
ду потребителям

и и изготовителям
и продукции (т.е. 
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переориентация 
на 

использование 
нативны

х 
продуктов), 

а 
такж

е 
необходим

ость 
эконом

ии 
природны

х 
ресурсов 

в 
свете 

К
онцепции 

устойчивого 
развития 

 
м
огут 

сущ
ественно 

повлиять 
на 

дальнейш
ее 

развитие холодильной индустрии в м
ире и Р

оссии 
В

 связи с этим
 перед наукой и практикой пищ

евы
х отраслей стоит 

важ
ная 

задача 
- 
разработать 

и 
реализовать 

эф
ф
ективную

 
индустрию

 
производства 

и 
хранения 

экологически 
безопасны

х 
продуктов 

питания 
вы
сокого качества и пищ

евой ценности. Р
еш
ение этой проблем

ы
  им

еет 
определяю

щ
ее значение для сохранения здоровья и геноф

онда населения 
Р
оссии и требует  усилий специалистов различны

х направлений. 
В

 
настоящ

ее 
врем

я 
растет 

количество 
продуктов 

с 
длительны

м
 

сроком
 
хранения, 

полученны
х 
с 
прим

енением
 
различны

х 
способов 

консервирования, таких как  тепловое консервирование и использование 
различны

х 
консервантов. 

О
днако 

при 
прим

енении 
этих 

м
етодов 

в 
продуктах происходят серьезны

е хим
ические  изм

енения и накапливаю
тся 

вещ
ества, отрицательно влияю

щ
ие на здоровье человека. 

Зам
ораж

ивание не идеальны
й способ консервирования, он им

еет как 
достоинства, 

так 
и 

недостатки. 
О
днако, 

он 
позволяет 

достичь 
м
аксим

ального сохранения качества, биологической ценности и пищ
евы

х 
вещ

еств при длительном
  хранении зам

орож
енны

х продуктов,  расш
ирить 

ассортим
ент и 

создать 
запасы

 продуктов 
для равном

ерного 
снабж

ения 
населения и пром

ы
ш
ленности, снизить сезонность потребления плодов, 

ягод 
и 
овощ

ей. 
П
ри 

этом
 
наличие 

предварительной 
обработки 

перед 
зам

ораж
иванием

 
позволяет 

уделять 
серьезное 

вним
ание 

обеспечению
 

безопасности 
зам

орож
енной 

продукции. 
Т
ак, 

прим
енение 

различны
х 

способов 
 предварительной 

обработки 
позволяет 

сущ
ественно 

сниж
ать  

количество  пестицидов, м
икотоксинов, нитратов и  тяж

елы
х м

еталлов в 
готовой продукции. 

В
 

С
анкт-П

етербургском
 

государственном
 

университете 
низкотем

пературны
х 

и 
пищ

евы
х 

технологий 
ведутся 

м
ноголетние  

всесторонние 
научны

е 
и 

практические 
разработки 

производства 
зам

орож
енны

х  продуктов растительного и ж
ивотного происхож

дения с 
прим

енением
 
соврем

енны
х 

эко-эф
ф
ективны

х 
м
етодов, 

в 
частности 

дегидратации и  гидроф
лю
идизации. Р

езультаты
 исследований вош

ли в 
норм

ативно-техническую
 докум

ентацию
 по зам

ораж
иванию

 растительны
х 

продуктов. 
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И
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и
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н
ы
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ехн
о
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н
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к
и, г. К

р
а
сн
о
д
а
р; 

К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сель

ск
о
хо
зя
й
ст
вен

н
о
й 

п
р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р 

У
слож

нение 
технологических 

процессов 
производства 

С
О

2 -
экстрактов 

потребовало 
уделять 

больш
е 
вним

ания 
м
атем

атическим
 

м
етодам

 
обработки 

результатов 
изм

ерений, 
увеличением

 
требований 

к 
качеству производим

ой продукции и эконом
ическим

и соображ
ениям

и. 
П
роцесс экстракции ценны

х ком
понентов из растительного сы

рья 
представляет собой извлечение вещ

еств из см
еси двух и более исходны

х 
продуктов. П

ри этом
 обы

чно им
ею
т дело с вы

делением
 из каж

дого вида 
сы
рья 

не 
одного 

хим
ически 

чистого 
ком

понента, 
а 
одноврем

енно 
нескольких 

ком
понентов, 

близких 
по 

сродству 
к 
прим

еняем
ом
у 
типу 

экстрагента. 
Р
анее 

нам
и 
установлено, 

что 
каж

ды
й 
из 

экстрагируем
ы
х 

ком
понентов 

влияет 
на 

эф
ф
ективность 

процесса 
экстракции 

всех 
остальны

х. 
П
роцесс 

совм
естного 

вы
деления 

нескольких 
вещ

еств 
из 

слож
ной хим

ической см
еси с пом

ощ
ью

 данного растворителя назы
вается 

« соэкстракцией». 
Е
сли при экстракции одним

 из экстрагируем
ы
х вещ

еств является 
эвгенол или один из вы

сш
их спиртов типа эвгенола, то общ

ий вы
ход 

ком
понентов из см

еси увеличивается. Рассм
отрим

 процессы
 соэкстракции 

вы
сш
их спиртов с другим

и растительны
м
и ком

понентам
и при условии, 

что экстрагентом
 является ж

идкий диоксид углерода (С
О

2 ). 
П
ервоначальной 

м
оделью

, 
описы

вавш
ей 

процесс 
соэкстракции, 

являлась систем
а уравнений 

  

+
+

=
+

+
=

2
22

21

1
12

11

b
y

a
x

a
y

b
y

a
x

a
x& &

 

где х и у–
 концентрации вещ

еств, a
i,j  –

 константы
 экстракции, b

i  –
 

начальны
е скорости экстракции соответствую

щ
их вещ

еств. 
П
ри 

исследовании 
зависим

ости 
х 
от 

у 
бы
ла 

проведена 
полная 

статистическая обработка данны
х с пом

ощ
ью

 програм
м
ы

 S
P

S
S

-статистика, 
версия 10

.0
. И
сследование на адекватность м

одели процессу соэкстракции 
проводилось на основании анализа ряда остатков при уровне значим

ости 
0

,05
. В

 результате этого исследования бы
ло установлено, что по критерию

 
Д
арбина –

 У
отсона d

<
 d

1  для больш
инства эксперим

ентальны
х данны

х, что 
указы

вает 
на 

коррелированность 
(взаим

озависим
ость) 

уровней 
ряда 

остатков; 
по 

критерию
 
поворотны

х 
точек 

м
одель 

неадекватна; 
по 

R
S

-
критерию

 
гипотеза 

о 
распределения 

ряда 
остатков 

приним
ается. 

Э
то 
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означает, 
что 

первоначальная 
м
одель 

описы
вает 

процесс 
недостаточно 

адекватно и м
ож
ет для описания процесса только в первом

 приближ
ении, 

так как автокорреляция ряда остатков указы
вает на взаим

озависим
ость 

концентраций экстрагируем
ы
х вещ

еств. Н
аилучш

ей аппроксим
ирую

щ
ей 

линией, характеризую
щ
ей зависим

ость х от y, является м
ногочлен второй 

степени, то есть зависим
ость им

еет вид x =
 a1  +а

2 · у +
 а

3 · у
2 +

 а
4 · у

3, где a
1  – 

концентрация вещ
ества в начальны

й м
ом
ент врем

ени (равны
й 5

 м
инутам

; 
до 

этого 
м
ом
ента 

на 
процесс 

влияю
т 
другие 

ф
акторы

), а
2  

–
 скорость 

экстракции ком
понентов, а

3  –
 изм

енение скорости (ускорение) процесса 
экстракции, а

4  –
 изм

енение ускорения процесса. 
П
ри исследовании врем

енны
х зависим

остей x(t) и y(t) м
ы

 исходили 
из того, что, поскольку эксперим

ентальны
е данны

е зависят от врем
ени, то 

они являю
тся динам

ическим
и рядам

и. Ч
исло эксперим

ентальны
х точек, 

полученны
х при изм

ерениях, колеблется от десяти до тринадцати. О
тсю

да 
вы
текает возм

ож
ность прим

енения для обработки данны
х эксперим

ента 
статистических м

етодов, разработанны
х для динам

ических рядов с м
алы

м
 

количеством
 
уровней. 

Н
ам
и 

бы
л 

прим
ерен 

регрессионны
й 

м
етод 

обработки результатов эксперим
ента. 

О
дним

 из способов аппроксим
ации данны

х является аппроксим
ация 

полином
ом

. М
етодом

 дисперсии бы
ло установлено, что среди полином

ов 
лучш

им
 
является 

полином
 
третьего 

порядка, 
которы

й 
дает 

хорош
ее 

совпадение с данны
м
и эксперим

ента. 
О
днако 

статистические 
м
етоды

 
обработки 

эксперим
ентальны

х 
данны

х предполагаю
т аппроксим

ацию
 при пом

ощ
и нескольких ф

ункций, 
из 

которы
х 
затем

 
вы
бирается 

наилучш
ая. 

П
оэтом

у, 
кром

е 
полином

ов, 
бы
ли исследованы

 ф
ункции: логариф

м
ическая f(t) =

 a·(lnb· t–
l), где t≥0; 

м
одиф

ицированная 
экспонента 

f(t)=
a

1
 +

a
2 ·e

-bt; 
логистическая 

кривая 

)
exp(

1
)

(
2

1
t

b
b a

t
f

⋅
+

+
=

; 
гиперболический 

тангенс 
f(t)=

a·ta
nh

(b·t). 
Д
анны

е 

ф
ункции 

бы
ли 

вы
браны

 
по 

причине 
наличия 

у 
них 

горизонтальны
х 

асим
птот, так как процесс экстракции обладает свойством

 насы
щ
ения – 

после 
некоторого 

конечного 
пром

еж
утка 

врем
ени 

концентрация 
ком

понентов 
в 
растворе 

перестает 
возрастать 

в 
связи 

с 
конечностью

 
содерж

ания ком
понента в экстрагируем

ом
 вещ

естве. 
И
з 
всех 

исследовавш
ихся 

ф
ункций 

бы
ла 

вы
брана 

ф
ункция 

f(t)=
a ·ta

nh
(b·t), даю

щ
ая наилучш

ее среди вы
бранны

х ф
ункций совпадение 

и 
им
ею
щ
ая 

горизонтальную
 
асим

птоту. 
П
остоянная 

а 
им
еет 

см
ы
сл 

предельной 
концентрации 

ком
понента 

в 
растворе 

экстрагента. 
Д
ля 

определения 
ф
изического 

см
ы
сла 

b 
необходим

о 
найти 

производную
 

ф
ункции: 

(
)t

b
ch

b
a

t
f

⋅
⋅

=
2

)
('

. 
Т
огда 

f'(0
) 

=
 

a·b
. 
С
ледовательно, 

b
 
равно 

отнош
ению

 
скорости 

вы
хода 

ком
понента 

при 
t→

0 
к 
предельной 

концентрации 
ком

понента 
в 
растворе 

и 
долж

но 
бы
ть 

постоянной 
для 
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данного 
ком

понента. 
О
пы
т 

показал, 
что 

для 
вы
сш
их 

спиртов 
b

=
0

,01
7

±0
,004

, то есть данны
е эксперим

ента подтвердили наш
у теорию

. 
А
нализ 

показал, 
что 

м
одель 

в 
целом

 
адекватна 

описы
ваем

ом
у 

процессу, однако при анализе ряда остатков бы
ла обнаруж

ена цикличность 
ряда. 

Э
то 

связано 
с 
тем

, 
что 

при 
увеличении 

концентрации 
вы
сш
их 

спиртов 
начинает 

увеличиваться 
скорость 

вы
хода 

второго 
основного 

ком
понента см

еси, что приводит к подавлению
 вы

хода вы
сш
их спиртов, 

ум
еньш

ению
 
их 

относительной 
концентрации 

в 
растворе 

и, 
соответственно, 

к 
ум
еньш

ению
 
скорости 

вы
хода 

второго 
ком

понента 
см
еси. 

О
тносительная 

концентрация 
второго 

ком
понента 

начинает 
ум
еньш

аться, при этом
 возрастает скорость вы

хода вы
сш
их спиртов.  
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Н
аиболее важ

ны
м
и направлениям

и использования хитозана во всем
 

м
ире 

признаны
 
м
едицина 

и 
пищ

евая 
пром

ы
ш
ленность. 

Х
итозан 

– 
природны

й 
катионны

й 
полиам

ин. 
Т
акая 

структура 
крайне 

редко 
встречается среди природны

х вещ
еств и уникальна среди полисахаридов. 

П
о хим

ическом
у строению

 хитозан представляет собой β-(1
-4)-2-ам

ино-2
-

дезокси-D
-гликополисахарид. П

ри значениях рН
 ниж

е 
6

,3
 ам
иногруппа 

протонизирована 
и 

хитозан 
представляет 

собой 
катионны

й 
водорастворим

ы
й 

полиэлектролит. 
В

 
кислой 

среде 
хитозаны

, 
дезацетилированны

е 
на 

75
%

 и 
более, 

растворяю
тся 

бы
стро, 

образуя 
прозрачны

е, 
гом

огенны
е 
и 

вязкие 
растворы

. 
Д
остаточно 

вы
сокая 

терм
ическая устойчивость растворов хитозана позволяет использовать его 

в производстве м
ясны

х и ры
бны

х ф
арш

ей и паст. 
В

 
прикладной 

програм
м
е 

H
yp

e
rC

h
e

m
 
разработаны

 
м
одели 

ф
рагм

ентов м
олекул и распределение электронной плотности (рис. 1

).  
П
ри 

растворении 
хитозана 

в 
м
олочной 

сы
воротке 

органические 
кислоты

 способны
 отдавать протон атом

у азота хитозана (рис. 2
). 

П
ри значении рН

 вы
ш
е 7

 ам
иногруппа депротонизирована, хитозан 

нерастворим
 в воде. О

днако в этом
 интервале рН

 ам
иногруппа проявляет 

нуклеоф
ильны

е свойства, и неподеленная электронная пара обусловливает 
возм

ож
ность 

образования 
связей 

с 
противополож

но 
заряж

енны
м
и 

группам
и 

ряда 
соединений. 

Н
а 
этом

 
свойстве 

хитозана 
основано 

получение водорастворим
ы
х (при рН

 вы
ш
е 7

) производны
х хитозана, в 

том
 числе, сукцината хитозана. 
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Р
исунок 1 – Ф

рагм
ент строения м

олекулы
 хитозана 

 

 
Р
исунок 2– Ф

рагм
ент взаим

одействия м
олекулы

 хитозана с м
олочной кислотой 

 К
ом
пью

терное 
м
оделирование 

свидетельствует 
о 
том

, 
что 

эта 
м
олекула им

еет области с повы
ш
енной и низкой электронной плотностью

 
и 
способна 

растворяться 
 
в 
щ
елочны

х, 
нейтральны

х 
и 
кислотны

х 
растворах. 

У
читы

вая 
лечебно-проф

илактические 
свойства 

хитозана, 
а 
такж

е 
результаты

 
предварительны

х 
исследований 

по 
растворим

ости, 
установлено, что 3–4

%
 растворы

 хитозана в м
олочной сы

воротки не будут 
оказы

вать 
сущ

ественного 
влияния 

на 
величину 

активной 
кислотности 

м
ясной 

ф
арш

евой 
систем

ы
, 
а 
наличии 

сы
вороточны

х 
белков 

будет 
способствовать 

повы
ш
ению

 
пищ

евой 
ценности 

готовы
х 
изделий. 

Н
а 

основании полученны
х результатов м

ож
но сделать вы

вод о том
, что в 

дальнейш
их 

исследованиях 
для 

растворения 
хитозана 

целесообразно 
использовать 

м
олочную

 
сы
воротку 

с 
рН

 
4

,5
 

–
 

5
,0

, а 
для 

сукцинатов 
хитозана –

 воду.  

 
 

 

 
С
Н

3 –С
Н

–С
О
О

– 
          О

Н
 

В
одородная 
связь 

П
рисоединенны

й 
протон 

А
том

 
углерода 

А
том

 
водорода 

А
том

 азота 

А
том

 
кислорода 
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Н
анобиотехнологии сейчас рассм

атриваю
тся как один из главны

х 
приоритетов 

прикладной 
нанонауки 

в 
м
ире. 

Н
а 
наноуровне 

ищ
утся 

реш
ения 

и 
ф
ундам

ентальны
х 
биологических 

проблем
. 
В

 
частности, 

в 
качестве 

одного 
из 

принципов 
развития 

нанобиотехнологий 
в 
наш

ей 
стране 

рассм
атривается, 

в 
частности, 

изучение 
взаим

одействия 
биом

олекул с инертны
м
и м

атериалам
и, что м

ож
ет им

еть важ
ное значение 

для реш
ения чисто пищ

евы
х и м

едицинских проблем
. 

В
 
К
убГ

Т
У

 
вы
полняю

тся 
исследования 

в 
области 

пищ
евой 

нанобиотехнологии, позволяю
щ
ие осущ

ествлять биоконверсию
 ж
ивотного 

и 
растительного 

сы
рья. 

Ф
орм

ально 
сф
ера 

нанодеятельности 
распространяется 

от 
отдельны

х 
атом

ов 
до 

их 
конглом

ератов 
и 

органических м
олекул. П

ри этом
 важ

но, что м
олекулы

 ф
ерм

ентов состоят 
из счетного числа атом

ов и в них проявляется дискретно-м
олекулярная 

структура вещ
ества. 

Д
ля 

получения 
пищ

евы
х 
гидролизатов 

м
ы

 
использовали 

ряд 
ф
ерм

ентов, свойства которы
х представлены

 в таблице.  

Т
аблица –Н

екоторы
е ф
изико-хим

ические характеристики ф
ерм

ентны
х 

препаратов 
П
ротеолитические 
ф
ерм

ентны
е препараты

 
О
птим

альное 
значение рН

 
О
птим

альное 
значение тем

пературы
, оС

 
С
авиназа 

10,0 
50 

П
ротосубтилин Г

 10х 
7,2-7,6 

40 
К
оллагеназа 

7,2-7,4 
40 

М
егатерин Г

 10х 
7,4-7,6 

40 
П
ротеаза «С

» 
10,0 

50 
А
м
илопротооризин Г

 10х 
5,0-5,5 

50 
 О
бласть получения и использования гидролизатов осущ

ествляется в 
направлении создания гипоаллергенны

х белковы
х гидролизатов с низкой, 

средней и вы
сокой степенью

 конверсии белка. 
Т
акие гидролизаты

 м
ож
но получать из натурального м

алоценного 
ры
бного 

и 
м
ясного 

сы
рья, 

вторичны
х 
ресурсов 

перерабаты
ваю

щ
их 

производств. 
П
рактическое 

значение 
им
еет 

изучение 
влияния 

внеш
них 

технологических 
ф
акторов 

(рН
 
среды

, 
тем

пература, 
присутствие 

активаторов и ингибиторов) на протеолитическую
 активность ф

ерм
ентны

х 
препаратов. И

зучена активность протеолитических ф
ерм

ентов внутренних 
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органов и тканей растительноядны
х ры

б, а такж
е сы

чуж
ного ф

ерм
ента и 

ф
ерм

ента 
подж

елудочной 
ж
елезы

 
кур. 

Б
ы
ла 

вы
явлена 

зависим
ость 

скорости 
ф
ерм

ентативного 
гидролиза 

белка 
кильки, 

м
олок 

растительноядны
х 

ры
б 

(толстолобика, 
белого 

ам
ура), 

см
есей 

растительного 
и 
ж
ивотного 

белка 
–

 
от 

протеолитической 
активности 

ф
ерм

ентов систем
ы

 ф
ерм

ент-субстрат. М
аксим

альная скорость процесса 
отм

ечена при активности систем
ы

 0
,3

 ед/г, т.е. при соотнош
ении ф

ерм
ент: 

субстрат 
1

 
: 

4
. И

зучение 
протеолитической 

активности 
собственны

х 
ф
ерм

ентов 
кильки 

(м
ы
ш
ечной 

ткани 
и 
внутренностей) 

показало, 
что 

оптим
альны

м
 реж

им
ом

 является тем
пература 50

С̊
, рН

 6,5
, при котором

 
количество гидролизованного белка составило 35

 %
.П
ри изучении степени 

протеолиза ф
арш

а кильки каспийской собственны
м
и протеолитическим

и 
ф
ерм

ентам
и 
вы
явлено, 

что 
с 
наибольш

ей 
скоростью

 
идет 

нарастание 
водорастворим

ого 
азота, 

затем
 
следую

т 
–

 небелковы
й, 
азот 

концевы
х 

ам
иногрупп и тирозин.  

В
 
связи 

с 
тем

, что 
скорость 

автопротеолиза 
м
олок 

толстолобика 
значительно 

ниж
е, 
чем

 
кильки, 

то 
для 

м
олок 

предлож
ена 

обработка 
ф
ерм

ентам
и 
подж

елудочной 
ж
елезы

 
кур 

(трипсин 
и 
хим

отрипсин). 
У
становлено, что трипсины

 подж
елудочной ж

елезы
 кур активны

 при рН
 

4
,5

, а хим
отрипсины

 при рН
 5

,0
.  

Д
инам

ика накопления небелкового азота в м
олоках толстолобика 

при обработке ф
ерм

ентам
и подж

елудочной ж
елезы

 кур такж
е показала, 

что глубина гидролиза достигает м
аксим

ум
а через 

6
 ч 

(1
900

 м
г/10

0
 г 

м
олок). 

Д
альнейш

ее 
увеличение 

глубины
 
протеолиза 

возм
ож
но 

при 
условии непреры

вного удаления продуктов распада белка (ам
инокислот) с 

пом
ощ
ью

 
м
икроультраф

ильтрации 
и 
консервирования 

ф
ерм

ентируем
ой 

см
еси спиртом

. М
ы

 предлож
или такж

е зам
енить процесс консервирования 

ф
ерм

ентируем
ой см

еси обработкой низкочастотны
м
и электром

агнитны
м
и 

полям
и. В

виду слож
ности м

еханизм
а протеолиза, м

ногоком
понентности 

белков 
и 
ф
ерм

ентны
х 
препаратов 

при 
подходе 

к 
описанию

 
таких 

процессов отдельны
е исследователи для описания кинетики предлагаю

т 
пользоваться 

уравнениям
и 
классической 

кинетики, 
позволяю

щ
им
и 
без 

особой слож
ности получать полож

ительны
е значения констант реакции. 

Н
еобходим

ость 
развития 

и 
соверш

енствовании 
технологии 

производства требует расш
ирения познаний в области нанобиотехнологии 

переработки м
яса, ры

бы
, м
олока,  вторичны

х  ресурсов, а такж
е овощ

ей и 
зерна.  Д

альнейш
ий прогресс в расш

ирении ассортим
ента и аппаратурного 

оф
орм

ления 
производства 

сбалансированны
х 

по 
составу 

ры
борастительны

х консервов ф
ункционального питания невозм

ож
ен без 

прим
енения 

нанобиотехнологических 
прием

ов 
м
одиф

икации 
сы
рья 

для 
изготовления  продуктов ф

ункционального назначения. 
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Т
аким

 
образом

, 
в 
период 

вы
полнения 

работы
 
м
ы

 
исследовали 

м
еханизм

 
протеолиза 

ры
бного 

сы
рья 

для 
получения 

ф
ерм

ентолизата 
с 

заданной 
глубиной 

гидролиза 
под 

действием
 
ф
ерм

ентов 
из 

сы
рья 

ж
ивотного и растительного происхож

дения. 

У
Д
К

 621.5 Р
А
ЗР

А
Б
О
Т
К
А

 С
Е
ЗО

Н
Н
О
Г
О

 Х
О
Л
О
Д
И
Л
Ь
Н
И
К
А

  
С
ел

и
ван

ов А
.П

., Т
и
тл

ов А
.С

. 

О
д
есск

а
я н
а
ц
и
о
н
а
льн

а
я а
к
а
д
ем
и
я п
и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й (О

Н
А
П
Т

), 
г.  О

д
есса, У

к
р
а
и
н
а 

Т
ерм

ином
 

«сезонны
й холодильник» в настоящ

ее врем
я назы

ваю
т 

охлаж
даю

щ
ее 

устройство, 
которое 

использует 
в 

своей 
работе 

низкотем
пературны

й 
потенциал 

воздуш
ной 

среды
. Т
ерм

ин 
не 

является 
общ

епризнанны
м

, 
так 

как 
такие 

холодильны
е 
аппараты

 
находятся 

на 
начальной 

стадии 
разработки. 

А
ктуальность 

создания 
сезонного 

холодильника определяется проблем
ам
и энергосбереж

ения. 
С
оврем

енное 
бы
товое 

и 
торговое 

холодильное 
оборудование 

проектируется для работы
 в «ж

естком
» реж

им
е эксплуатации для данны

х 
клим

атических 
условиях. В

 
то ж

е 
врем

я 
в 
наш

ем
 
ум
еренном

 клим
ате 

основное 
врем

я 
эксплуатации 

проходит 
при 

тем
пературе 

воздуха 
в 

пом
ещ
ении 16

...22
 °С

. П
ри таких тем

пературах холодильники работаю
т не 

постоянно, а с периодическим
 отклю

чением
, т.е. в позиционном

 реж
им
е. 

П
ри 

более 
низких 

тем
пературах 

воздуха 
в 
пом

ещ
ении 

(м
енее 

10
 °С

) 
эксплуатация холодильников не реком

ендуется. В
м
есте с тем

, сниж
ение 

тем
пературы

 
воздуха 

благоприятно 
влияет 

на 
реж

им
ы

 
работы

 
холодильников 

абсорбционного 
типа: 

во-первы
х, 

ум
еньш

аю
тся 

теплопритоки в холодильную
 кам

еру; во-вторы
х, появляется возм

ож
ность 

дополнительно переохлаж
дать ж

идкий хладагент на входе испарителя и 
слабы

й раствор на входе абсорбера. 
И
спользовать естественны

й холод для хранения пищ
евы

х продуктов 
в 
настоящ

ее 
врем

я 
предлагаю

т разработчики 
систем

ы
 
с 
оригинальны

м
 

авторским
 
названием

 
«Х
О
Л
Т

» 
–

 
«холодильник 

–
 
теплильник», 

предполагаю
щ
ие 

вы
нести 

весь 
или 

часть 
холодильного 

аппарата 
на 

откры
ты
й воздух. А

ппараты
 предлагаю

т разм
ещ
ать в оконны

х проем
ах 

так, чтобы
 одна из стенок холодильной кам

еры
 вы

ходила в окруж
аю
щ
ую

 
среду. У

тверж
дается, что это позволяет снизить энергозатраты

 на 5
0…

66 
%

.  
В

 разработках лаборатории бы
товой холодильной техники О

Н
А
П
Т

 
рассм

атриваю
тся сезонны

е холодильники двух типов: универсальны
е 

– 
эксплуатирую

тся в ш
ироком

 диапазоне тем
ператур окруж

аю
щ
ей среды

, в 
том

 
числе 

и 
ниж

е 
0

 °С
; 
традиционны

е 
–

 
в 
ж
илы

х 
пом

ещ
ениях 

с 
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тем
пературой 

воздуха 
не 

ниж
е 

16 
°С

. 
Рассм

атриваю
тся 

аппараты
 

абсорбционного 
типа, 

работаю
щ
ие 

с 
абсорбционны

м
и 
холодильны

м
и 

агрегатам
и (А

Х
А

). 
А
Х
А

 им
ею
т и ряд таких уникальны

х качеств, как: бесш
ум
ность, 

вы
сокая 

надеж
ность 

и 
длительны

й 
ресурс, 

отсутствие 
вибрации, 

м
агнитны

х 
и 
электрических 

полей 
при 

эксплуатации; 
возм

ож
ность 

использования 
в 
одном

 
аппарате 

нескольких 
различны

х 
источников 

тепловой энергии –
 как электрических, так и альтернативны

х 
(теплота 

сгорания органического топлива, солнечное излучение, вы
хлопны

е газы
 

двигателей 
внутреннего 

сгорания); 
возм

ож
ность 

работы
 

с 
некачественны

м
и источникам

и энергии, в том
 числе и электрической в 

диапазоне напряж
ения сети 160

...2
40

 В. 
П
ри 

создании 
сезонного 

холодильника 
абсорбционного 

типа 
необходим

о приним
ать во вним

ание характерны
е особенности пускового 

периода в реж
им
е позиционного управления. 

В
 настоящ

ее врем
я разработаны

 два типа парам
етрических рядов 

Н
Т
К

 на базе А
Х
А

, способны
х работать в ш

ироком
 диапазоне тем

ператур 
воздуха окруж

аю
щ
ей среды

: 
а) аппараты

 для длительного хранения на уровне тем
ператур м

инус 
2

0
...м
инус 1

8
 °С

 с полезны
м

 объем
ом

 –
 1

80; 20
0; 220

; 24
0; 28

0
 

дм
3; 

б) 
аппараты

 
для 

хранения 
плодоовощ

ной 
продукции 

на 
уровне 

тем
ператур 8

...12
 °С

 с полезны
м

 объем
ом

 –
 1

,0
; 1

,20
; 1

,50
 м 3. 

Т
акие 

кам
еры

 
довольно 

гром
оздки 

и 
поэтом

у 
разм

ещ
аю
тся 

в 
неж

илы
х 

пом
ещ
ениях 

и 
хозяйственны

х 
пристройках. 

В
 
сельской 

м
естности 

таким
и 
пом

ещ
ениям

и 
м
огут 

бы
ть 

веранды
, 
сараи, 

ам
бары

, 
погреба, а в городе –

 балконы
, лодж

ии, подвалы
.  

В
 
качестве 

А
Х
А

 
сезонны

х 
абсорбционны

х 
холодильников 

м
огут 

бы
ть 

успеш
но 

использованы
 
серийны

е 
м
одели 

В
асильковского 

завода 
холодильников 

типа 
А
Ш

-1
60

, в 
том

 
числе 

и 
с 
м
одернизированны

м
 

испарителем
, конденсатором

, абсорбером
 (длина увеличена до 5

0
 %

), что 
дает возм

ож
ность использовать сущ

ествую
щ
ую

 технологическую
 оснастку 

и снизить себестоим
ость вы

пускаем
ой продукции. 

В
 
зависим

ости 
от 

уровня 
тем

ператур 
наруж

ного 
воздуха 

м
ож
но 

вы
делить 

следую
щ
ие 

реж
им
ы

 
эксплуатации 

сезонного 
холодильника 

в 
традиционном

 исполнении. 
С
лучай, когда тем

пература наруж
ного воздуха ниж

е норм
ируем

ой 
тем

пературы
 
в 
холодильной 

кам
ере. 

Х
олодильник 

не 
работает, 

а 
требуем

ы
е парам

етры
 хранения обеспечиваю

тся за счет тепловой связи 
холодильной 

кам
еры

 
и 
наруж

ного 
воздуха, 

т.е. 
за 

счет 
естественного 

холода . В
 этом

 реж
им
е работы

 энергетически вы
годно создавать запасы

 
холода, 

наприм
ер, 

с 
пом

ощ
ью

 
специальны

х 
холодоаккум

улирую
щ
их 

м
атериалов. 
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С
лучай, когда тем

пература наруж
ного воздуха вы

ш
е норм

ируем
ой 

тем
пературы

 в холодильной кам
ере. Х

олодильник вклю
чен и производит 

искусственны
й 
холод. 

Т
еплорассеиваю

щ
ие 

элем
енты

 
отводят 

теплоту 
холодильного цикла к наруж

ном
у воздуху. 

В
ы
вод: 

для 
эф
ф
ективного 

использования 
низкой 

тем
пературы

 
окруж

аю
щ
ей 

среды
 
в 
традиционном

 
сезонном

 
холодильном

 
аппарате 

необходим
о 
реш

ить 
следую

щ
ие 

задачи: 
осущ

ествить 
тепловую

 
связь 

м
еж
ду холодильной кам

ерой и теплорассеиваю
щ
им
и элем

ентам
и А

Х
А

 с 
наруж

ны
м

 воздухом
, наприм

ер, при пом
ощ
и тепловы

х труб; обеспечить 
возм

ож
ность аккум

улирования холода при изм
еняю

щ
ихся клим

атических 
условиях, в том

 числе и в течение суток (ночью
, как правило, холоднее, 

чем
 
днем

); 
не 

допускать 
перем

ораж
ивания 

продуктов 
в 
холодильной 

кам
ере при низких тем

пературах наруж
ного воздуха, наприм

ер, за счет 
использования регулируем

ы
х тепловы

х труб. 

У
Д
К

 621.798 

Р
А
ЗР

А
Б
О
Т
К
А

 Б
И
О
Р
А
ЗЛ

А
Г
А
Е
М

О
Г
О

 М
А
Т
Е
Р
И
А
Л
А

 Д
Л
Я

 ЗА
Щ

И
Т
Ы

 
П
И
Щ

Е
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
С
ем

ен
ов Г

.В
., А

н
ан

ьев В
.В

, К
и
р
ш

 И
.А

., Ф
и
л
и
н
ск

ая Ю
.А

., А
к
сен

ова 
Т

.И
., К

ол
п
ак

ова В
.В

., Г
убан

ова М
.И

., К
ал

м
ы
к
ов А

.А
., Ч

ер
н
ы
ш
ев В

.Н
. 

Г
О
У

 В
П
О

 М
о
ск
о
вск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 п
р
и
к
ла
д
н
о
й 

б
и
о
т
ехн

о
ло
ги
и (М

Г
У
П
Б

), г.  М
о
ск
ва, Р

о
сси

я 

П
ерспективны

м
 
направлением

 
в 

области 
упаковки 

является 
разработка биоразлагаем

ы
х м
атериалов с ускоренны

м
 сроком

 ассим
иляции 

в окруж
аю
щ
ей среде. В

 настоящ
ее врем

я скопилось достаточно м
ного 

отходов 
упаковки 

и 
агропром

ы
ш
ленного 

ком
плекса 

(А
П
К

). 
Н
аиболее 

целесообразны
м

 
способом

 
утилизации 

отходов, 
образую

щ
ихся 

при 
производстве тары

 и упаковки, является вторичная переработка.  В
 то ж

е 
врем

я больш
инство  отходов А

П
К

  содерж
ат в себе такие ком

поненты
 как 

клетчатка, белки, углеводы
, которы

е являю
тся природны

м
и ком

понентам
и. 

П
опадая 

в 
окруж

аю
щ
ую

 
среду, 

они 
подвергаю

тся 
действию

 
м
икроорганизм

ов. П
оэтом

у использование отходов А
П
К

 
 для создания  

биоразлагаем
ы
х 

м
атериалов 

 
является 

актуальны
м

 
реш

ением
 
в 

слож
ивш

ихся условиях эконом
ического и экологического кризиса. 

С
оздание 

наполненны
х 

полим
ерны

х 
ком

позиций 
дает 

перспективны
й 
путь 

утилизации 
полим

ерны
х 
отходов, 

а 
используя 

в 
качестве наполнителя отходы

 А
П
К

 позволяет реш
ить ещ

е одну проблем
у – 

утилизацию
 отходов пищ

евы
х производств. К

ром
е этого использование 

отходов А
П
К

 приведет к удеш
евлению

 готовой продукции и вторичного 
сы
рья.  Н

а каф
едре технологии упаковки  и переработки  В

М
С

 М
Г
У
П
Б

  
бы
ли 

проведены
 
исследования 

по 
разработке 

способов 
ком

плексной   
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м
одиф

икации 
полим

еров 
отходам

и 
агропром

ы
ш
ленного 

ком
плекса 

 
с 

целью
 
получения 

вторичного 
сы
рья 

и 
упаковки 

продуктов. 
П
олучены

  
ком

позиционны
е 

м
атериалы

, 
перерабаты

ваем
ы
е 

традиционны
м
и 

технологическим
и способам

и. 
В

 
результате 

 
эксперим

ентальной 
оценки 

свойств 
разработанны

х 
м
одиф

ицированны
х 

полим
ерны

х 
ком

позиций 
установлено, 

что 
с 

увеличением
 

содерж
ания 

наполнителя 
ум
еньш

ается 
прочность 

ком
позиций и врем

я начала биоразлож
ения. Т

акж
е  бы

ли  определены
 

оптим
альны

е 
составы

 
ком

позиций 
и 
вы
пущ

ена 
опы

тно-пром
ы
ш
ленная 

партия вторичного сы
рья на основе биоразлагаем

ы
х м
атериалов и изделий 

из него. Р
азработана норм

ативно-техническая докум
ентация на вторичное 

полим
ерное сы

рье и продукцию
 на основе биоразлагаем

ы
х м
атериалов. 

У
Д
К

 664.834 

Р
А
ЗР

А
Б
О
Т
К
А

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
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О
Й
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Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 
Ш

К
О
Л
Ь
Н
О
Г
О

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 
С
ем

ен
ов Г

.В
., Г

атаул
и
н
а Ю

.Р
. 

М
о
ск
о
вск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 п
р
и
к
ла
д
н
о
й б

и
о
т
ехн

о
ло
ги
и, 

г.  М
о
ск
ва, Р

о
сси

я 

В
едущ

им
и 
специалистам

и 
М
Г
У
П
Б

 
 

 
при 

 
сотрудничестве 

с 
институтом

 
питания 

Р
А
М
Н

, 
В
Н
И
М
И

, 
Н
И
И
Д
П

 
(г. 

И
стра) 

 
накоплен  

м
ноголетний 

 опы
т 

 научно-практических исследований 
по разработке 

рецептурны
х ком

позиций специализированны
х  продуктов для  детского 

питания, сф
орм

улированы
  требования и реком

ендации  при организации  
питания 

учащ
ихся 

 
в 
общ

еобразовательны
х 
учреж

дениях, 
составлены

 
таблицы

 
карт- 

м
еню

 
еж
едневного 

рациона 
с 

учетом
 

 
м
едико-

биологических требований для конкретной возрастной группы
  и т.д.   

 В
 соврем

енны
х условиях одним

 из перспективны
х направлений по 

созданию
 новы

х ком
бинированны

х  продуктов на м
олочной основе для 

детей 
является 

 
 разработка 

технологии 
продуктов 

длительного 
срока 

хранения   путем
   сублим

ационного консервирования.  С
ублим

ационная 
суш

ка    позволяет  м
аксим

ально  полно сохранить нативны
е  свойства 

биом
атериалов 

(витам
ины

, 
ф
ерм

енты
, 
аром

атические 
соединения), 

поскольку процесс удаления основного количества влаги проводиться  при 
тем

пературах ниж
е 0

0С
. 

П
рим

енение 
м
етода 

сублим
ационного 

консервирования, вклю
чает  

ряд последовательны
х операций - предварительное зам

ораж
ивание, суб-

лим
ационная  суш

ка, досуш
ка биом

атериала до постоянного содерж
ания 

влаги. Н
а  каф

едре  “Т
ехнология детского, ф

ункционального и спортивного 
питания” 

 
проводятся 

 
исследования 

по 
разработке 

технологии 
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ком
бинированны

х 
продуктов 

на 
м
олочной 

основе 
 
сбалансированного 

состава для питания детей м
ладш

его ш
кольного возраста.   

М
олоко и м

олочны
е продукты

  традиционно являю
тся  источником

 
легкоусваиваем

ого белка, ж
ирорастворим

ы
х витам

инов, кальция, ф
осф

ора, 
рибоф

лавина 
 в детском

 питании. В
м
есте с тем

, м
олоко сравнительно 

бедно 
эссенциальны

м
и 

 
полиненасы

щ
енны

м
и 

 
ж
ирны

м
и 
кислотам

и 
( 

П
Н
Ж
К

).  
С

 целью
 повы

ш
ения биологической  и пищ

евой ценности  продукта 
предусм

атривается 
 

 
во-первы

х, 
м
оделирование 

 
 
липидного 

состава 
продукта 

 путем
 частичной зам

ены
 

 м
олочного ж

ира на растительны
е 

м
асла, богаты

е  длинноцепочечны
м
и  полиненасы

щ
енны

м
и  (ом

ега-3
, -6

, -
9

) 
ж
ирны

м
и 
кислотам

и, 
во-вторы

х, 
 
обогащ

ение 
плодово-ягодны

м
и  

наполнителям
и. 
В

 
рецептурной 

ком
позиции 

 
в 
качестве 

 
наполнителя 

использовали 
 

 
 гом

огенизированное пю
ре 

 со вкусам
и- черноплодная 

рябина- 
яблоко, 

виш
ня- 

черная 
см
ородина. 

Р
ациональное 

количество  
вводим

ы
х ком

понентов  определяли на основе органолептической оценки  
и составило 15

,5
%

.  
В

 рам
ках  исследования бы

ла  проведена оценка влияния способа 
зам

ораж
ивания  как определяю

щ
его этапа  технологии сублим

ационного 
консервирования 

на 
 
качественны

е 
показатели 

готового 
продукта 

(см
ачиваем

ость,  пористость, способность к регидратации).  Д
ля этого  в 

м
орозильной 

кам
ере 

зам
ораж

ивали 
 
контрольную

 
партию

 
 
образцов   

обы
чны

м
 
способом

, 
располагая 

на 
полке 

в 
условиях 

кондуктивного 
теплоотвода. 

О
пы
тную

 
 
партию

 
зам

ораж
ивали 

по 
оригинальной 

технологии, 
согласно 

которой 
 
образцы

 
пом

ещ
аю
т 

в 
ем
кости, 

предварительно вм
орож

енны
е   в противни со льдом

.  Затем
  все образцы

  
суш

или  на лабораторной установке сублим
ационной суш

ки Л
С

 -1
000

  до 
конечной влаж

ности 2
,0

+
0

,5
%

. П
ри этом

  все вы
суш

енны
е  образцы

  им
ели  

ровную
,  плотную

 поверхность, при этом
 в опы

тны
х образцах  отм

ечено  
отсутствие  ”линз”,  

по сравнению
 с контролем

.  П
ри восстановлении  

водой   опы
тны

е образцы
 обладали  более полной и бы

строй  степенью
  

регидратации, 
 

 
что 

связано 
с 

особенностям
и 

структуры
. 
П
ри 

зам
ораж

ивании   биом
атериала согласно предлож

енном
у нам

и  способу, 
теплоотвод  проходит  преим

ущ
ественно от дна ем

кости,   инициируя рост 
вертикально 

направленны
х 

 
кристаллов 

льда 
правильной 

ф
орм

ы
, 
чем

 
достигается    интенсивны

й  теплоподвод  в зону сублим
ации  при суш

ке и  
ф
орм

ирование капиллярно- пористой структуры
.    К

апиллярно- пористая 
структура   улучш

ает  проникновение воды
,  тем

 сам
ы
м

, повы
ш
ая скорость  

регидратации. 
В

 
случае 

 
зам

ораж
ивания 

в 
 
воздуш

ной 
среде 

рост  
кристаллов 

 
 
в 
толщ

е 
 
продукта 

спонтанны
й, 

наблю
дается 

 
потеря 

пористости,  скорость регидратации ниж
е.   

В
 ходе  проведенной серии эксперим

ентов подобраны
 рациональны

е 
реж

им
ы

, 
обеспечиваю

щ
ие 

 
вы
сокий 

уровень 
 
качества 

 
вы
суш

енны
х 
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образцов -  тем
пература сублим

ации равна м
инус 2

8
-30 0С

, тем
пература 

грею
щ
их 

плит 
на 

стадии 
досуш

ки 
не 

превы
ш
ает 

 
38

+
0

,5 0С
,  

продолж
ительность -1

2
,5

 часов. 
Г
отовы

й продукт представляет собой сухой порош
ок,  состоящ

ий из 
отдельны

х  и аглом
ерированны

х частиц, с запахом
 топленного м

олока,  
цвет и вкус соответствую

т  плодово-ягодной добавке,   обладает вы
сокой 

скоростью
 регидратирования. П

редварительны
е  исследования  показали, 

что 
 
сублим

ированны
е 
м
олочны

е 
см
еси 

с 
наполнителям

и 
 

 
м
ож
но 

реком
ендовать 

для 
употребления 

 
 

 
в 

 
восстановленном

 
виде 

в 
соотнош

ение с водой 1:4
,  установлено  потребление 200 м

л   напитка  
позволяет  удовлетворить суточную

 потребность детей в белке на 2
0

,5
%

 , 
П
Н
Ж
К

-15
,5

%
. 

У
Д
К

 664.854 

Э
К
С
П
Е
Р
И
М

Е
Н
Т
А
Л
Ь
Н
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Й
 С

Т
Е
Н
Д

 Д
Л
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 И
С
С
Л
Е
Д
О
В
А
Н
И
Я

 И
 

О
Т
Р
А
Б
О
Т
К
И

 Р
Е
Ж

И
М

О
В

 В
А
К
У
У
М

Н
О
Й

 С
У
Ш

К
И

 
Т
Е
Р
М

О
Л
А
Б
И
Л
Ь
Н
Ы

Х
 М

А
Т
Е
Р
И
А
Л
О
В

 
С
ем

ен
ов Г

.В
., К

ал
м
ы
к
ов А

.Л
., Б

ул
к
и
н М

.С
., Б

удан
ц
ев Е

.В
. 

Г
О
У

 В
П
О

 М
о
ск
о
вск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 п
р
и
к
ла
д
н
о
й 

б
и
о
т
ехн

о
ло
ги
и, г. М

о
ск
ва, Р

о
сси

й
ск
а
я Ф

ед
ер
а
ц
и
я 

С
оздание 

технологий 
и 
оборудования, 

обеспечиваю
щ
их 

длительн
ую

 
сохранность 

нативны
х 
свойств 

биообъектов, 
бы
ло 

и 
остаётся 

одной 
из 

важ
нейш

их 
задач 

м
ногих 

отраслей 
пром

ы
ш
ленности. 

С
ущ
ествует 

больш
ое 

количество 
ф
изических 

м
оделей 

процесса 
вакуум

ного 
обезвож

ивания 
и 
их 

аналитических 
описаний, 

позволяю
щ
их 

определить 
основны

е 
парам

етры
 

процесса. 
В

 
то 

ж
е 
врем

я 
разработка 

реж
им
ов 

зам
ораж

ивания 
и 
суш

ки, 
учиты

ваю
щ
их реальны

е технические возм
ож
ности аппаратурного оф

орм
ления 

процесса, 
обеспечиваю

щ
их 

вы
сокий 

уровень 
сохранности 

консервированны
х 

суш
кой м

атериалов, связана с проведением
 эксперим

ентальны
х исследований. 

С
ущ
ествует практика, при которой вы

суш
ивание объектов производят  в 

двух реж
им
ах. Э

то реж
им

 испарения влаги при давлении вы
ш
е тройной точки 

воды
 (4,58 м

м
 рт. ст.) и классическая сублим

ационная суш
ка при давлении ниж

е 
давления 

тройной 
точки. 

С
ущ
ествует 

ряд 
объектов 

суш
ки, 

которы
е 
им
ею
т 

концентрацию
 
сухих 

вещ
еств 

30-5
0 

%
 

(сгущ
енная 

ж
елчь 

скота, 
сгущ

енны
е 

ф
руктовы

е соки и пю
ре, полим

ерны
е ф
локулянты

 и т.п.), которы
е традиционной 

сублим
ационной суш

кой вы
суш

ить слож
но, а иногда и вообщ

е невозм
ож
но. 

П
отом

у 
совм

ещ
ение 

двух 
реж

им
ов 

влагоудаления 
в 
рам

ках 
одного 

цикла 
представляет больш

ой практический интерес. У
даление некоторой части влаги 

из 
м
атериала 

испарением
 
в 
вакуум

е 
позволяет 

сущ
ественно 

сократить 
длительность процесса вы

суш
ивания в целом

. П
ринципиально важ

ны
м

 является 
вы
бор м

ом
ента врем

ени перехода от суш
ки вакуум

ной (кипение м
атериала) к 

сублим
ационной 

– 
резкий 

сброс 
давления, 

ф
иксация 

пенной 
структуры

 
и 

досуш
ка. Э

тот м
ом
ент определяется эм

пирически, ем
у соответствует начало 
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роста 
тем

пературы
 
продукта 

при 
остаю

щ
ейся 

неизм
енной 

интенсивности 
теплоподвода. П

ри этом
 практически не происходит сниж

ения уровня качества 
прим

енительно к больш
инству пищ

евы
х объектов, но сущ

ественно сниж
ается 

себестоим
ость 

вы
суш

ивания, 
что 

является 
принципиально 

важ
ны
м

 
на 

соврем
енном

 этапе.  
Задачей 

проводим
ы
х 
нам

и 
в 
настоящ

ее 
врем

я 
исследований 

является 
дальнейш

ее развитие и количественная оценка теплом
ассообм

енны
х процессов в 

вакуум
е 

 
во 

вспененны
х 
м
атериалах, 

а 
так 

ж
е 
создание 

технологий 
и 

оборудования с упрощ
ением

 конструкции и сниж
ением

 эксплуатационны
х и 

энергозатрат. В
 рам

ках этих работ нам
и сконструирован, изготовлен и введён в 

эксплуатацию
 стенд вакуум

ной суш
ки С

В
П

-0,36. С
тенд вы

полняет ф
ункцию

 
пилотной установки для отработки технологических реж

им
ов сублим

ационной 
вакуум

ной 
и 
вакуум

ной 
суш

ки, 
и 
является 

базой 
для 

испы
таний 

в 
м
алом

 
м
асш

табе 
новы

х 
конструкций 

нагревателей, 
конденсаторов, 

десублим
аторов, 

систем
 управления и изм

ерения парам
етров суш

ки и работы
 основны

х агрегатов. 
О
тличительной 

особенностью
 
данного 

стенда 
является 

возм
ож
ность 

совм
ещ
ения двух реж

им
ов вакуум

ного обезвож
ивания в рам

ках одного цикла 
суш

ки, 
исследование 

кинетики 
суш

ки 
(изм

ерение 
убы

ли 
м
ассы

 
с 
пом

ощ
ью

 
тензовесов), возм

ож
ность проведения реж

им
а предварительного зам

ораж
ивания 

непосредственно в суш
ильной кам

ере (на плитах десублим
атора). 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
сотрудникам

и 
университета 

совм
естно 

с 
заинтересованны

м
и 
организациям

и 
проводятся 

ком
плексны

е 
исследования 

и 
отработка реж

им
ов суш

ки, проектирование и авторский надзор за м
онтаж

ом
  

пром
ы
ш
ленного оборудования сублим

ационной суш
ки.  

П
ринципиальная 

схем
а 
эксперим

ентальной 
 
установки 

для 
вакуум

ной 
сублим

ационной суш
ки терм

олабильны
х  м

атериалов С
В
П

-0,36 приведена на 
рис.1. 

 
Р
исунок 1 – С

хем
а эксперим

ентальной установки: 1 – сублим
ационная кам

ера; 2 – 
десублим

атор; 3 –конденсатор «плачущ
его типа»; 4 – нагревательны

е 
элем

енты
 (Т
Э
Н
ы

);  5 – противни с продуктом
;   6 – вакуум

ны
е насосы

; 
7 – холодильны

е м
аш
ины

; 8 – тензовесы
. 
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У
Д
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Ы
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Д
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Ы

Х
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И
С
Т
Е
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С
ем

ен
ов Г

.В
., О

р
еш

и
н
а М

.Н
. 

М
о
ск
о
вск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 п
р
и
к
ла
д
н
о
й б

и
о
т
ехн

о
ло
ги
и, 

г.  М
о
ск
ва, Р

о
сси

я 

С
оврем

енны
е исследования в области нанотехнологий позволяю

т по-
новом

у взглянуть на м
ногие ф

изические процессы
, наприм

ер, такие как 
создание тонкодисперсны

х ж
идких систем

 и различны
х порош

кообразны
х 

ком
позиций. 

И
сследования 

диспергирования 
ударны

м
и 
возм

ущ
ениям

и, 
м
етодам

и скоростной съем
ки и м

икром
етрического анализа показали, что 

дробление 
частиц 

до 
наноразм

еров 
при 

воздействии 
им
пульсны

х 
возм

ущ
ений 

идет 
путем

 
сры

ва 
поверхностны

х 
слоев. 

В
еличина 

критического 
радиуса 

частицы
, 
при 

превы
ш
ении 

которой 
происходит 

дробление частиц, определяется по ф
орм

уле:  

()
()

()
[

]
,

2
c

к
р

к
р

t
V

t
U

W
e

t
r

ρ
σ

⋅
−

⋅
=

  
 

 
(1

) 
где 

U
(t) 

- 
 скорость 

дисперсионной 
среды

, 
м

/c, 
V

(t) 
– скорость 

частицы
, м

/c, σ
 - коэф

ф
ициент поверхностного натяж

ения, Н
/м

, W
e
кр  – 

критическое значение критерия В
ебера.  

Е
сли ф

актический радиус частицы
 r(t) больш

е критического, то есть 
r(t)>

 
rкр (t), 

происходит 
сдувание 

м
икрочастиц 

с 
поверхности 

капель 
и 

продолж
ается до тех пор, пока это равенство перестает вы

полняться. П
ри 

этом
 с частицы

 будет сорвана м
асса ж

идкости m
(t), равная разности м

асс 

ρ
π

⋅ 
 

−
⋅

⋅
=

)t
(

3кр
r

)t
(

3r
3 4

)t
(

m
, кг,  

 
 

(2
) 

где ρ - плотность частицы
, кг/м

3. 
И
спользование м

етодов им
пульсны

х воздействий на ж
идкие среды

 
легло 

в 
основу 

разработки 
оборудования 

для 
ультратонкого 

диспергирования. Т
акие возм

ущ
ения м

огут бы
ть созданы

, в частности, 
гидравлическим

и 
или 

пневм
атическим

и 
им
пульсны

м
и 

систем
ам
и, 

соединенны
м
и 
с 
порш

нем
, 
воздействую

щ
им

 
на 

эм
ульсию

, 
м
едленно 

протекаю
щ
ую

 
через 

цилиндр 
с 

этим
 
порш

нем
. 
П
олож

ительной 
особенностью

 таких конструкций являю
тся прим

енение гидравлических 
или 

пневм
атических 

приводов, 
обеспечиваю

щ
их 

ударны
е 
возм

ущ
ения, 

достаточны
е для дробления частиц дисперсны

х ф
аз до разм

еров 0
,5…

0
,7 

м
км

. В
 качестве другого варианта им

пульсного диспергатора, предлагается 
устройство для диспергирования эм

ульсий и суспензий с рабочим
 органом

 
в 
виде 

м
ем
браны

. 
О
но 

состоит 
из 

корпуса, 
вы
полненного 

в 
виде 

неравноплечей U
 - образной трубы

 и систем
ы

 генерирования им
пульсов, 

содерж
ащ
ую

 
гибкую

 
м
ем
брану 

и 
герм

етичную
 
кам

еру, 
в 
которой 
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разм
ещ
ается 

электродны
й 

блок 
для 

создания 
искрового 

разряда, 
соединенны

й с пом
ощ
ью

 вы
соковольтного кабеля с электронной катуш

кой 
заж

игания, ком
м
утатором

 и генератором
 им

пульсов. И
спы

тания данного 
им
пульсного диспергатора проводились на прим

ере коровьего м
олока и 

ф
руктового сока (рис. 1

 и 2).  

 

 
Д
ля определения разм

еров раздробленны
х частиц, в данной серии 

эксперим
ентов 

использовался 
атом

но-силовой 
м
икроскоп. 

П
роведенная 

серия 
эксперим

ентов 
показы

вает, 
что 

обработка 
пищ

евы
х 
эм
ульсий 

и 
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суспензий 
им
пульсам

и 
давления 

сущ
ественно 

влияет 
на 

разм
ер 

дисперсны
х 
ф
аз, 

в 
результате 

получаю
тся 

частицы
 
с 
практически 

одинаковы
м
и разм

ерам
и до 0

,5
 м
км

, свойства частиц (плотность, вязкость 
и др.) не значительно влияю

т на их конечны
й разм

ер. Т
аким

 образом
, 

данны
й 
вид 

воздействия, 
реком

ендуется 
использовать 

для 
разработки 

пром
ы
ш
ленного 

оборудования, 
которое 

позволит 
создавать 

наноструктурированны
е м
атериалы

. 

У
Д
К

 664.95 

Э
К
О
Л
О
Г
О

-Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
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Б
О
Т
К
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Ы

Б
 

Ц
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Н
Т
Р
А
Л
Ь
Н
О

-В
О
С
Т
О
Ч
Н
О
Й

 А
Т
Л
А
Н
Т
И
К
И

 
С
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п
ун

и
н
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п
ун

и
н
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.Т
. 

Ф
Г
О
У

 В
П
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 "К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й го

суд
а
р
ст
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н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й 

ун
и
вер

си
т
ет

", г. К
а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я 

К
ом
плексное и рациональное освоение водны

х ресурсов, вклю
чая и 

биологические, 
является 

одной 
из 

актуальны
х 

проблем
 
развития 

человеческого общ
ества, связанны

х с обеспечением
 населения белковы

м
и 

продуктам
и питания. И

спользование резервного сы
рья –

 один из путей ее 
реш

ения, 
позволяю

щ
ий 

увеличить 
возм

ож
ность 

безотходного 
производства. 

Ц
ентрально-В

осточная 
А
тлантика 

(Ц
В
А

, 
по 

Ф
А
О

 
район 

34) 
относится к одном

у из основны
х районов м

еж
дународного ры

боловства. 
Здесь 

ведут 
пром

ы
сел 

около 
5

0
 стран. 

В
 
данной 

работе 
исследованы

 
особенности 

зоогеограф
ической 

структуры
 
акватории 

С
ьерра-Л

еоне 
и 

Л
иберии, 

представляю
щ
ей 

несом
ненны

й 
интерес 

для 
отечественного 

ры
бодобы

ваю
щ
его ф

лота. 
М
орская акватория этих районов характеризую

тся больш
им

 видовы
м

 
разнообразием

 ихтиоф
ауны

. П
реобладаю

щ
им
и по видовом

у разнообразию
 

являю
тся 

сем
ейства 

ставридовы
х 

(C
a

rang
id

a
e 

– восем
ь 

видов), 
скум

бриевы
х (G

o
biid

a
e

 –
 четы

ре вида),  и сельдевы
х (C

lup
eid

a
e

 –
 три вида). 

С
реди них отм

ечаю
тся в основном

 виды
, характерны

е для ш
ельф

овой 
зоны

: 
сардинеллы

 
круглая 

(S
a

rd
in

ella 
a

u
rita

), плоская 
(S

. 
m

a
d

e
re

nsis) и 
илиш

а (Ilish
a

 a
frican

a
), ры

ба-лист или касаба (C
h

lo
ro

scom
b

ru
s ch

rysu
rus), 

вом
ер (S

e
le

ne
 setap

in
nis).  

В
сего 

к 
пелагическим

 
видам

, 
обнаруж

енны
м

 
в 

уловах 
рассм

атриваем
ого района, м

ож
но отнести 

2
7 видов из ш

ести сем
ейств 

C
a

rcha
rhin

id
a

e
, 

C
lup

eida
e

, 
E

n
g

ra
ulid

a
e

, 
S

ph
yra

e
n

id
a

e, 
C

a
ran

gid
a

e, 
S

co
m

b
rid

ae
. 

П
о оценке М

инистерства сельского хозяйства, побереж
ье Л

иберии 
является наим

енее эксплуатируем
ы
м

 с точки зрения ры
боловства районом

 
Западной А

ф
рики, исклю

чая, возм
ож
но, пром

ы
сел креветки. П

ром
ы
сел 
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базируется 
в основном

 
на 

следую
щ
их 

видах 
ры
б: ставрида, скум

брия, 
сардинелла, м

орской язы
к, барракуда, тунцы

, а такж
е креветки. 

П
о экспертной оценке, остаточная сы

рьевая база составляет 7
0

-10
0 

ты
с. т ры

бы
 и беспозвоночны

х. О
снову ее представляю

т м
елкие ры

бы
 

невы
сокой ценности –

 сардинеллы
, отоперка, ставриды

, бопс-полосатик, 
анчоус, илиш

а, которы
е м
огут рассм

атриваться как объекты
 пелагического 

тралового и кош
елькового лова, с приловом

 скум
брии, каранксов, м

орских 
карасей и тунцов пятнистого и ауксид. 

Т
аким

 образом
, сы

рьевая база зоны
 Л
иберии и С

ьерра-Л
еоне м

ож
ет 

представлять 
определенны

й 
ком

м
ерческий 

интерес. 
В

 
обоих 

районах 
им
ею
тся значительны

е недоиспользуем
ы
е ресурсы

. Д
ля российского ф

лота 
возм

ож
ен круглогодичны

й пром
ы
сел с пом

ощ
ью

 пелагического и донного 
трала, кош

елькового невода. 
П
о 
данны

м
 
В

.П
. 
Т
ерещ

енко 
с 
соавторам

и 
(200

3
) в 

структуре 
потребительского спроса ры

бной продукции лидером
 вы

ступает группа 
ры
бо- и м

орепродуктов в свеж
ем

, охлаж
денном

 и м
орож

еном
 состоянии. 

П
ри 

этом
 
авторы

 
отм

ечаю
т 
рост 

осведом
ленности 

и 
требовательности 

покупателей 
при 

оценке 
качества 

ры
бны

х 
товаров. 

В
 
соврем

енны
х 

условиях потребитель даж
е на внутреннем

 ры
нке скорее будет покупать 

более 
качественную

, 
пусть 

и 
более 

дорогую
 
продукцию

, 
чем

 
низкокачественную

 и деш
евую

. 
П
риним

ая 
во 

вним
ание 

ком
плексность 

и 
рациональное 

использования сы
рьевы

х ресурсов А
тлантического океана, все указанны

е 
вы
ш
е резервны

е объекты
 м
ож
но направлять на производство м

орож
еной 

продукции. 
М
ировая 

ры
бная 

пром
ы
ш
ленность, 

в 
отличие 

от 
отечественной, 

наращ
ивает 

вы
пуск 

м
орож

еной 
ры
бной 

продукции 
в 

разделанном
 
виде. 

За 
рубеж

ом
 
ры
бу, 

разделанную
 
на 

ф
иле, 

преим
ущ
ественно 

направляю
т 
на 

изготовление 
кулинарны

х 
изделий, 

копченой продукции, консервов и пресервов. И
спользование разделанного 

полуф
абриката способствует сокращ

ению
 расхода энергии при вы

пуске 
указанной 

продукции, а 
такж

е 
улучш

ает 
качество 

за 
счет 

сокращ
ения 

врем
ени тепловой обработки. 
В

 
условиях 

роста 
объем

ов 
переработки 

ры
бы

, 
следует 

ож
идать 

накопления 
огром

ного 
количества 

белоксодерж
ащ
их 

отходов. 
А
нализ 

научно-технической 
докум

ентации, 
разработанной 

специалистам
и 

отрасли, 
показы

вает 
реальны

е 
направления 

переработки 
вторичны

х 
ресурсов. 

Н
аряду 

с 
традиционны

м
и 

продуктам
и 

(свеж
ая, 

соленая, 
копчености, консервы

 и ж
иропродукты

 из гидробионтов) целесообразно 
использовать изоляты

 и гидролизаты
 ры

бны
х белков для эф

ф
ективного 

прим
енения 

в 
технологии 

ком
бинированны

х 
и 
новы

х 
видов 

белковы
х 

продуктов. 
 
И
з 
непригодны

х 
в 
пищ

у 
ры
б 

(особенно 
глубоководны

х 
синагропса и разны

х видов зеленоглазок, уловы
 которы

х в Ц
В
А

 достигаю
т 

сотни ты
сяч тонн) м

ож
но изготавливать изоляты

 и гидролизаты
. С

 учетом
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характерны
х 
технологических 

особенностей 
вторичного 

сы
рья 

долж
ны

 
бы
ть 

вы
браны

 
рациональны

е 
способы

 
обработки, 

позволяю
щ
ие 

произвести 
из 

них 
ш
ирокий 

спектр 
разнообразной 

 
продукции: 

ком
поненты

 стартовы
х и продукционны

х корм
ов, корм

овую
 м
уку разны

х 
способов 

изготовления, 
ветеринарны

е 
ж
иры

, 
ихтиож

елатин 
из 

чеш
уи,  

м
инеральны

е 
добавки, м

икробиальны
е 
среды

 
в 
ж
идком

 
и 
сухом

 
виде, 

корм
овы

е зам
енителя м

олока. 
Р
еш
ение 

проблем
ы

 
снабж

ения 
населения 

Р
оссии 

полноценны
м
и 

белковы
м
и 

продуктам
и 

м
ож
ет 

бы
ть 

успеш
ны
м

 
при 

разработке 
рациональны

х схем
 ком

плексной безотходной переработки основны
х и 

резервны
х пром

ы
словы

х объектов Ц
ентрально-В

осточной А
тлантики.  

У
Д
К

 637.141 
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Ц
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Г
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о
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М
ногие 

крупны
е 

перерабаты
ваю

щ
ие 

предприятия 
на 

основе 
договоров с хозяйствам

и приним
аю
т м
олоко с учетом

 ряда показателей - 
содерж

ания белка, количества сом
атических клеток и терм

оустойчивости. 
О
плата за приним

аем
ое на переработку м

олоко-сы
рец м

ож
ет значительно 

различаться 
в 
зависим

ости 
от 

этих 
показателей. 

П
оэтом

у 
м
ногие 

поставщ
ики или производители вводят в м

олоко различны
е хим

ические 
барьеры

, 
чтобы

 
сохранить 

качество 
м
олока 

и 
повы

сить 
его 

терм
оустойчивость. В

 качестве таких агентов использую
тся крахм

ал, сода, 
перекись водорода, ам

м
иак, и др. консервирую

щ
ие агенты

.  
 В

 
настоящ

ее 
врем

я 
не 

изучено 
влияние 

данны
х 
вещ

еств 
на 

терм
оустойчивость 

м
олока, а 

соответственно 
и 
продолж

ительность 
его 

хранения. 
 Ц
елью

 
исследования 

является 
изучение 

терм
оустойчивости 

коровьего 
м
олока 

при 
первичной 

обработке 
под 

влиянием
 
ряда 

консервирую
щ
их ф

акторов. О
ценку терм

оустойчивости м
олока проводили 

по алкогольной пробе согласно Г
О
С
Т

 25
228

-82
.  

В
 
таблице указаны

 
результаты

 
алкогольной 

пробы
 
со 

спиртом
 

( концентрация 75
%

) опы
тны

х образцов в присутствии ряда хим
ических 

вещ
еств. 
Д
егустация 

м
олока 

с 
добавлением

 
крахм

ала, 
соды

, 
перекиси 

водорода 
и 

ф
орм

алина 
вы
явила 

сущ
ественны

е 
отклонения 

ф
альсиф

ицированного 
м
олока 

по 
органолептическим

 
показателям

 
в 

сравнении 
с 
норм

ативны
м
и 
показателям

и, 
описанны

м
и 
в 
технической 
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докум
ентации. Э

тим
 требованиям

 по данны
м

 показателям
 отвечало только 

м
олоко с добавлением

 антибиотика. 

Т
аблица 1

 –
 Т
ерм

оустойчивость коровьего м
олока в присутствии  

хим
ических вещ

еств 
В
рем

я хранения, ч 
О
бразец 

0 
2 

4 
6 

К
онтроль (К

) 
+

 
+

 
+

 
+

 
К

+
 1 %

 крахм
ала 

+
 

+
 

+
 

+
 

К
+

 2 %
 крахм

ала 
+

 
+

 
+

 
+

 
К

+
 3 %

 крахм
ала 

+
 

+
 

+
 

+
 

К
+

 1 %
 соды

 
−

 
−

 
−

 
−

 
К

+
 2 %

 соды
 

+
 

+
 

+
 

+
 

К
+

 3 %
 соды

 
+

 
+

 
+

 
+

 
К

+
 Н

2 О
2

 (1%
) 

+
 

+
 

+
 

+
 

К
+

 ф
орм

алин (1%
) 

−
 

−
 

−
 

−
 

К
+

 антибиотик  
«Н
изин» (0,05%

)  
−

 
−

 
−

 
−

 

О
бозначение: +

 образование хлопьев; −
 отсутствие хлопьев. 

 С
 
учетом

 
того, 

что 
прим

енение 
антибиотиков 

в 
м
олочной 

пром
ы
ш
ленности 

запрещ
ено 

и 
наличие 

их 
строго 

контролируется, 
а 

добавление ф
орм

алина придает м
олоку неприятны

й и резкий вкус и запах, 
коровье 

м
олоко 

нередко 
консервируется 

другим
и 

хим
ическим

и 
реагентам

и. 
И
х 
присутствие 

м
ож
но 

вы
явить 

с 
пом

ощ
ью

 
алкогольной 

пробы
.  
А
нализ данны

х таблицы
 позволил сделать вы

вод о том
, что внесение 

в 
исходное 

м
олоко 

1
%

 
соды

 
приводит 

к 
повы

ш
ению

 
его 

терм
оустойчивости. 

Т
акой 

ж
е 
эф
ф
ект 

оказали 
ф
орм

алин 
(1

%
) 
и 

антибиотик «Н
изин» (0

,05
%

). Н
аличие соды

 (2
-3

%
), крахм

ала (1
-3

%
) и 

перекиси водорода (1
%

) привело к сниж
ению

 терм
оустойчивости м

олока.  
Б
ы
ли 

проведены
 
дополнительны

е 
исследования 

по 
оценке 

терм
оустойчивости м

олока при пониж
енны

х концентрациях соды
 (0

,4
 – 

0
,9

%
), которы

е не искаж
аю
т органолептические показатели м

олока. В
се 

анализируем
ы
е 
образцы

 
м
олока 

в 
течение 

ш
ести 

часов 
хранения 

вы
держ

али 
алкогольную

 
пробу 

с 
этиловы

м
 
спиртом

. 
Значит 

ф
альсиф

ицированное содой м
олоко затруднительно идентиф

ицировать по 
этом

у тесту. Н
е исклю

чено, что такое м
олоко м

ож
ет бы

ть направлено на 
последую

щ
ую

 обработку.  
С

 целью
 реш

ения проблем
ы

 сохранности м
олока-сы

рца разработаны
 

реком
ендации по альтернативны

м
 способам

 его обработки. П
рим

енение 
кратковрем

енной 
(1

0
-20

 
с) 

низкотем
пературной 

(65
-72

°С
) 
тепловой 

обработки (терм
изации) м

олока-сы
рца гарантирует сохранение в течение 

ш
ести часов.  

В
 
качестве 

перспективного 
способа 

консервирования 
м
олока 

апробировано 
низкотем

пературное 
(м
инус 

29
0°С

) 
охлаж

дение 
ж
идким
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азотом
. Е
го использование обеспечивает стабилизацию

 в течение восьм
и 

часов органолептических показателей, показателя титруем
ой кислотности 

(на уровне 17
,5

°Т
), бактериальной обсем

ененности (на уровне 2
-2

,7*1
0 4 

К
О
Е

/г) 
и 

терм
оустойчивости 

м
олока-сы

рца, 
без 

введения 
в 
него 

дополнительны
х ингибиторов и стабилизаторов.  

Н
а 

основе 
вы
полненны

х 
исследований 

подтверж
дена 

перспективность прим
енения азотной технологии для сохранения м

олока 
без 

дополнительны
х 

консервирую
щ
их 

вещ
еств. 

Э
то 

гарантирует 
получение экологически чисты

х м
олочны

х продуктов, что в значительной 
м
ере предопределяет здоровье лю

дей.  

У
Д
К

 664.346 

В
О
ЗМ

О
Ж

Н
О
С
Т
Ь

 П
Р
И
М

Е
Н
Е
Н
И
Я

 В
 Т

Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 М
А
Й
О
Н
Е
ЗО

В
 

М
О
Д
И
Ф
И
Ц
И
Р
О
В
А
Н
Н
Ы

Х
 К

Р
А
Х
М

А
Л
О
В

 В
 К

А
Ч
Е
С
Т
В
Е

 
С
Т
А
Б
И
Л
И
ЗА

Т
О
Р
О
В

 
С
и
м
он

ен
к
ова А

.П
. 

Г
О
У

 В
П
О

 О
р
ло
вск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. О
р
ел, 

Р
о
сси
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С
оврем

енная ф
изиология ставит перед технологией приготовления 

пищ
и 
задачу 

не 
только 

увеличить 
усвоение 

пищ
и, 

но 
и 
ум
еньш

ить 
энергетические 

затраты
 
на 

ее 
усвоение 

и 
облегчить 

течение 
биохим

ических реакций, происходящ
их в пищ

еварительном
 тракте.  

М
айонез 

представляет 
собой 

м
елкодиспергированную

 
эм
ульсию

 
прям

ого типа «м
асло в воде», и является м

ультиком
понентной систем

ой, а 
качественны

й 
и 
количественны

й 
состав 

ингредиентов 
определяет 

его 
ф
ункции 

и 
свойства. 

К
ром

е 
растительного 

м
асла 

и 
воды

 
в 
состав 

м
айонезов 

входят 
стабилизаторы

, 
структурообразователи, 

вкусовы
е, 

ф
ункциональны

е 
и 
другие 

пищ
евы

е 
добавки, 

придаю
щ
ие 

м
айонезам

 
различны

й 
вкус, 

аром
ат, 

пищ
евую

 
и 
ф
изиологическую

 
ценность 

и 
позволяю

щ
ие создать больш

ой ассортим
ент этих продуктов. П

оэтом
у при 

их производстве необходим
о учиты

вать ф
ункционально-технологические 

свойства 
дополнительного 

сы
рья. 

Т
ребования 

к 
ним

 
зависят 

от 
структурны

х ф
ункций сы

рья в продукте, состава, структуры
 и свойств 

сам
ого 

продукта. 
В

 
производстве 

м
айонезов 

это, 
преж

де 
всего, 

способность 
образовы

вать 
стабильную

 
эм
ульсию

, 
обеспечивая 

ее 
устойчивость в присутствии других ком

понентов рецептуры
 и сохранять 

стабильность при длительном
 хранении, при изм

енении тем
пературны

х 
реж

им
ов, при транспортировке.  
В

 
м
айонезны

х 
эм
ульсиях 

главны
м

 
образом

 
использую

т 
частично 

изм
ененны

е 
– м

одиф
ицированны

е 
крахм

алы
, обладаю

щ
ие 

повы
ш
енной 

вязкостью
, 
устойчивы

е 
к 

изм
енениям

 
технологических 

парам
етров 
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производства, 
наприм

ер, 
низким

 
тем

пературам
 
и 

зам
ораж

иванию
, 

оттаиванию
 и нагреванию

.  
И
спользование 

в 
качестве 

стабилизатора 
м
одиф

ицированны
х 

крахм
алов, 

позволяет 
получить 

стабильную
 
эм
ульсию

 
и 

снизить 
содерж

ание ж
ира в готовом

 продукте (за счет ум
еньш

ения м
ассовой доли 

растительного м
асла). 

Н
ам
и 
с 
целью

 
использования 

м
одиф

ицированны
х 
крахм

алов 
в 

качестве стабилизатора в м
айонезах, бы

ли исследованы
 крахм

ал м
арки 

« О
ксиам

ил О
П
В

», «Г
идроксиам

ил 2
 Т

» производства О
О
О

 «К
лим

овский 
крахм

ал». 
У
становлено, 

что 
представленны

е 
образцы

 
м
одиф

ицированны
х 

крахм
алов 

обладаю
т 
хорош

ей 
ж
елирую

щ
ей 

способностью
, 
образую

т 
неж

ны
е, но достаточно прочны

е студни с вы
сокой стабильностью

, что 
делает 

их 
достаточно 

перспективны
м
и 
при 

производстве 
эм
ульсий, 

в 
частности, м

айонезов в качестве стабилизатора, структурообразователя и 
загустителя.  

И
спользование 

м
одельны

х 
рецептур 

позволило 
исследовать 

эф
ф
ективность прим

енения м
одиф

ицированны
х крахм

алов для создания 
м
айонезов 

с 
вы
соким

и 
органолептическим

и 
и 

технологическим
и 

характеристикам
и. 

В
 м
одельны

х рецептурах бы
ли апробированы

 различны
е сочетания 

крахм
алов (в концентрациях от 1

 %
 до 10

 %
) и основны

х рецептурны
х 

ком
понентов. 

А
нализ 

результатов 
исследования 

показал, 
что 

вязкость 
м
одельны

х ком
позиций плавно возрастала и консистенция становилась 

более вязкой по м
ере увеличения м

ассовой доли вносим
ы
х крахм

алов. Т
ак 

показатель вязкость у варианта на основе «Г
идроксиам

л 2
 Т

» несколько 
ниж

е (в среднем
 на 8

 %
), чем

 у вариантов с «О
ксиам

ил О
П
В

 2
», что м

ож
но 

объяснить природой крахм
ала. П

ричем
, при введении в состав м

одельной 
ком

позиции крахм
ала в количестве более 8

 %
 систем

а характеризовалась 
излиш

не 
густой, 

слабо 
структурированной 

консистенцией, 
с 

незначительной 
аном

алией 
вязкости. 

П
ри 

этом
, 

ухудш
ались 

и 
органолептические 

показатели 
м
одельны

х 
ком

позиций. 
С
ниж

ение 
концентрации 

стабилизатора 
до 

5
-5

,5
 

%
 влекло 

сниж
ение 

вязкости 
систем

ы
, 
структура 

характеризовалась 
устойчивой 

стабильностью
. 

В
несение ж

е в ком
позицию

 м
одиф

ицированного крахм
ала в количестве от 

1
 до 4

 %
 сущ

ественного влияния на структурно-м
еханические свойства 

систем
ы

 не оказы
вало. Т

аким
 образом

, в ходе эксперим
ента установлено, 

что 
м
одельны

е 
см
еси 

хорош
о 
подвергаю

тся 
стабилизации, 

эм
ульсия 

стабильна и оптим
альной дозой внесения м

одиф
ицированны

х крахм
алов 

является –
 5

-5
,5

 %
, позволяю

щ
ая м

оделировать м
айонезы

 с заданны
м
и 

реологическим
и характеристикам

и. 
В

 
результате 

проведенны
х 
исследований 

бы
ли 

разработаны
 
два 

варианта рецептур среднекалорийны
х м
айонезов с прим

енением
 в качестве 
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стабилизаторов 
м
одиф

ицированны
х 

крахм
алов 

производства 
О
О
О

 
« К
лим

овский 
крахм

ал». 
Т
ехнологический 

процесс 
не 

им
еет 

принципиальны
х отличий  от традиционного, не требует дополнительного 

оборудования. 
У
становлено, 

что 
м
айонезы

, 
разработанны

е 
специалистам

и 
О
рёлГ

Т
У

, обладаю
т хорош

им
и органолептическим

и показателям
и, им

ею
т 

однородную
 по всей м

ассе, без расслоения, глянцевую
, в м

еру густую
, 

крем
ообразную

 консистенцию
, без пузы

рьков воздуха, и предназначены
 

для непосредственного употребления в пищ
у и в качестве приправы

 к 
м
ясны

м
, ры

бны
м

 блю
дам

, м
акаронны

м
 изделиям

, овощ
ам

 и т.д.. 
Н
а 
новы

е 
виды

 
м
айонезов 

разработан 
ком

плект 
технической 

докум
ентации: Т

И
И

 Г
О
С
Т

 3
000

4
.1

-001
 «М
айонезы

 среднекалорийны
е». 

У
Д
К

 664.863:637.28 

Б
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О
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Е
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Г
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Ч
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Л
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Г
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а
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н
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М
олочная сы

воротка обладает способностью
 возбуж

дать секрецию
 

пищ
еварительны

х 
ж
елез, 

что 
актуально 

при 
гастритах 

с 
пониж

енной 
кислотностью

, поэтом
у больны

м
 гастритом

 реком
ендую

т вклю
чать её в 

рацион. 
Н
о 

полностью
 
биотехнологический 

потенциал 
м
олочной 

сы
воротки, 

направленны
й 

на 
лечение 

и 
проф

илактику 
различны

х 
заболеваний, 

пока 
не 

используется. 
М
олочная 

сы
воротка 

способствует 
норм

ализации 
и 

оздоровлению
 
м
икроф

лоры
 
киш

ечника, 
сниж

ению
 

интенсивности гнилостны
х процессов, связы

ванию
 токсичны

х продуктов. 
В
ы
сокое содерж

ание витам
инов группы

 В
 позволяет употреблять ее в 

качестве успокаиваю
щ
его напитка. И

спользуя сы
воротку и продукты

 из 
нее, 

м
ож
но 

добиться 
норм

ализации 
нервно-психического 

состояния 
соврем

енного человека.  Н
еобходим

о отм
етить важ

ную
 роль м

олочной 
сы
воротки 

в 
борьбе 

с 
развитием

 
скры

ты
х 

ф
орм

 
витам

инной 
недостаточности, 

что 
способствует 

ф
орм

ированию
 
и 
развитию

 
разны

х 
ф
орм

 заболеваний. 
В

 настоящ
ее врем

я класс продуктов на основе м
олочной сы

воротки в 
Р
Ф

 
представлен 

недостаточно 
ш
ироким

 
ассортим

ентом
, 
что 

отчасти 
объясняется специф

ическим
 для потребителей сы

вороточны
м

 привкусом
 и 

запахом
. 

У
странить 

его 
м
ож
но 

путем
 
введения 

наполнителей-
полисахаридов, 

наприм
ер, 

пектиновы
х 
вещ

еств. 
П
ом
им
о 
улучш

ения 
органолептических свойств напитка при добавлении пектина (повы

ш
ение 

вязкости) улучш
аю
тся и биотехнологический эф

ф
ект продукта.  
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П
ектиновы

е вещ
ества зареком

ендовали себя как вы
сокоэф

ф
ективное 

средство при различны
х заболеваниях. П

опадая в ж
елудочно-киш

ечны
й 

тракт, пектин образует гели в его секретах. П
ри разбухании м

асса пектина 
обезвож

ивает 
пищ

еварительны
й 
канал, 

и, 
продвигаясь 

по 
киш

ечнику, 
захваты

вает 
токсичны

е 
вещ

ества. 
Защ

итное 
действие 

пектинов 
объясняется 

такж
е 
их 

способностью
 
вм
есте 

с 
другим

и 
пищ

евы
м
и 

волокнам
и 

улучш
ать 

перистальтику 
киш

ечника, 
способствуя 

более 
эф
ф
ективном

у вы
воду всех токсичны

х вещ
еств.  К

ром
е того, в киш

ечнике 
пектиновы

е вещ
ества, как слабы

е кислоты
, сдвигаю

т рН
 среды

 в более 
кислую

 
сторону, 

оказы
вая 

тем
 
сам

ы
м

 
бактерицидное 

действие 
на 

болезнетворны
е м
икробы

.  
В

 
К
алининградском

 
государственном

 
техническом

 
университете 

бы
ла разработана технология нового ф

ункционального напитка на основе 
м
олочной 

сы
воротки 

с 
добавлением

 
пектина. 

С
 
целью

 
установления 

рационального 
количества 

пектина, 
вносим

ого 
в 
напиток, 

реш
али 

оптим
изационную

 
задачу, 

основы
ваясь 

на 
эксперим

ентальны
х 
данны

х, 
полученны

х 
при 

исследовании 
реологических 

свойств 
напитка 

с 
добавлением

 
пектина, 

и 
реглам

ентированны
х 

данны
х 

о 
норм

ах 
потребления пектиновы

х вещ
еств. М

атем
атическую

  м
одель оптим

изации 
количества пектина, вносим

ого в напиток, получали путем
 построения 

обобщ
енной 

ф
ункции 

ж
елательности, 

предлож
енной 

Х
аррингтоном

 
в 

качестве обобщ
енного критерия оптим

изации. 
 А
нализ м

атем
атической 

м
одели позволил сделать вы

вод об оптим
альности внесении 0

,5
 г пектина 

в 1
00

 м
л нового ф

ункционального напитка на основе м
олочной сы

воротки. 
Д
ля повы

ш
ения пищ

евой ценности и в качестве дополнительного 
аром

атизатора в ф
ункциональны

й напиток на основе м
олочной сы

воротки 
с 
добавлением

 
пектина 

вносился 
апельсиновы

й 
сок. 

П
роведенная 

органолептическая оценка пробны
х образцов напитков и эконом

ическая 
целесообразность 

позволила 
установить 

оптим
альны

е 
количество 

его 
внесения 

в 
напиток 

–
 

1
5

%
 к 

м
ассе 

готового 
продукта. 

Т
акж

е 
для 

улучш
ения 

вкуса 
и 
запаха 

напитка 
бы
л 
использован 

натуральны
й 

аром
атизатор «А

пельсин» в количестве от 0
,0

4
 %

. 
В

 
качестве 

подсластителя 
для 

создания 
нового 

ф
ункционального 

напитка 
на 

основе 
м
олочной 

сы
воротки 

с 
добавлением

 
пектина 

использовали 
ф
руктозу, 

так 
как 

она 
обладает 

рядом
 
ф
изиологическим

 
преим

ущ
еств по сравнению

 с сахарозой.  Ф
руктоза отличается больш

ей 
сладостью

, чем
 сахароза, а такж

е оказы
вает полож

ительное влияние на 
ж
ировой и холестериновы

й обм
ен и играет роль в проф

илактике кариеса 
зубов. 

Н
а 
основании 

данны
х 
дегустационного 

анализа 
 
и 
требований, 

предъявляем
ы
х 

к 
ф
ункциональны

м
 
напиткам

, 
бы
ло 

определено 
содерж

ание  ф
руктозы

 в напитке в количестве 5
 %

 к м
ассе напитка. 
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Д
ля придания напитку более вы

раж
енны

х ф
ункциональны

х свойств 
в рецептуру бы

ла добавлена аскорбиновая кислота - один из сам
ы
х важ

ны
х 

витам
инов в обеспечении ж

изнедеятельности наш
его организм

а.  
Р
азработанны

й 
ф
ункциональны

й 
напиток, 

содерж
ащ
ий 

7
0

%
      

м
олочной сы

воротки, вклю
чает м

ногие ж
изненно необходим

ы
е пищ

евы
е 

ком
поненты

. 
У
становлено, 

что 
еж
едневное 

употребление 
30

0
 
м
л 

разработанного напитка позволит удовлетворить суточную
 потребность 

человека в м
оносахарах на 2

6
,4

 %
;  в м

инеральны
х вещ

ествах: N
a

 –
  на 

2
,10

%
, К

 –
 на 10

,5
 %

, С
а –

 на 15
,7

5
 %

, Р –
 на 16

,3
 %

, M
g

 –
 на 4

,9
0

 %
, F

e – 
на 0

,9
0

  %
; в  витам

инах: С
 –

 на 100
%

; В
6  –

 на 12
,60

 %
, В

2 – на 11
,55

%
, В

1
 –

на 4
,20

 %
. В
ы
сокий процент витам

инизации напитка витам
инам

и группы
 

В
 
обусловлен 

их 
присутствием

 
в 
неосветленной 

части 
м
олочной 

сы
воротки.  
С
ледует 

отм
етить, 

что 
разработка 

и 
внедрение 

технологии 
ф
ункциональны

х 
напитков 

на 
основе 

м
олочной 

сы
воротки 

позволит 
сократить сбросы

 м
олочной сы

воротки в сточны
е воды

. 

У
Д
К

 579:637.146.33 

И
ЗУ
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Е
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 А
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Г
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И
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Й
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Л
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Ж
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А
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Ь
Н
Ы

Х
 К

О
Н
Ц
Е
Н
Т
Р
А
Т
О
В

 Л
А
К
Т
О
К
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К
О
В

 П
О

 
О
Т
Н
О
Ш

Е
Н
И
Ю

 К
 К

И
Ш

Е
Ч
Н
О
Й

 П
А
Л
О
Ч
К
Е

 
С
отч

ен
к
о О

.Г
., Ф

ур
и
к Н

.Н
., С

аф
р
он

ен
к
о Л

.В
. 

Р
У
П

 «
И
н
ст
и
т
ут

 м
я
со-м

о
ло
ч
н
о
й п

р
о
м
ы
ш
лен

н
о
ст
и», *

М
и
н
и
ст
ер
ст
во 

сельск
о
го хо

зя
й
ст
ва и п

р
о
д
о
во
льст

ви
я, г. М

и
н
ск, Б

ела
р
усь 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
в 
м
олочной 

пром
ы
ш
ленности 

использую
тся 

сухие лиоф
илизированны

е и зам
орож

енны
е бактериальны

е концентраты
. 

М
икроф

лора 
бактериальны

х 
концентратов 

при 
производстве 

ф
ерм

ентированны
х 
м
олочны

х 
продуктов 

не 
только 

трансф
орм

ирует 
различны

е 
ком

поненты
 
м
олочного 

сы
рья 

и 
участвует 

в 
ф
орм

ировании 
структуры

, консистенции и органолептических характеристик продукта, но 
и ограничивает или подавляет разм

нож
ение остаточной и сопутствую

щ
ей 

м
икроф

лоры
 
пастеризованного 

м
олочного 

сы
рья, 

которая 
способна 

ухудш
ить показатели безопасности. М

олочнокислы
е бактерии ингибирую

т 
рост 

посторонней 
м
икроф

лоры
 
в 

основном
 
за 

счет 
образования 

органических 
кислот, 

антибиотикоподобны
х 
вещ

еств 
и 
сниж

ения 
рН

 
м
олока. Н

аиболее перспективны
м

 способом
 прим

енения бактериальны
х 

концентратов является их непосредственное внесение в подготовленное 
сы
рье, что исклю

чает такой трудоем
кий и энергоем

кий технологический 
процесс, как приготовление производственной закваски.  
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Ц
ель работы

 - изучить влияние заквасочны
х культур лактококков, 

вносим
ы
х 
в 
виде 

лиоф
илизированны

х 
и 
зам

орож
енны

х 
бактериальны

х 
концентратов, на киш

ечную
 палочку при совм

естном
 культивировании. 

В
 стерильное м

олоко вносили лиоф
илизированны

е и зам
орож

енны
е 

бактериальны
е концентраты

 лактококков в дозе инокуляции от 5·10 5 до 
1

·10 7 
К
О
Е

/м
л 
и 
культуру 

киш
ечной 

палочки 
в 
количестве 

от 
25

 до 
2

,5·1
0 3 К

О
Е

/м
л. К

ультивирование проводилось при тем
пературе 3

0ºС
, так 

как данная тем
пература является оптим

альной для развития лактококков. 
Р
езультаты

 исследований показали, что совм
естное культивирование 

заквасочны
х 
культур 

лактококков 
и 
киш

ечной 
палочки 

ингибирует 
развитие последней и сущ

ественно сокращ
ает количество ее генераций. 

В
несение 

в 
м
олоко 

лактококков 
в 
дозе 

инокуляции 
5·10

5 
К
О
Е

/м
л 

приводило к сокращ
ению

 количества генераций киш
ечной палочки в два 

раза, а при увеличении дозы
 инокуляции до 5·10

6 К
О
Е

/м
л –

 в 3-4
 раза. П

ри 
этом

, в случае использования зам
орож

енны
х бактериальны

х концентратов 
непосредственного 

внесения 
процесс 

ингибирования 
бы
л 
интенсивней, 

чем
 
в 

случае 
использования 

лиоф
илизированны

х 
бактериальны

х 
концентратов. 

Д
анная 

законом
ерность 

прослеж
ивалась 

при 
изм

енении 
дозы

 
внесения 

бактериального 
концентрата 

или 
начальной 

обсем
ененности 

м
олока 

киш
ечной 

палочкой. 
П
ричина, 

на 
наш

 
взгляд, 

заклю
чается в ф

изиолого-биохим
ическом

 состоянии м
икроорганизм

ов в 
составе 

концентрата. 
Д
ля 

перехода 
м
икроф

лоры
 
лиоф

илизированны
х 

бактериальны
х 

концентратов 
из 

состояния 
анабиоза 

к 
активной 

ж
изнедеятельности 

необходим
о 
восстановить 

потерянную
 
при 

суш
ке 

внутриклеточную
 
воду. 

Э
то 

подтверж
дается 

сокращ
ением

 
на 

1 
час 

процесса 
ф
ерм

ентации 
стерильного 

м
олока 

при 
использовании 

зам
орож

енны
х 

бактериальны
х 

концентратов. 
У
скорение 

процесса 
сбраж

ивания лактозы
 и образования м

олочной кислоты
 является основной 

причиной 
более 

вы
раж

енного 
ингибирую

щ
его 

действия, 
которое 

оказы
ваю

т 
зам

орож
енны

е 
бактериальны

е 
концентраты

 
на 

развитие 
киш

ечной палочки. 
С
ледует 

отм
етить, что 

в 
первы

е 
часы

 
культивирования 

удельная 
скорость 

роста 
киш

ечной 
палочки 

не 
сущ

ественно 
отличалась 

в 
контрольном

 варианте (без внесения концентрата) от образцов с различной 
дозой 

бактериального 
концентрата. 

О
днако 

с 
увеличением

 
продолж

ительности культивирования и дозы
 бактериального концентрата 

нарастание 
количества 

клеток 
киш

ечной 
палочки 

происходило 
все 

м
едленнее. Ч

ерез 6 часов культивирования количество клеток киш
ечной 

палочки в образцах содерж
ащ
их бактериальны

й концентрат бы
ло в 4

-16 
раза 

м
еньш

е, 
чем

 
в 
контрольном

 
варианте. 

К
 
м
ом
енту 

образования 
м
олочного 

сгустка 
количество 

клеток 
киш

ечной 
палочки 

в 
образцах 

содерж
ащ
их бактериальны

й концентрат бы
ло уж

е в сотни - ты
сячи раза 

м
еньш

е, 
чем

 
в 
контрольном

 
варианте. 

П
ри 

внесении 
бактериальны

х 
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концентратов 
в 
дозе 

инокуляции 
5

·10 5÷ 
1·10 6

 К
О
Е

/м
л 
после 

6
 
часов 

культивирования удельная скорость роста киш
ечной палочки сокращ

алась 
в 2

-4
 раза. П

ри увеличении дозы
 инокуляции м

олока лактококкам
и до 

5
·10 6÷ 

1·1
0 7 К

О
Е

/м
л 
после 

6 
часов 

культивирования 
рост 

киш
ечной 

палочки останавливался и наблю
далось даж

е сниж
ение количества клеток 

киш
ечной палочки. 
П
ри 

ум
еньш

ении 
начальной 

обсем
ененности 

м
олока 

культурой 
E

. co
li 

увеличивалась 
степень 

ингибирования 
киш

ечной 
палочки 

лактококкам
и. 

П
ри 

ум
еньш

ении 
начального 

содерж
ания 

киш
ечной 

палочки в м
олоке в 10

 раз разница концентраций киш
ечной палочки в 

образцах 
без 

добавления 
концентрата 

и 
с 
добавлением

 
концентрата 

увеличивалась в 3
-7 раз.  

Т
аким

 
образом

, 
степень 

ингибирования 
лактококкам

и 
киш

ечной 
палочки 

зависит 
от 

исходной 
обсем

ененности 
м
олока, 

дозы
 
и 
вида 

вносим
ого 

бактериального 
концентрата. 

С
ниж

ая 
исходную

 
обсем

ененность м
олока киш

ечной палочкой и увеличивая дозу внесения 
бактериального 

концентрата, 
м
ож
но 

сущ
ественно 

повы
сить 

санитарно-
гигиенические показатели безопасности готовой продукции.  

У
Д
К

 664.046.3 

Н
И
ЗК

О
Т
Е
М

П
Е
Р
А
Т
У
Р
Н
Ы

Е
 Т

Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
И

 П
Р
И

 П
Е
Р
В
И
Ч
Н
О
Й

 
О
Б
Р
А
Б
О
Т
К
Е

 ЗЕ
Р
Н
О
В
Ы

Х
 П

Р
О
Д
У
К
Т
О
В

  
С
тан

к
еви

ч Г
.Н

., О
всян

н
и
к
ова Л

.К
., К

удаш
ева С

.Н
., Т

и
тл

ов А
.С

., 
П
етуш

ен
к
о С

.Н
. 

О
д
есск

а
я н
а
ц
и
о
н
а
льн

а
я а
к
а
д
ем
и
я п
и
щ
евы

х т
ехн

о
ло
ги
й, г.  О

д
есса, У

к
р
а
и
н
а 

А
ктуальность использования искусственного холода при хранении 

зерна определяется следую
щ
им
и ф
акторам

и. 
В
о-первы

х, 
использование 

в 
последнее 

врем
я  

вы
сокопроизводительны

х зерноуборочны
х  м

аш
ин и специализированны

х 
транспортны

х средств значительно сократило врем
я заготовок, но создало 

проблем
ы

,  связанны
е с хранением

  значительны
х объем

ов влаж
ного зерна. 

Зачастую
 
им
ею
щ
ейся 

суш
ильной 

техники 
недостаточно 

для 
обработки 

всего поступаю
щ
его зерна в сж

аты
е сроки,  однако, наращ

ивание тепловы
х 

м
ощ
ностей в больш

инстве случаев эконом
ически неоправданно. 

В
о-вторы

х, 
традиционны

е 
м
етоды

 
хранения 

(предварительная 
очистка, 

суш
ка, 

окончательная 
очистка 

и 
хранение 

в 
элеваторе 

или 
зерноскладе) связаны

 с потерям
и зерна на каж

дом
 из этапов.  В

м
есте с тем

, 
как 

показы
вает 

практика, 
использование 

искусственного 
холода 

, 
в 

конечном
 счете , на 2

5…
30

 %
 эконом

ичнее тепловой обработки зерна - 
потери сухого вещ

ества во врем
я ды

хания зерна при тем
пературе 20

 °С
 

втрое больш
е, чем

 при 1
0

 °С
. 
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О
хлаж

денное 
зерно 

не 
подверж

ено 
сам

осогреванию
, 
в 
нем

 
не 

развиваю
тся вредители, отсутствует необходим

ость его перем
ещ
ения из 

одной 
ем
кости 

в 
другую

, 
 
т.е. 

отсутствую
т 
дополнительны

е 
отходы

, 
м
еньш

е расход электроэнергии и износ  оборудования. 
 В

-третьих, 
традиционная 

в 
странах 

С
Н
Г

 
 
суш

ка, 
как 

правило, 
проводится см

есью
 топочны

х газов и воздуха, что вы
зы
вает загрязнение 

канцерогенны
м
и 

вещ
ествам

и. 
Т
ак, 

даж
е 

в 
м
уке 

вы
сш
его 

сорта 
, обнаруж

ивается бензопирен, несм
отря на то, что зерно на м

уком
ольны

х  
предприятиях обрабаты

ваю
т больш

им
  количеством

 воды
 (2

 л воды
 на 1кг 

зерна). В
 то ж

е врем
я,  охлаж

денное  зерно остается  экологически чисты
м

 
( исклю

чается загрязнение углеводородам
и, саж

ей, окислам
и серы

 и азота, 
тяж

елы
м
и 

м
еталлам

и, 
нитритам

и 
и 

нитратам
и) 

и 
 
качественны

м
      

( отсутствует  денатурация белка). 
   В

-четверты
х, хлеб, крупа и м

учны
е изделия являю

тся основны
м
и 

продуктам
и питания населения стран С

Н
Г

. 
Б
ы
ла проведена оценка перспектив прим

енения различны
х типов 

холодильны
х м
аш
ин  для низкотем

пературного хранения зерна. 
П
ри 

анализе 
рассм

отрены
 
стационарны

е 
и 
м
обильны

е 
систем

ы
 

охлаж
дения.  
О
бласть прим

енения стационарны
х холодильны

х м
аш
ин –

 крупны
е 

элеваторы
 
с 
длительны

м
 

 
низкотем

пературны
м

 
хранением

 
зерна, 

а 
м
обильны

х –
 небольш

ие хранилищ
а с кратковрем

енны
м

 сроком
 хранения, 

в том
 числе и в м

естах заготовки.  

У
Д
К

 663.93 
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В
 
настоящ

ее 
врем

я 
ш
ирокое 

распространение 
получили 

аром
атизированны

й и декоф
еинизированны

й натуральны
й коф

е. 
Н
ам
и 

изучены
 

органолептические, 
ф
изико-хим

ические 
характеристики 

и 
показатели 

безопасности 
аром

атизированного 
и 

декоф
еинизированного натурального коф

е. 
К
оф
е натуральны

й аром
атизированны

й –
 это коф

е с добавлением
 

аром
атизаторов, 

разреш
енны

х 
к 

прим
енению

 
в 

соответствии 
с 

требованиям
и действую

щ
его законодательства. С

ущ
ествует два способа 

приготовления 
аром

атизированного 
коф

е. 
О
дин 

–
 
с 
использованием

 
аром

атизированны
х зерен, второй –

 с использованием
 сиропов, которы

е 
добавляю

тся непосредственно в напитки. И
спользование сиропов делает 

процесс 
приготовления 

более 
технологичны

м
. 
П
ри 

этом
 
использую

тся  
обы

чны
е 
зерна, 

и 
в 
процессе 

приготовления 
коф

е 
добавляю

т 
сироп, 



 
284 

придаю
щ
ий напитку вкус и аром

ат. Т
ехнологически процесс аром

атизации 
не является слож

ны
м

 и не требует слож
ного и дорогого оборудования. О

н 
осущ

ествляется 
после 

обж
арки 

путем
 
добавления 

концентрата 
в 
коф

е. 
А
ром

атизатор не улучш
ает качество коф

е, поэтом
у плохой коф

е и после 
аром

атизации останется плохим
, но аром

атизированны
м

.  
А
ссортим

ент аром
атизаторов очень ш

ирок: ш
околад, ядро орехов, 

м
индаля, 

пекана, 
крем

ы
, 

ваниль, 
ш
околад, 

плоды
 
цитрусовы

х, 
всевозм

ож
ны
е 
ягоды

 
и 
ф
рукты

, ком
бинации 

отдельны
х 
аром

атов. Д
ля 

аром
атизации 

коф
е 
м
ож
ет 

прим
еняться 

такж
е 
натуральное 

коф
ейное 

м
асло, получаем

ое путем
 отж

им
а коф

е натурального ж
ареного м

олотого с 
последую

щ
им

 добавлением
 или без него летучих ф

ракций, улавливаем
ы
х 

при 
разм

оле 
коф

е 
натурального 

ж
ареного 

и 
(или) 

производстве 
натуральны

х 
коф

ейны
х 
экстрактов, 

используем
ы
х 
для 

восстановления 
исходны

х вкуса и аром
ата коф

е.  
П
о 

органолептическим
 

показателям
 

исследованны
е 

аром
атизированны

й и декоф
еинизированны

й натуральны
й ж

арены
й коф

е 
соответствовали требованиям

, указанны
м

 в таблице 1
. 

Т
аблица 1

 –
 О
рганолептические показатели коф

е натурального ж
ареного 

Х
арактеристика и норм

ы
 натурального ж

ареного коф
е сорта 

Н
аим

ено-
вание 

показателя 
П
рем

и
ум

 
вы
сш
его 

первого 
В
торого 

В
неш

ний 
вид 

Р
авном

ерно 
обж

аренны
е 

зерна 

П
реим

ущ
ест-

венно 
равном

ерно 
обж

аренны
е 

зерна 

Н
едостаточно 
равном

ерно    
обж

аренны
е зерна 

- 

Ц
вет 

однородны
й по 

интенсивности 
доп

ускается неоднородность цвета по 
интенсивности 

А
ром

ат 
ярко 
вы
раж

енны
й 

вы
раж

енны
й 

от слабо-
вы
раж

енного до 
вы
раж

енного 

слабо-вы
раж

енны
й 

В
кус 

приятны
й, 

насы
щ
енны

й 
приятны

й 
слегка ж

естковаты
й 

от горьковато- до 
горько-вяж

ущ
его, 

достаточно ж
есткий 

П
ри этом

 образец аром
атизированного натурального ж

ареного коф
е 

по внеш
нем

у виду, аром
ату и вкусу бы

л отнесен к сорту П
рем

иум
, так как 

им
ел ярко вы

раж
енны

й аром
ат и приятны

й насы
щ
енны

й вкус. О
бразец 

декоф
еинизированного натурального ж

ареного коф
е по внеш

нем
у виду, 

аром
ату и вкусу бы

л отнесен к вы
сш
ем
у сорту, им

ел просто вы
раж

енны
й 

аром
ат и приятны

й вкус. 
П
о 

ф
изико-хим

ическим
 

показателям
 

исследованны
е 

аром
атизированны

й и декоф
еинизированны

й натуральны
й ж

арены
й коф

е 
соответствовали требованиям

, указанны
м

 в таблице 2
. П
ри этом

 в граф
е 

« Р
езультаты

 
испы

таний» 
первое 

значение 
соответствует 

образцу 
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аром
атизированного 

натурального 
ж
ареного 

коф
е, 
а 
второе 

–
 образцу 

декоф
еинизированного натурального ж

ареного коф
е. 

Т
аблица 2

 –
 Ф
изико-хим

ические показатели коф
е натурального ж

ареного 
Н
аим

енование показателя 
Н
Д

 на м
етоды

 
испы

таний 
Д
оп
устим

ы
е 

уровни 
Р
езультаты

 
испы

таний 
М
ассовая 

доля 
влаги, 

%
, 

не более 
Г
О
С
Т

 15113.4-77 
5,5 

4,2/4,8 

М
ассовая 

доля 
коф

еина, 
%

, не м
енее 

Г
О
С
Т

 Р
 51881-02 

0,7 
0,74/- 

М
ассовая 

доля 
коф

еина 
для декоиниз. коф

е, %
, не 

более 

Г
О
С
Т

 Р
 51881-02 

0,3 
-/0,12 

М
ассовая 

доля 
общ

ей 
золы

, %
, не более 

Г
О
С
Т

 15113.8-77 
6,5 

6,3/6,2 

М
ассовая 

доля 
экстрактивны

х вещ
еств, %

 
 

Г
О
С
Т

 Р
 52088-03 

 
20-35 

 
28,2/29,0 

М
ассовая 

доля 
м
еталлом

агнитной 
прим

еси, %
, не более 

 
Г
О
С
Т

 15113.2-77 
 

0,0005 
 

не обнаруж
ено 

 К
оф
е 

натуральны
й 

по 
содерж

анию
 
токсичны

х 
элем

ентов, 
м
икотоксинов, 

радионуклидов 
и 

м
икробиологическим

 
показателям

 
соответствовал требованиям

 С
анП

иН
 2

.3
.2

.1
078

-01
 (п. 1

.6
.11

), указанны
м

 в 
таблице 3

. 
И
спы

тания 
по 

безопасности 
проведены

 
в 
аккредитованной 

испы
тательной 

пищ
евой 

лаборатории 
г. 

К
раснодара 

(Р
О
С
С

 
R

U
.0

00
1

.21 П
П

7
8). 

Т
аблица 3

 –
 П
оказатели безопасности коф

е натурального ж
ареного 

Д
оп
устим

ы
й 

уровень 
его 

содерж
ания, 

м
г/кг 

Р
езультаты

 
испы

таний 
Н
аим

енование вещ
ества (элем

ента) 
Н
Д

 
на 

м
етоды

 
испы

таний 
( Г
О
С
Т

) 
(для радион

уклидов – Б
к/кг), не 

более; (для плесеней – К
О
Е

/г), не 
более 

С
винец 

Р
 51301-99 

1,0 
0,062/0,058 

М
ы
ш
ьяк 

26930-86 
1,0 

м
енее 0,01 

К
адм

ий 
Р

 51301-99 
0,05 

0,003/0,002 

Т
оксичны

е элем
енты

 

Р
туть 

26927-86 
0,02 

не обнаруж
. 

М
икотоксины

 (аф
латоксин В

1 ) 
30711-01 

0,005 
не обнаруж

. 
Р
адион

уклиды
 

Ц
езий-137 

 
300 

48,36/46,70 
 

С
тронций-90 

 
100 

1,18/0,93 
М
икробиологические показатели (плесени) 

5⋅10
2 

не обнаруж
. 

 



 
286 

У
Д
К

 664.8.022.1.35.15 

П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Е

 П
Е
К
Т
И
Н
О
С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Щ

Е
Г
О

 Э
К
С
Т
Р
А
К
Т
А

 И
З 

С
В
Е
К
Л
О
В
И
Ч
Н
О
Г
О

 Ж
О
М

А
 П

Р
Е
С
С
О
В
О

-Д
И
Ф
Ф
У
ЗИ

О
Н
Н
Ы

М
 

С
П
О
С
О
Б
О
М

 
С
теп

ан
ова Е

.Г
., М

гебр
и
ш
ви

л
и Т

.В
. 

К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р, 

Р
о
сси

я 

О
течественны

е сахарны
е заводы

 им
ею
т м
ощ
ную

 сы
рьевую

 базу для 
производства пектина из свекловичного ж

ом
а. Н

есм
отря на это, в Р

оссии 
нет 

ни 
одного 

пром
ы
ш
ленного 

предприятия, 
способного 

покры
ть 

потребность 
населения 

в 
данном

 
продукте. 

П
олучение 

пектина 
традиционны

м
и способам

и основы
вается на прим

енении спирта, кислот, 
хлористого 

алю
м
иния, 

гидроокиси 
ам
м
ония, 

создаю
щ
их 

агрессивную
 

рабочую
 
среду 

и 
вредны

е 
условия 

труда. 
П
роизводственны

й 
процесс 

протекает при повы
ш
енны

х тем
пературны

х реж
им
ах в кислой среде при 

рН
 0

,5
-2

,0
 с колебаниям

и врем
ени экстракции и гидролиза от 3

 до 6
 часов 

и общ
им

 циклом
 процесса до 1

2
 и более часов. 

А
нализ 

уровня 
техники, 

технологий 
и 

 
результатов 

научны
х 

исследований 
отечественны

х 
и 
зарубеж

ны
х 
учены

х 
показал, 

что 
для 

ш
ирокого 

освоения 
экологически 

безопасного 
производства 

пектина 
и 

пектинопродуктов необходим
о дальнейш

ее соверш
енствование основны

х 
технологических процессов получения пектина, так как инновационны

е 
технологии не 

уходят далее 
лабораторны

х 
исследований 

и не находят 
ш
ирокого 

прим
енения 

в 
пром

ы
ш
ленности 

вследствие 
их 

слож
ного 

аппаратурного исполнения.  
В

 ходе вы
полнения работ по гранту Р

Ф
Ф
И

 (проект №
 0

8-0
8-990

72
) 

проанализированы
 
различны

е 
технологии 

получения 
пектинового 

концентрата с последую
щ
им

 сравнением
 качества конечного продукта, а 

такж
е произведен патентны

й поиск возм
ож
но прим

еним
ого оборудования 

и 
инновационны

х 
технологий. 

Н
а 
основании 

полученны
х 

данны
х  

обоснована 
технологическая 

схем
а 

производства 
пектина 

с 
его 

экстрагированием
 в прессово-экстракционной установке, с последую

щ
им

 
концентрированием

 пектиновы
х вещ

еств на ультрам
ем
бранны

х ф
ильтрах. 

Д
анная схем

а позволяет исклю
чить энергоем

кое вы
парное оборудование, 

прим
еняем

ое 
в 
традиционной 

технологии, 
а 
такж

е 
понизить 

степень 
опасности 

производства. 
С

 
использованием

 
м
етода 

м
атем

атического 
м
оделирования разработана прессово-диф

ф
узионная установка, в которой 

экстрагирование пектиновы
х вещ

еств протекает в м
ягких кислотны

х и 
тем

пературны
х 
реж

им
ах, 

а 
последую

щ
ий 

этап 
прессования 

позволяет 
дополнительно 

извлечь 
пектиносодерж

ащ
ие 

ком
поненты

 
ж
ом
а, 

что 
благоприятно 

сказы
вается 

на 
качестве 

конечного 
продукта 

(степень 
этериф

икации, м
олекулярная м

асса, ж
елирую

щ
ие свойства). П

роизведен 
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расчет 
прессово-диф

ф
узионного 

аппарата 
со 

следую
щ
им
и 
исходны

м
и 

данны
м
и: 

П
роизводительность по исходном

у сы
рью

, G
, т/ч 

 
1

0
 

В
рем

я проведения процесса экстракции, τ, м
ин  

 
6

0
 

Т
ем
пература проведения процесса, t, °С

,  
 

 
6

0
 

Г
идром

одуль 
 

 
 

 
 

 
 

1
:10

 
С
одерж

ание пектиновы
х вещ

еств в ж
ом
е нач/кон 

 
1

5
%

 / 5
%

 
Д
ля 

определения 
числа 

ступеней 
экстрагирования 

построена 
треугольная 

диаграм
м
а 
в 

A
u

to
C

A
D

,по 
которой 

рассчитан 
процесс 

экстрагирования и определено число ступеней –
 5

, в том
 числе 1

 ступень 
предназначена 

для 
зам

очки 
и 
набухания 

сухого 
ж
ом
а, 

2
 и 

4
 

–
 для 

экстрагирования 
целевого 

ком
понента 

с 
использованием

 
электроактивированного водного раствора, а 3

 и 5
 –

 для прессования ж
ом
а. 

П
редварительны

м
и 
расчетам

и 
установлены

 
геом

етрические 
парам

етры
 

ш
неков –

 диам
етр 3 м

 и длина 1
4 м

, частота вращ
ения их –

 2
, 8

6 об/м
ин. 

К
ратность изм

енения м
еж
виткового объем

а в ступенях прессования 1:5
. 

К
инем

атическая 
схем

а 
привода 

прессово-экстракционной 
установки 

представлена на рисунке.  
Значительная 

длина 
вала 

вы
звала 

необходим
ость 

прим
енения 

верхнего 
и 

ниж
него 

приводов, 
каж

ды
й 

их 
которы

х 
вклю

чает 
электродвигатель, 

клинорем
енную

 
передачу, 

двухступенчаты
й 

цилиндрический редуктор и цепную
 передачу. Р

абочая кам
ера установки 

содерж
ит 

 
секции 

с 
перем

енны
м

 
по 

длине 
ш
агом

 
ш
нека. 

О
тсутствие 

агрессивны
х 
сред 

не 
требует 

прим
енения 

специальны
х 
м
атериалов 

и 
покры

тий для изготовления ш
нека и корпуса.  

  
Р
исунок - К

инем
атическая схем

а привода установки 
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В
 
данной 

области 
необходим

о 
проведение 

дальнейш
их 

научны
х 

изы
сканий, 

эксперим
ентальны

х 
исследований, 

создание 
эксперим

ентальны
х установок и их испы

тание в пром
ы
ш
ленны

х условиях 
в целях создания безопасной и эф

ф
ективной установки для получения 

пектиносодерж
ащ
его экстракта. 

У
Д
К

 634.21 

А
Г
Р
О
Э
К
О
С
И
С
Т
Е
М

Ы
 Я

Б
Л
О
Н
Е
В
О
Г
О

 С
А
Д
А

 С
 Р
А
ЗЛ

И
Ч
Н
Ы

М
И

 
У
Р
О
В
Н
Я
М

И
 А

Н
Т
Р
О
П
О
Г
Е
Н
Н
О
Г
О

 С
Т
Р
Е
С
С
А

 И
 И

ЗУ
Ч
Е
Н
И
Е

 
П
О
П
У
Л
Я
Ц
И
Й

 В
Р
Е
Д
Н
Ы

Х
 И

 П
О
Л
Е
ЗН

Ы
Х

 В
И
Д
О
В

 К
А
К

 
И
Н
Д
И
К
А
Т
О
Р
О
В

 Б
И
О
Б
Е
ЗО

П
А
С
Н
О
С
Т
И

 П
Е
С
Т
И
Ц
И
Д
О
В

  
С
угон

яев
1 Е

.С
., Д

ор
ош

ен
к
о

2 Т
.Н

., Я
к
овук

1 В
.А

., И
. В

. Б
ал

ахн
и
н
а

1 

1
В
сер

о
сси

й
ск
и
й Н

И
И

 б
и
о
ло
ги
ч
еск

о
й за

щ
и
т
ы

 р
а
ст
ен
и
й Р

А
С
Х
Н

,  
2
К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й а

гр
а
р
н
ы
й ун

и
вер

си
т
ет

 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
актуальны

м
 
вопросом

 
является 

получение 
экологически 

чистой 
продукции. В

 
Р
оссии 

сущ
ествую

т 
различны

е 
т.н. 

«экологизированны
е» технологии вы

ращ
ивания с/х культур. О

днако по 
наш

ем
у 

м
нению

 
сущ

ествует 
серьезная 

разница 
м
еж
ду 

« экологизированны
м
и» и экологическим

и технологиям
и. М

ы
 рассм

отрим
 

это на прим
ере агроэкосистем

ы
 яблоневого сада. 

О
сновной 

характеристикой 
экологического 

сада 
является 

запрещ
ение 

прим
енения 

экологически 
опасны

х 
органо-синтетических 

пестицидов 
ш
ирокого 

спектра 
действия 

(политоксичны
х). 

О
днако 

разреш
ено использование синтетических экологически м

алоопасны
х Б

А
В

 
и биопрепаратов избирательного действия (м

онотоксичны
х), пораж

аю
щ
их 

вид-м
иш
ень, 

но 
относительно 

безвредны
х 
для 

полезной 
ф
ауны

, 
а 

соответственно 
и 
для 

человека. 
П
рим

енение 
бактериальны

х 
или 

ины
х 

препаратов предпочтительно. Т
аким

 образом
, все вклю

чённы
е програм

м
у 

обработок препараты
 долж

ны
 бы

ть м
онотоксичны

м
и и равновекторны

м
и, 

объективно 
работаю

щ
им
и 

на 
экологическую

 
стабилизацию

 
агроэкосистем

ы
 

плодового 
сада 

(данны
й 

вариант 
концепции 

экологического сада предлагается нам
и). 

Е
сли 

в 
агроэкосистем

е 
разреш

ается 
прим

енение 
пестицидов 

различной природы
 и свойств, а програм

м
а обработок ф

орм
ируется на 

основе токсикологического принципа, допускаю
щ
его чередование как а) 

экологически 
опасны

х 
политоксичны

х 
пестицидов, 

уничтож
аю
щ
их 

больш
инство видов членистоногих,  в том

 числе полезную
 ф
ауну, так и б) 

экологически 
м
алоопасны

х 
м
онотоксичны

х 
Б
А
В

 
и 

биопрепаратов, 
сохраняю

щ
их 

полезную
 
ф
ауну, 

то 
такой 

сад 
правильнее 

назвать 
конвенциальны

м
 (от англ. - C

o
nven

tio
na

l –
 договорённы

й, традиционны
й, 

стандартны
й). П

одобное произвольное чередование в одной програм
м
е 

разновекторны
х по своем

у действию
 на ф

ауну сада препаратов исклю
чает 
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возм
ож
ность 

экологической 
стабилизации 

агроэкосистем
ы

 
(С
угоняев 

и 
др., 200

8). 
Х
арактеризуя главны

е черты
 населения членистоногих и его обилия 

в яблоневы
х садах двух указанны

х типов в период 200
8

 года, в качестве 
общ

ей тенденции м
ы

 отм
ечаем

 сниж
ение численности и встречаем

ости 
ком

плекса нейтральны
х видов, преж

де всего двухкры
лы
х – длиннокры

лы
х 

(N
e

m
a

to
co

ra
) в конвенциальном

 саду, по сравнению
 с экологическим

. И
з 

видов 
полезной 

ф
ауны

, 
наибольш

ее 
количество 

видов 
отм

ечено 
в 

экологическом
 
саду 

(паразитических перепончатокры
лы
х) 
и отличается 

постоянством
. 

В
 

конвенциальном
 

саду 
паразитические 

перепончатокры
лы
е встречаю

тся в наим
еньш

ем
 количестве, причем

 не во 
всех учетах –

 из сем
и учетов в 4

-х они отсутствую
т. О

дноврем
енно м

ы
 

отм
ечаем

, 
что 

цикадки, 
в 

т.ч. 
розанная 

цикадка, 
м
аксим

альной 
численности 

достигаю
т 
в 
экологическом

 
саду, 

и 
м
иним

альной 
–

 
в 

конвенциальном
. 

Т
ож
е 

верно 
в 

отнош
ении 

садового 
листоеда, 

трубковертов и груш
евого клопа.  

О
собенностью

 ф
ауны

 членистоногих в 2
00

8
 году конвенциального 

сада является частая встречаем
ость и относительная вы

сокая численность 
акариф

агов: 
кокцинеллида 

из 
рода 

S
teth

o
rus 

–
 специализированны

й 
хищ

ник паутинного клещ
а, обилен хищ

ны
й клоп кам

пилом
м
а.  К

 концу 
ию
ля –

 началу августа отм
ечено значительное количество хищ

ны
х клопов 

из рода O
riu

s. В
се перечисленны

е виды
 хищ

ны
х насеком

ы
х нападаю

т на 
растительноядны

х клещ
ей, причем

, если стеторус и ориус предпочитаю
т 

паутинного клещ
а, то кам

пиллом
м
а –

 бурого плодового. 
В

 экологическом
 саду на обоих участках стеторус в учетах в течение 

ию
ня-ию

ля отсутствовал, и только 21
.08

.08
. бы
ла пойм

ана одна особь.  
П
ри сравнительно небольш

их вы
борках все-таки удается вы

явить 
определенную

 
тенденцию

 
–

 
в 
конвенциальном

 
саду, 

где 
плотность 

популяций растительноядны
х клещ

ей, по-видим
ом
у, начала увеличиваться 

в ию
не, зам

етно стало присутствие стеторуса, а в ию
ле –

 кам
пилом

м
ы

 и 
ориусов. 

В
 
экологическом

 
саду 

акариф
аги 

бы
ли 

очень 
редки. 

О
тсю

да 
м
ож
но 

предполож
ить, 

что 
виды

 
хищ

ны
х 

насеком
ы
х 

–
 
стеторус, 

кам
пилом

м
а, 

ориус 
–

 
м
огут 

служ
ить 

определенны
м

 
индикатором

, 
указы

ваю
щ
им

 на ту или иную
 плотность популяций растительноядны

х 
клещ

ей в яблоневы
х садах. 

И
сследования будут продолж

ены
 и в 2

009
-201

0
 гг. Т

ак ж
е будут 

проводиться токсикологические исследования плодов яблок в обоих типах 
садов. Р

абота 
поддерж

ана 
грантом

 
Р
Ф
Ф
И

 
0

9
-04

-9
654

7
-р_ю

г_а 
и 

адм
инистрацией К

раснодарского края  
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Я
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Р
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А
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А
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О
Т
К
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Е
Х
Н
О
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Г
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П
О
Л
У
Ч
Е
Н
И
Я

 К
О
М

П
Л
Е
К
С
А

 П
Р
О
Т
Е
О
Л
И
Т
И
Ч
Е
С
К
И
Х

 
Ф
Е
Р
М

Е
Н
Т
Н
Ы

Х
 П

Р
Е
П
А
Р
А
Т
О
В

  
С
удн

и
к О

.А
., Л

ы
сова А

.С
. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 « К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й 

ун
и
вер

си
т
ет

», К
а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я 

И
звестно, 

что 
весьм

а 
эф
ф
ективно 

использую
т 
протеолитические 

ф
ерм

енты
 
в 

различны
х 

отраслях 
пищ

евой 
пром

ы
ш
ленности. 

Т
ак 

ком
плексны

е ф
ерм

ентны
е препараты

 прим
еняю

тся для осветления вина и 
пива, 

в 
хлебопечении, 

вы
делке 

кож
и, 

сы
роделии, 

производстве 
кондитерских 

изделий, 
при 

получении 
глю

козы
, 
разм

ягчении 
м
яса, 

гидролиза крахм
ала и др. В

 связи с этим
 одной из актуальнейш

их проблем
 

инж
енерной 

энзим
ологии 

 
сегодня 

является 
поиск 

новы
х 
доступны

х 
крупном

асш
табны

х сы
рьевы

х источников для пром
ы
ш
ленного получения 

протеолитических ф
ерм

ентны
х препаратов.  

В
 
качестве 

объекта 
 
исследования 

бы
л 
вы
бран 

двустворчаты
й 

м
оллю

ск  –
 дрейссена (D

re
isse

na
 po

lym
o

rph
a

 P
alla

s),  
которы

й бы
л взят из 

К
арьера П

рибреж
ны
й - западной части К

алининградской области.  
П
оиск 

оптим
альны

х 
технологических 

парам
етров 

получения 
ф
ерм

ентного препарата осущ
ествляли с использованием

 ортогонального 
центрального ком

позиционного плана второго порядка для двух ф
акторов. 

Н
а основании результатов предварительны

х исследований, бы
ли вы

делены
 

ф
акторы

, оказы
ваю

щ
ие сущ

ественное влияние на ф
орм

ирование качества 
готового продукта: соответственно, продолж

ительность ф
ерм

ентации М
ч и 

тем
пература ф

ерм
ентации  М

т. 
П
арам

етрам
и оптим

изации 
м
атем

атической м
одели 

бы
ла 

вы
брана 

совокупная безразм
ерная характеристика y, состоящ

ая из двух частны
х 

откликов: удельной активности ком
плекса протеолитических ф

ерм
ентов - 

П
А

 и вы
хода ф

ерм
ентного препарата -В

 (к м
ассе сы

рья без створок) . 
А
ктивность 

протеолитических 
ф
ерм

ентов 
определяли 

по 
м
одиф

ицированном
у 
м
етоду 

А
нсона 

(Г
О
С
Т

 
2

02
64

.2
-88

). А
ктивность 

считали 
на 

1
 м
г 
белка 

в 
ф
ерм

ентном
 
препарате 

и 
вы
раж

али 
как 

м
кг 

тирозина / (м
г белка *м

ин), деле по тексту используем
 как ед/м

г белка. 
П
лан 

эксперим
ента 

по 
оптим

изации 
получения 

ком
плекса 

протеолитичесих ф
ерм

ентов и результаты
 приведены

 в таблице. 
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Т
аблица. П

лан эксперим
ента по м

оделированию
 и оптим

изации 
технологии получения ком

плекса ф
ерм

ентного препарата и 
результаты

 его реализации 
П
лан эксперим

ента 
Ч
астны

е отклики 

П
родолж

ительность 
ф
ерм

ентации, часы
 

Т
ем
пература 

ф
ерм

ентации, ◦С
 

Номер опыта 

по 
м
атрице 
Х

1 

натурально 
М
ч 

по 
м
атрице 
Х

2 

натурально 
М
т 

П
А

, ед/м
г 

белка 
В

, %
 

О
бобщ

енны
й 

парам
етр 

оптим
изации,  y 

1 
+

1 
48 

+
1 

60 
0,11 

47 
0,93 

2 
-1 

24 
+

1 
60 

0,53 
33 

0,79 
3 

+
1 

48 
-1 

40 
1,09 

53 
0,41 

4 
-1 

24 
-1 

40 
0,28 

33 
0,93 

5 
+

1 
48 

0 
50 

0,34 
47 

0,79 
6 

-1 
24 

0 
50 

1,30 
47 

0,32 
7 

0 
36 

+
1 

60 
0,26 

47 
0,84 

8 
0 

36 
-1 

40 
0,61 

53 
0,64 

9 
0 

36 
0 

50 
1,01 

47 
0,44 

П
рим

ечание. 
«И
деалы

» 
частны

х 
безразм

ерны
х 
откликов: 

П
А

=
 

3
 

ед/м
г белка; В

 =
50

  %
. 

М
атем

атическая 
обработка 

эксперим
ентальны

х 
данны

х 
по 

специальны
м

 
алгоритм

ам
 
ортогонального 

плана 
второго 

порядка 
позволила 

получить 
следую

щ
ую

 
кодированную

 
м
одель 

исследуем
ого 

процесса: 
 y =

 0
,4

82
 +

 0
,01

5
 х1  +

 0
,098

 х
2  +

 0
,1

67
 х

1  х
2  +

 0
,05

6
 х

1  2
    +

 0
,23

8
 х

2  2
 

Д
анная м

одель безразм
ерна, что удобно при анализе процесса, так 

как 
позволяет 

по 
значениям

 
коэф

ф
ициентов 

вы
яснять 

сравнительны
е 

величины
 и направления воздействия ф

акторов, их вклад в м
иним

изацию
 

условного обобщ
енного парам

етра оптим
изации. 

П
ереход 

к 
м
атем

атической 
м
одели 

с 
натуральны

м
и 
значениям

и 
ф
акторов дает возм

ож
ность в некоторой степени прогнозировать качество 

готовой 
продукции 

в 
зависим

ости 
от 

технологических 
парам

етров 
получения ф

ерм
ентного препарата: 

y =
 8

,8
86

 –
 0

,096
 Мч -0

,27
8

 М
т +

 0
,0

01
 М
ч М

т +
 0

,0
01

  М
ч 2 +

 0
,002

  М
т 2

            
Р
асчет оптим

альны
х  значений ф

акторов процесса показал, что для 
м
одельны

х 
условий 

эксперим
ента 

рациональны
 
следую

щ
ие 

значения  
продолж

ительность ф
ерм

ентации –
 40

 часов, тем
пература ф

ерм
ентации – 

4
7

 ° С
. П
олученны

е по м
одели оптим

альны
е значения ф

акторов являю
тся 

пилотны
м
и для отработки рациональны

х условий получения ф
ерм

ентного 
препарата 

в 
производстве 

с 
учетом

 
ряда 

других 
значим

ы
х 
ф
акторов, 

связанны
х 

с 
конструкционны

м
и 

особенностям
и 

оборудования, 
повы

ш
енны

м
и объем

ам
и реакционной ком

позиции и т.д. 
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Г
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Я

 
Т
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ч
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к
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К
уб
а
н
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и
й го
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а
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н
ы
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о
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ч
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и
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и
вер

си
т
ет

 

В
 настоящ

ее врем
я особо актуальной является задача нахож

дение 
путей соверш

енствования способов получения бы
строрастворим

ы
х видов 

чая. 
С

 
целью

 
обеспечения 

возм
ож
ности 

здорового 
питания 

населения 
одним

 из путей является использование чайны
х отходов в производстве 

восстановленного 
чая 

(В
Ч

). 
П
ри 

этом
 
наблю

дается 
ум
еньш

ение 
эконом

ических затрат при производстве аром
атических чаев и добавок к 

чаям
 натуральны

м
.  

Д
ля 

осущ
ествления 

поставленны
х 

задач 
бы
ла 

разработана 
технологическая 

схем
а 
производства 

восстановленного 
чая, 

которая 
вклю

чает в себя экстрагирование листьев клю
квы

 неполярны
м

 сж
иж
енны

м
 

газом
 
и 
питьевой 

водой 
с 
получением

 
соответствую

щ
их 

экстрактов, 
см
еш
ивание 

чайны
х 

отходов 
с 

ж
идкой 

двуокисью
 
углерода, 

их 
экстрагирование 

и 
изм

ельчение 
при 

периодическом
 
сбросе 

давления 
в 

экстракционной 
см
еси 

ниж
е 
давления 

насы
щ
енны

х 
паров 

двуокиси 
углерода при тем

пературе экстрагирования, разделение м
исцеллы

 и ш
рота, 

суспендирование ш
рота в водном

 растворе пищ
евой кислоты

, введение в 
суспензию

 кальциевой или  м
агниевой соли угольной кислоты

 и водного 
экстракта листьев клю

квы
, ф
орм

ование, суш
ку до остаточной влаж

ности 
1

3
-15

%
, резку, пропитку с одноврем

енны
м

 повы
ш
ением

 давления, сброс 
давления до атм

осф
ерного с одноврем

енны
м

 зам
ораж

иванием
 впитанной 

двуокиси 
углерода 

и 
ее 

возгонку 
с 
получением

 
в 
остатке 

целевого 
продукта. 

С
пособ реализуется следую

щ
им

 образом
.  

Л
истья 

клю
квы

 
последовательно 

экстрагирую
т 

неполярны
м

 
сж
иж
енны

м
 
газом

 
и 
питьевой 

водой 
с 
получением

 
соответствую

щ
его 

экстракта. О
тходы

 чайной вы
работки подготавливаю

т путём
 удаления из 

него посторонних прим
есей и см

еш
иваю

т с ж
идкой двуокисью

 углерода. В
 

полученной экстракционной см
еси периодически сбрасы

ваю
т давление до 

значения 
ниж

е 
давления 

насы
щ
енны

х 
паров 

двуокиси 
углерода 

при 
тем

пературе экстрагирования при традиционны
х парам

етрах процесса. Э
то 

приводит к интенсивном
у разруш

ению
 экстрагируем

ого сы
рья и вы

ходу в 
экстракт его клеточного содерж

им
ого [1

]. 
П
осле заверш

ения процессов экстрагирования и изм
ельчения сы

рья 
м
исцеллу и ш

рот разделяю
т традиционны

м
и м

етодам
и. П

олученны
й ш

рот 
суспендирую

т 
в 
водном

 
растворе 

кислоты
, 
отнесённой 

к 
пищ

евы
м

 
в 

соответствии с С
анП

иН
 2

.3
.2

.12
93

-0
3

. Концентрацию
 кислоты

 вы
бираю

т 
по известны

м
 реком

ендациям
 для обеспечения гидролиза протопектинов 
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[2
], 

которы
й 

в 
свою

 
очередь 

происходит 
при 

соблю
дении 

соответствую
щ
их 

парам
етров: 

тем
пература 

(гидролизуется 
уж
е 
при 

ком
натной тем

пературе), прим
енение различны

х м
инеральны

х (соляная, 
азотная, ф

осф
орная и др.) и органических (винная, лим

онная, м
олочная и 

др.) кислот [3
].  

Затем
 в суспензию

 вводят кальциевую
 или м

агниевую
 соль угольной 

кислоты
 и водны

й экстракт листьев клю
квы

. И
оны

 щ
елочнозем

ельны
х 

м
еталлов 

нейтрализую
т 
используем

ую
 
пищ

евую
 
кислоту 

и 
сш
иваю

т 
свободны

е 
карбоксильны

е 
группы

 
пектиновы

х 
вещ

еств, 
увеличивая 

вязкость суспензии. О
бразую

щ
аяся при этом

 свободная угольная кислота 
разлагается на двуокись углерода и воду. О

бработанную
 таким

 образом
 

суспензию
 ф
орм

ую
т в виде листа, суш

ат до остаточной влаж
ности 13

-15
%

, 
обеспечиваю

щ
ей необходим

ую
 для последую

щ
ей обработки пластичность, 

и 
нарезаю

т 
по 

аналогии 
с 
натуральны

м
 
чаем

. 
Н
арезанны

й 
м
атериал 

пропиты
ваю

т 
газож

идкостны
м

 
экстрактом

 
листьев 

клю
квы

 
и 
ранее 

отделённой С
О

2 - м
исцеллой чая.  

П
ропитку осущ

ествляю
т в течение 1

5с. Э
то врем

я определяю
т по 

известны
м

 законом
ерностям

 м
ассообм

ена, то есть, исходя из градиента 
концентраций, вы

числяю
т скорость диф

ф
узии [4

]. П
ри этом

 происходит 
впиты

вание двуокиси углерода и насы
щ
ение м

атериала аром
атическим

и 
вещ

ествам
и листьев клю

квы
 и чая.  

Д
авление 

автом
атически 

повы
ш
ается 

до 
значения 

5
 
М
П
а, 
что 

соответствует 
давлению

 
насы

щ
енны

х 
паров 

двуокиси 
углерода 

при 
тем

пературе 
м
исцеллы

 
200

С̊
. 

Затем
 
давление 

сбрасы
ваю

т 
до 

атм
осф

ерного 
с 
одноврем

енны
м

 
зам

ораж
иванием

 
впитанной 

двуокиси 
углерода, после чего её возгоняю

т и удаляю
т с получением

 в остатке 
целевого продукта. О

н представляет собой гранулы
 неправильной ф

орм
ы

 с 
развитой 

пористой 
структурой, 

которы
е 
при 

заваривании 
позволяю

т 
получить напиток с органолептическим

и свойствам
и аром

атизированного 
чая.  

Т
аким

 образом
, предлагаем

ы
й способ позволяет получить из отходов 

чайного 
вы
работки 

новы
й 

продукт 
в 

виде 
восстановленного 

аром
атизированного чая при наиболее полном

 использовании упом
януты

х 
отходов.  
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о
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С
 целью

 обеспечения возм
ож
ности здорового питания населения в 

настоящ
ее врем

я особо актуальной задачей является соверш
енствование 

технологии производства натурального аром
атизированного коф

е.  
В

 
последние 

годы
 
получил 

распространение 
коф

е 
в 
зернах, 

обработанны
й 

пищ
евы

м
и 

аром
атизаторам

и, 
которы

е 
придаю

т 
определенны

й привкус и аром
ат. А

ром
атизированны

й коф
е 

– это сорт 
А
рабика 

достаточно 
вы
сокого 

класса 
средней 

степени 
обж

арки, 
обработанны

й 
разны

м
и 

искусственны
м
и 

аром
атизаторам

и. 
Ц
ель 

аром
атизации 

коф
е 

–
 
расш

ирение 
вкусовой 

гам
м
ы

 
напитков. 

С
реди 

наиболее 
популярны

х 
аром

атизаторов 
–

 
 
лесной 

орех 
с 
ванилью

, 
ирландские 

сливки, 
корица 

с 
лесны

м
 
орехом

 
и 
без 

него, 
м
алина 

в 
ш
околаде, 

карам
ель, 

сливки 
с 

м
индалем

 
[1

]. 
О
собенно 

ш
ироко 

аром
атизация прим

еняется при 
производстве 

различны
х 
видов 

коф
е: в 

зернах, м
олотого, растворим

ого, коф
ейны

х напитков. 
И
звестны

 
способы

 
производства 

аром
атизированного 

коф
е, 

предусм
атриваю

щ
ие 

обж
арку 

коф
е, 
его 

м
еханическое 

изм
ельчение 

и 
см
еш
ивание 

с 
аром

атизатором
. 
Н
едостатком

 
этих 

способов 
является 

вы
сокая потеря аром

атических вещ
еств. 

П
редлагаем

ы
й 

способ 
производства 

аром
атизированного 

коф
е 

направлен на сокращ
ение потерь аром

атических вещ
еств. 

С
пособ 

реализуется 
следую

щ
им

 
образом

. 
В
аниль 

экстрагирую
т 

ж
идким

 азотом
 и отделяю

т м
исцеллу по традиционной технологии [1

].  
С
ухое растительное сы

рье (ваниль) очищ
аю
т от ф

ерроприм
есей и 

сора. 
Д
алее 

происходит 
дробление 

ванили. 
И
зм
ельченное 

сы
рье 

взвеш
иваю

т и направляю
т на загрузку экстракторов. П

осле герм
етизации в 

экстракторах устанавливается рабочее давление насы
щ
енны

х паров азота 
при тем

пературе конденсации. В
 экстрактор подается сж

иж
енны

й газ азот, 
которы

й при тем
пературе равной 10

-30
 0С

 и давлении 5
-10

 М
П
а находится 

в сверхкритичном
 состоянии. В

 результате одноступенчатой экстракции 
извлекаю

тся 
все 

аром
атические 

вещ
ества 

с 
получением
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концентрированного 
запаха 

ванили. 
С
войства 

экстракта 
значительно 

лучш
е, 

чем
 
продукта, 

вы
рабаты

ваем
ого 

традиционны
м

 
способом

 
с 

пом
ощ
ью

 органических растворителей. П
осле экстрагирования отделяю

т 
м
исцеллу [1

]. 
П
араллельно этом

у технологическом
у процессу проводят обж

арку 
коф

е. Д
ля этого зерна сы

рого коф
е очищ

аю
т на вибрационном

 сепараторе, 
отделяю

щ
ем

 
прим

еси 
путем

 
аспирации, 

просеивания 
и 

м
агнитоулавливания. Л

егкие прим
еси (пы

ль) отделяю
тся вентилятором

 и 
осаж

даю
тся в съем

ны
х бачках. П

о м
ере накопления пы

ли и легковесны
х 

прим
есей бачки освобож

даю
т, а м

агниты
 очищ

аю
т. 

С
ита 

на 
сепараторах 

ш
там

пованны
е 
м
еталлические 

и 
им
ею
т 

отверстия следую
щ
их диам

етров (в м
м

): прием
ное (ловуш

ка с овальны
м
и 

ячейкам
и) 

13
*16

 или 
9

*16
; сортировочное 

(проходное с ром
бическим

и 
ячейкам

и) 
1

0*1
7; 

подсевное 
проволочное 

сито 
с 
прям

оугольны
м
и 

ячейкам
и 1

,5*2
0

 или 1
,2*2

5
. [2

]. С
ы
рой коф

е, прош
едш

ий через подсевное 
сито, поступает в бункер или секцию

. 
Затем

 очищ
енны

й коф
е поступает в обж

арочны
й барабан, в котором

 
ф
орм

ирую
тся присущ

ие продукту своеобразны
е вкус и аром

ат. П
одача 

зеленого коф
е осущ

ествляется через автом
атические весы

 по достиж
ению

 
в барабане тем

пературы
 

215
 

- 
220

 0С
. П

роцесс длится 
14

- 
15м

ин. П
о 

окончании 
процесса 

обж
арки 

в 
обж

арочны
й 
барабан 

подаётся 
вода 

объём
ом

 85
-9

0
 литров, коф

е осты
вает до тем

пературы
 90

°- 1
00

 °С
. Затем

 
обж

аренны
й коф

е подаётся в охладитель, в котором
 коф

е продувается 
воздухом

, 
благодаря 

чем
у 
он 

осты
вает 

до 
тем

пературы
 

35
°-40

 
°С

. 
О
хлаж

дается 
коф

е 
3

 
м
ин. 

О
бж
аренны

й 
коф

е 
из 

бункера 
проходит 

дестонер, где отделяю
тся более м

елкие кам
ни за счёт больш

ей разницы
 в 

весе.  Затем
 
обж

аренны
й 
коф

е 
загруж

аю
т 
в 
барабан 

криом
ельницы

 
и 

заливаю
т 
отделённой 

м
исцеллой. 

Д
авление 

в 
барабане 

автом
атически 

повы
ш
ается до значения 5

 М
П
а, что соответствует давлению

 насы
щ
енны

х 
паров 

азота 
при 

тем
пературе 

м
исцеллы

 
20

 
°С

. 
П
олученную

 
см
есь 

вы
держ

иваю
т 1

5
 секунд для пропитки коф

е. Э
то врем

я определяю
т по 

известны
м

 законом
ерностям

 м
ассообм

ена, то есть, исходя из градиента 
концентрации, вы

числяю
т скорость диф

ф
узии [3

]. П
ри этом

 происходит 
впиты

вание 
азота 

и 
насы

щ
ение 

коф
е 
содерж

ащ
им
ися 

в 
м
исцелле 

экстрактивны
м
и 

вещ
ествам

и, 
обеспечиваю

щ
им
и 

придание 
коф

е 
дополнительного аром

ата. 
П
осле 

заверш
ения пропитки давления 

в барабане 
сбрасы

ваю
т до 

атм
осф

ерного, что обеспечивает испарение азота и зам
ораж

ивание коф
е, 

после чего осущ
ествляю

т его криоизм
ельчение в среде вы

деливш
егося 

азота с получением
 целевого продукта. 

К
ак, известно, криоизм

ельчение коф
е в среде азота обеспечивает 

м
иним

изацию
 потерь нативны

х аром
атических вещ

еств коф
е. П

ри этом
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внесение аром
атизирую

щ
их вещ

еств в составе м
исцеллы

 до изм
ельчения 

коф
е 
обеспечивает 

их 
диф

ф
узию

 
внутрь 

коф
е, 

что 
обеспечивает 

сокращ
ение их потерь по сравнению

 с нанесение на м
олоты

й коф
е. 

Т
аким

 образом
, предлагаем

ы
й способ позволяет сократить потери 

аром
атизатора и нативны

х аром
атических вещ

еств коф
е. 
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В
 
концепции 

государственной 
политики 

в 
области 

здорового 
питания 

населения 
на 

период 
до 

201
0

 года 
(Ф
едеральны

й 
закон 

«О
 

качестве 
и 
безопасности 

пищ
евы

х 
продуктов», 

2
0

01г.) 
среди 

всего 
м
ногообразия 

техногенны
х 
загрязнителей 

нем
аловаж

ную
 
роль 

отводят 
токсичны

м
 
тяж

елы
м

 
м
еталлам

 
(Т
М

) 
(свинец, 

кадм
ий, 

ртуть) 
и 

персистентны
м

 
хлорорганическим

 
пестицидам

 
(Х
О
П

), 
ф
орм

ирую
щ
им

 
негативное 

влияние 
на 

протекаю
щ
ие 

в 
организм

е 
ф
изиологические 

процессы
. 

Ц
елью

 наш
его исследования бы

ло:  
- вы

явление биологического носительства токсичны
х Т

М
 (свинца и 

кадм
ия) 

и 
остаточны

х 
количеств 

(О
К

) 
Х
О
П

 
у 
здоровы

х 
лиц; 

в 
экспонированны

х группах и у больны
х с патологией пищ

еварительной 
систем

ы
 –

 ж
ителей К

раснодарского края; 
- 
разработка 

путей 
реабилитации 

больны
х 
с 
сопутствую

щ
им

 
носительством

 токсичны
х ксенобиотиков, прож

иваю
щ
их в слож

ивш
ихся 

экологических условиях Ю
га Р

оссии. 
Н
а носительство Х

О
П

 в клинике Р
Ц
Х
Ф
Г

 бы
ло обследовано более 

2
 ты
с. пациентов. П

оказано, что на протяж
ении 199

7-200
7

 гг. присутствие 
О
К
Х
О
П

 
в 

различны
х 

биосредах 
у 

обследованного 
контингента 

наблю
далось 

в 
4

0
,0

–75
,0

 %
 
случаев. 

В
 
биологических 

средах 
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обнаруж
иваю

тся преим
ущ
ественно альф

а- и гам
м
а - Г

Х
Ц
Г

, Д
Д
Т

 и его 
м
етаболиты

, 
гексахлоран. 

Ф
актически 

содерж
ание 

О
К
Х
О
П

 
в 
крови, 

слю
не, ж

елудочном
 секрете, дуоденальном

 содерж
им
ом

, ж
елчи, грудном

 
м
олоке колебалось от 0

,0
000

2
 м
г/л до 0

,98
60

 м
г/л. Н

аибольш
ие величины

 
наблю

дались 
в 
сальнике. 

Н
е 
отм

ечено 
динам

ики 
сниж

ения 
данны

х 
показателей на протяж

ении последних 10
 лет. 

П
роведенны

е 
исследования 

позволили 
вы
явить 

группы
 
риска 

в 
отнош

ении 
биологического 

носительства 
токсичны

х 
Т
М

 
среди 

практически здоровы
х лиц, это: «злостны

е курильщ
ики», подвергаю

щ
иеся 

хроническом
у 

кадм
иевом

у 
воздействию

; 
проф

ессиональны
е 

группы
 

обследуем
ы
х 

(работники 
типограф

ий 
и 

аккум
уляторны

х 
заводов); 

население, 
прож

иваю
щ
ее 

вблизи 
автом

обильны
х 

трасс, 
а 

такж
е 

употребляю
щ
ее некачественную

 питьевую
 воду и продукты

 с вы
соким

 
содерж

анием
 Т
М

. Н
аряду с этим

 установлено, что у больны
х с патологией 

пищ
еварительной 

систем
ы

, 
не 

им
ею
щ
их 

проф
ессиональны

х 
ф
акторов 

риска и, в частности, контакта со свинцом
, его содерж

ание в сы
воротке 

крови достоверно вы
ш
е, чем

 у здоровы
х доноров. 

В
 ходе исследований вы

явилось наличие в тощ
аковом

 содерж
им
ом

 
ж
елудка 

у 
пациентов 

с 
язвенной 

болезнью
 
ж
елудка 

токсичного, 
обладаю

щ
его 

вы
раж

енны
м

 
канцерогенны

м
 
действием

 
Т
М

, 
кадм

ия 
в 

количестве 0
,005

±0
,0

01
 мг/л. 

Б
ы
ли изучены

 сорбционная ем
кость, кинетика и изотерм

а сорбции в 
отнош

ении 
токсичны

х 
Т
М

 
и 
О
К
Х
О
П

, 
структурны

е, 
ф
изические 

и 
электрохим

ические 
характеристики 

различны
х 

пищ
евы

х 
добавок 

и 
энтеросорбентов. Э

то позволило подобрать селективны
е энтеросорбенты

 
для 

эф
ф
ективной 

лечебной 
коррекции 

баланса 
эссенциальны

х 
м
икроэлем

ентов 
и 
элим

инации 
инкорпорированны

х 
токсичны

х 
Т
М

 
и 

О
К
Х
О
П

. 
Р
езультаты

 исследований послуж
или обоснованием

 для разработки 
лечебного 

питания 
у 
данного 

контингента 
больны

х. 
В

 
плане 

подбора 
патогенетически 

обоснованного 
ком

понента 
лечебного 

питания 
проводилось испы

тание ф
осф

олипидного ком
плекса «В

итол» на основе 
эссенциальны

х 
ф
осф

олипидов. 
П
олученны

е 
данны

е, 
а 
такж

е 
данны

е 
литературы

 о цитопротективном
 действии ф

осф
олипидов в  составе диеты

 
позволили 

реком
ендовать 

использование 
«В
итола» 

(Т
У

 
9

14
5-052

-
1

137
111

3
-95

, Г
Р

 
№

200
/01

118
0

) в 
реабилитационны

х 
м
ероприятиях 

при 
токсических 

воздействиях 
м
алой 

интенсивности. 
В

 
качестве 

детоксикационного лечебного питания предлож
ены

 пектины
 (яблочны

й, 
цитрусовы

й, 
препарат 

«М
едетопект», 

содерж
ащ
ий 

вы
сокоэтериф

ицированны
й 

яблочны
й 

пектин), 
а 
такж

е 
биосорбент 

« В
итабиос», 

патент 
Р
Ф

 
№

981
062

89/13
 

(0
682

9), отруби 
пш
еничны

е 
диетические (Т

У
 92-9

5-002
-009

932
169

-9
6

). 
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В
ы
воды

: 
 1

. О
пределены

 региональны
е уровни содерж

ания токсичны
х Т

М
 и 

О
К
Х
О
П

 у больны
х с различны

м
и патологиям

и пищ
еварительной систем

ы
. 

2
. У

 больны
х с ослож

ненной язвенной болезнью
 ж
елудка им

еется 
контам

инация 
токсичны

х 
Т
М

 
– 
кадм

ия 
и 
свинца, 

что 
содействует 

расстройству ж
елудочной секреции и способствует наруш

ению
 защ

итны
х 

процессов в слизистой.  
3

. Д
ля вы

бранны
х энтеросорбентов подобрана доза и технология 

прим
енения 

и 
на 

базе 
клиники 

Р
Ц
Ф
Х
Г

 
проведена 

апробация 
разработанны

х 
м
етодов 

детоксикационной 
терапии 

у 
больны

х 
с 

патологией 
пищ

еварительной 
систем

ы
, 

ослож
ненной 

различны
м
и 

м
икроэлем

ентозам
и 
и 
ком

плексны
м
и 
наруш

ениям
и 
м
икроэлем

ентного 
гом

еостаза и носительством
 О
К
Х
О
П

. 

У
Д
К

 664.8 

С
Б
А
Л
А
Н
С
И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 Н
У
Т
Р
И
Е
Н
Т
О
В

 И
 О

П
Т
И
М

И
ЗА

Ц
И
Я

 
С
Т
О
И
М

О
С
Т
И

 П
И
Щ

Е
В
О
Г
О

 Р
А
Ц
И
О
Н
А

 
Т
ер

ещ
ен

к
о В

.П
., П

р
и
ты

к
и
н
а Н

.А
. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 «
К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й 

ун
и
вер

си
т
ет

» г. К
а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я 

Н
а 
сегодняш

ний 
день 

еж
едневны

й 
рацион 

питания 
человека 

 во  
м
ногом

  не  отвечает требованиям
, предъявляем

ы
м

 к здоровом
у питанию

, 
т.е. 

удовлетворить 
ф
изиологическую

 
потребность 

человеческого 
организм

а в пищ
евы

х нутриентах, оптим
альное соотнош

ение  которы
х, 

составляет  1
:1:4 (с учетом

 сбалансированности белков – 14
%

, ж
иров – 

3
1

%
 и углеводов – 55

%
).  С

уточная  норм
а потребления растительны

х 
ж
иров составляет 20

 %
, белков ж

ивотного происхож
дения –

 5
0

%
 к сум

м
е 

всех белков. Р
астительны

е ж
иры

 богаты
 полиненасы

щ
енны

м
и ж

ирны
м
и 

кислотам
и, 

белки 
–

 
незам

еним
ы
м
и 
ам
инокислотам

и, 
это 

связано 
с 

необходим
остью

 
восполнения 

энергетических 
затрат, 

а 
такж

е 
восстановления тканей тела человека.  

О
дной 

из 
реком

ендаций 
теории 

рационального 
питания 

является 
принятие пищ

и человеком
 четы

ре раза в день, при этом
 в процентном

 
соотнош

ении завтрак : второй завтрак : обед : уж
ин составляет 20

 : 20
 : 40

 : 
2

0
 %

. В
  обеденном

 м
еню

 прим
ерно 2

0%
 составляет второе блю

до, т.е. по 
содерж

анию
 единиц белков, ж

иров, углеводов, а такж
е белков ж

ивотного 
происхож

дения в 0
,1

 кг каж
дого набора продуктов, долж

но бы
ть не м

енее 
соответственно –

 20
 г., 1

6
 г.,  8

0
 г., 10г.  Б

ольш
ое значение им

еет такж
е 

эконом
ический ф

актор –
 изм

енение стоим
ости рациона, которое м

ож
ет 

бы
ть реализовано с пом

ощ
ью

 м
етодов линейного програм

м
ирования. 

В
 

качестве 
прим

ера 
прикладной 

задачи 
линейного 

програм
м
ирования 

рассм
отрим

 
задачу 

об 
оптим

изации 
стоим

ости 
и 
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содерж
ания 

нутриентов 
в 

ры
бном

 
блю

де, 
которое 

состоит 
из 

растительного набора продуктов, в 1
00 г которого содерж

ится:  белков – 
5г, ж

иров –
 2г, углеводов  –2

5г, при  стоим
ости  за 1

 кг –
 3

0
 рублей, а 

такж
е 
продуктов 

ж
ивотного 

происхож
дения 

 
(ры

ба) 
в 

1
00

 г 
которы

х 
содерж

ат: белков –
 1

8г, ж
иров –

 9г, углеводов  –
 0г, при  стоим

ости   за 1 
кг –

 120
 рублей. 

П
ри рациональном

 питании, потребление нутриентов долж
но бы

ть 
не ниж

е установленного уровня: белки ≥
 2

0г; ж
иры

  ≥
 1

6г;   углеводы
 ≥

 

8
0г;    белки

.
.п
р
о
и
сх

ж
и
во
т

  ≥
1

0
 г. 

И
так, 

м
атем

атическая 
м
одель 

задачи: 
составить 

дневной 
рацион 

Х
=

(
2

1 ,x
x

), удовлетворяю
щ
ий приведенной систем

е линейны
х неравенств,  

    

≥
≥

+
≥

+
≥

+

.
50

18

,
80

2
25

,
16

9
2

,
20

18
5

2

2
1

2
1

2
1x

x
x

x
x

x
x

                                        (1
) 

при котором
 целевая ф

ункция F
 приним

ает м
иним

альное значение. 
 

 
m

in
1

2
0

3
0

2
1

→
⋅

+
⋅

=
x

x
F

                                           (2
) 

Д
анная задача линейного програм

м
ирования реш

алась  граф
ическим

 
м
етодом

, 
которы

й 
является 

просты
м

, 
наглядны

м
, 
а 
такж

е 
позволяет  

бы
стро 

и 
легко 

получить 
ответ, но 

прим
еним

 
 в 

случае, когда 
число 

перем
енны

х 
в 

задаче 
равно 

двум
. 
П
оследовательность 

реш
ения 

заклю
чается в построении на координатной плоскости Х

1 0Х
2  допустим

ой 
м
ногоугольной 

области 
допустим

ы
х 

значений, 
соответствую

щ
ей       

ограничениям
 (1). Д

алее строится вектор q
,координаты

 которого являю
тся 

частны
м
и производны

м
и 

1
x F∂ ∂

 и 
2

x F

∂ ∂

 ф
ункции  F

. В
ектор 

q
 показы

вает 

направление возрастания линейной  ф
ункции F

 в какой-нибудь точке 
0

x
, 

принадлеж
ащ
ей допустим

ой области. Затем
 прям

ая 
m

in
1

2
0

3
0

2
1

→
+

=
x

x
F

, 
перпендикулярна вектору 

q
, передвигается  в направлении вектора 

q
 в 

случае м
иним

изации до тех пор, пока не коснётся пределов м
ногоугольной 

области 
допустим

ы
х 
значений. 

П
редельная 

точка 
области 

при 
этом

 
движ

ении и является точкой м
иним

ум
а F

. 
.

9
5

5
4

.0
1

2
0

1
3

0
р
уб

F
≈

⋅
+

⋅
=

 
Т
аким

 
образом

, 
кулинарная 

продукция 
или 

второе 
блю

до 
при 

стоим
ости 

в 
9

5 руб и 
в соответствии 

с 
заданны

м
и 
ограничениям

и по 
содерж

анию
 нутриентов долж

но им
еть: сы

рого ры
бного полуф

абриката 
3

50г и растительное ассорти 7
50

 г или  готового ры
бного продукта 25

0г и 
3

00
 г ассорти. В

 оптим
изационном

 варианте делается вы
бор в сторону 

продуктов с более вы
соким

 содерж
анием

 пищ
евы

х нутриентов. 
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П
рим

енение м
етодов линейного програм

м
ирования для оптим

изации 
пищ

евого рациона позволяет учесть не только пищ
евую

 ценность, но и  
ры
ночную

 
стоим

ость 
продуктов 

растительного 
и 

ж
ивотного 

происхож
дения. 

  С
писок литературы

 
1

. 
И
сследование 

операций 
в 
эконом

ике: 
У
чебное 

пособие 
для 

В
У
Зов / Н

.Ш
. К
рем

ер, Б
.А

. П
утко, И

.М
. Т
риш

ин, М
.Н

. Ф
ридм

ан; под ред. 
Н

.Ш
. К
рем

ера.- М
.,2

004
.-407с  

2
. 

М
аксю

тов 
А

.А
. 
Б
изнес 

план 
предприятия: 

ф
инансовы

й 
бю
дж
ет/А

.А
. М
аксю

тов. -  М
осква, 2

002
. –

 59с. 

У
Д
К

 664.95 

Э
Ф
Ф
Е
К
Т
И
В
Н
Ы

Й
 П

О
К
А
ЗА

Т
Е
Л
Ь

 К
О
Н
Т
Р
О
Л
Я

 И
С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Я

 
М

О
Р
О
Ж

Е
Н
О
Г
О

 С
Ы

Р
Ь
Я

 - Ф
У
Н
К
Ц
И
О
Н
А
Л

 К
А
Ч
Е
С
Т
В
А

 
Т
ер

ещ
ен

к
о В

.П
., П

р
и
ты

к
и
н
а Н

.А
. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 «
К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й 

ун
и
вер

си
т
ет

» г. К
а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я 

 В
 
пищ

евой 
технологии 

в 
качестве 

объективны
х 
показателей 

известны
 балловая органолептическая оценка (простая и с ранж

ированием
 

свойств), 
обобщ

енная 
(интегральная) 

оценка, 
парам

етрический 
индекс 

качества, проф
иль качества, уровень качества и др. Э

ти характеристики, 
как 

правило, 
вклю

чаю
т 
органолептические 

показатели 
и 
стандартны

е 
количественны

е показатели продуктов. 
 С

 
целью

 
учета 

адекватности 
пищ

евы
х 
вещ

еств 
в 
продукте, 

его 
безопасности 

 
и 

ф
ункционально-технологических 

свойств 
бы
ло 

предлож
ено 

(Н
икитина 

М
.А

., 
2

002г.) 
определять 

ф
ункционал 

качества 
( Ф
К

). Ф
К

 как расш
иренная ком

плексная характеристика используется для 
оценки 

м
олочной 

продукции. 
В

 
наш

ей 
работе 

сделана 
попы

тка 
апробировать Ф

К
 при экспертизе ры

бной продукции. 
В

 
общ

ем
 
виде 

расчет 
ф
ункционала 

качества 
осущ

ествляется 
по 

ф
орм

уле:                                   
∑

=

⋅
−

=
nk

i
i

z
b

z
Ф
К

1

2
1

)
(

, 

где 
i

эi
i

i
x x

x
z

∆ −
=

- относительная безразм
ерная оценка i-того критерия; 

i
эi

i
x

x
x

∆,
,

 
- 
соответственно, 

ф
актическое, 

эталонное 
значение 

и 

допустим
ое 

отклонение 
от 

норм
ы

 
 

i-того 
парам

етра; 
i

b
 

- 
весовой 

коэф
ф
ициент i-того критерия. 
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П
редлагаем

ая 
градация 

значений 
ф
ункционал 

качества: 
1

,0
-0

,8
 

– 
« отлично»; 0

,8
…

0
,5 –

 «хорош
о»; 0

,5
…

0,2
 –

 «удовлетворительно»  и 0
,2

…
0 

–
 «плохо». Ф

ункционал качества со знаком
 «м

инус» - означает вы
ход за 

пределы
 границы

 уровня качества. 
Д
ля 

прим
ера 

рассчитан 
ф
ункционал 

качества 
м
орож

еной 
атлантической 

сельди. 
В
ы
бранны

е 
критерии 

 
(табл.1

) устанавливались 
экспертны

м
 путем

. 

Т
аблица 1

. 

Н
аим

енование показателя, 
i

b
 

Х
арактеристика 

В
есовой  
коэф

ф
ициент 

i
b

 
необходим

ая 
достаточность 

( адекватность) пищ
евы

х  вещ
еств  по 

количественны
м

 
характеристикам

 
и 

норм
ам

 

содерж
ание 

(наличие) 
лим

итирую
щ
их незам

еним
ы
х 

ам
инокислот 

 0,25 

органолептические свойства 
балловая оценка 

0,3 
количественны

е 
норм

ируем
ы
е 

показатели качества 
содерж

ание 
азотисты

х 
летучих 

оснований 
(А
Л
О

) 
в 

м
г%

 

 0,1 

показатели безопасности 
обсем

ененность 
сы
рья 

(К
М
А
Ф
А
М

, К
О
Е

 в 1г) 
0,2 

ф
ункционально-технологические 
свойства 

разм
ер (м

асса) ры
бы

 
 0,15 

 В
 
упрощ

енном
 
варианте 

расчета 
(один 

показатель 
на 

каж
ды
й 

критерий) 
при 

отсутствии 
лим

итирую
щ
их 

незам
еним

ы
х 
ам
инокислот, 

органолептической 
оценке 

8 
баллов, 

содерж
ание 

А
Л
О

 
3

0 
м
г%

, 
обсем

ененности 
и 

пром
ы
словой 

длине 
в 

пределах 
норм

ативны
х 

характеристик 
величина 

Ф
К

 
составила 

0
,24

. 
П
олученны

й 
результат 

свидетельствует об удовлетворительном
 качестве м

орож
еной сельди. 

У
Д
К

 664.95 

В
Е
Р
И
Ф
И
К
А
Ц
И
Я

 М
О
Д
Е
Л
И

 Р
Е
Ц
Е
П
Т
У
Р
Ы

 Т
Е
Р
Р
И
Н
О
В

 
Т
и
това И

.М
., Ш

и
л
и
н
а А

.А
. 

К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й Г

о
суд

а
р
ст
вен

н
ы
й Т

ехн
и
ч
еск

и
й У

н
и
вер

си
т
ет

, 
г.  К

а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я 

П
роблем

а обеспечения населения здоровы
м

 питанием
 м
ож
ет бы

ть 
реш

ена 
за 

счет 
создания 

 
сбалансированны

х 
по 

составу 
продуктов, 

обогащ
енны

х 
ф
ункциональны

м
и 

ком
понентам

и, 
что 

наш
ло 

свое 
отраж

ение 
в 

П
остановлении 

П
равительства 

РФ
 

«К
онцепция 

государственной политики в области здорового питания населения России 
на период до 2

012
 года».  
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Н
аучную

 
основу 

новой 
концепции 

составляет 
теория 

сбалансированности 
пищ

евы
х 

рационов 
по 

основны
м

 
важ

нейш
им

 
ком

понентам
 для лю

дей различны
х возрастны

х групп, уровней ф
изической 

и ум
ственной нагрузки.  
С
оздание таких продуктов питания возм

ож
но путем

 м
оделирования 

их рецептуры
, с одноврем

енны
м

  реш
ением

 задачи обогащ
ения продукта в 

зависим
ости от его целевого назначения, соответствую

щ
им
и нутриентам

и.     
Р
азрабаты

ваем
ы
й продукт будет реком

ендоваться для потребления  
населением

 без сущ
ественны

х ограничений. 
О
сновной 

проблем
ой 

соврем
енного 

общ
ества 

является 
деф

ицит 
белка. С

ледовательно, необходим
о м

оделировать продукт таким
 образом

, 
чтобы

 
соотнош

ение 
ж
ивотного 

и 
растительного 

белка 
приблизилось 

к 
« идеальны

м
» значениям

,  а в последствии вериф
ицировать полученную

 
м
одель с рецептурой продукта адаптированной для производства. 

В
 связи с вы

ш
есказанны

м
, в качестве источника растительного белка  

стоит 
обратиться 

к 
соевы

м
 
белковы

м
 
продуктам

. 
С
оя 

содерж
ит 

полноценны
е белки, ком

плекс биологически активны
х нутриентов  и ряд 

витам
инов, при отсутствии холестерина.  
В
ы
ход из создавш

егося полож
ения м

ож
но найти путем

 разработки и 
прим

енения новы
х технологий. П

реж
де всего, это производство различны

х 
кулинарны

х 
изделий 

на 
основе 

ры
бного 

ф
арш

а. 
 
К

 
преим

ущ
ествам

 
производства продуктов с заданны

м
и биологическим

и и технологическим
и 

характеристикам
и 
на 

основе 
ры
бного 

ф
арш

а 
относят: 

возм
ож
ность 

обработки разнообразны
х видов ры

бы
, в том

 числе и непригодны
х для 

ф
илетирования на м

еханизированны
х линиях, вы

сокий вы
ход съедобной 

части - до 45
-65

 %
; использование для получения ф

арш
а   отходов от 

ф
илетирования 

ры
бы

, 
в 

том
 
числе 

и 
ценны

х 
пород; 

сниж
ение 

трудоем
кости обработки благодаря больш

им
 возм

ож
ностям

 м
еханизации и 

автом
атизации процессов производства ф

арш
а. 

С
оздание полноценны

х ком
бинированны

х продуктов базируется на 
развитии нового направления в пищ

евой технологии 
- проектировании 

продуктов питания.  
Ц
елью

 
м
одиф

икации 
 
рецептуры

 
терринов, 

являлось 
увеличение 

биологической ценности за счет внесения в его состав соевы
х беоковы

х 
ингредиентов. 

Д
ля 

определения 
рационального 

количества 
вводим

ы
х 
белковы

х 
продуктов на м

одельны
х образцах исследовали: величину рН

, содерж
ание 

влаги, 
водосвязы

ваю
щ
ую

 
способность 

к 
общ

ей 
влаге, 

предельное 
напряж

ение сдвига, потери м
ассы

 при терм
ообработке, напряж

ение среза и 
работу резания.  

В
ы
явлено, что зам

ена части ры
бного сы

рья белковы
м
и препаратам

и 
приводит к увеличению

 значений величины
 рН

 относительно контроля (рН
 

контроля =
 5

,92
) у всех групп белков. П

о-видим
ом
у, это связано с тем

, что 
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соевы
й 
белок 

им
еет 

более 
вы
сокую

 
кислотность, 

чем
 
ры
бны

й 
ф
арш

. 
В
еличина 

рН
 
среды

 
влияет 

на 
водосвязы

ваю
щ
ую

 
способность 

(В
С
С

) 
ф
арш

евой систем
ы

 и отраж
ается на потерях м

ассы
 при терм

ообработке.  
П
ри исследовании предельного напряж

ения сдвига, установлено, что 
введение соевы

х белковы
х препаратов способствовало его ум

еньш
ению

 
приблизительно 

на 
39

,4
%

 по 
отнош

ению
 
к 
контрольном

у 
образцу 

и 
увеличению

 липкости и улучш
ению

 вязко - пластичны
х свойств ф

арш
а до 

терм
ообработки. Т

аким
 образом

, добавление препаратов белков позволило 
получить  более сочны

е кулинарны
е продукты

. 
П
о результатам

 исследований составлена база данны
х в виде таблиц 

програм
м
ы

 
M

icro
so

ft 
E

xcel и 
определена 

м
одель 

с 
м
аксим

альны
м

 
значением

 водосвязы
ваю

щ
ей способности к общ

ей влаге, м
иним

альны
м

 
значением

 потерь м
ассы

 при терм
ообработке, и предельны

м
 напряж

ением
 

сдвига, напряж
ением

 
среза 

и 
работой 

резания, которы
е 
соответствую

т 
ры
бном

у ф
арш

у без добавок.  
П
олученны

е данны
е сравнивали с м

оделью
 с пом

ощ
ью

 м
етрических 

и 
нем

етрических 
м
ер 

сравнения 
состояния. 

Д
ля 

м
етрических 

м
ер 

рассчиты
вали квадратичную

 м
еру сходства и м

одульную
 м
еру. Б

лизость 
векторов 

S
 и 

X
 

(квадратичная 
м
ера 

сходства) 
определена 

разностью
 

м
одульной м

еры
 для векторов  S

 и X
. 

Н
ем
етрические 

м
еры

 
сходства 

определяли 
норм

ированны
м
и 

скалярны
м
и произведениям

и. 
 Р
ассчиты

вали классический коэф
ф
ициент корреляции (косинус угла 

м
еж
ду 

векторам
и), 

квадрат 
косинуса 

угла 
м
еж
ду 

векторам
и,   

м
одиф

ицированны
й коэф

ф
ициент корреляции, коэф

ф
ициент корреляции. 

Э
ксперим

ентальны
е данны

е тем
 ближ

е к данны
м

 м
одели, чем

 величина  
косинуса угла м

еж
ду векторам

и больш
е. 

П
роведённы

е преобразования позволили определить рациональное 
количество 

соевы
х 
препаратов, 

которое 
соответствует 

разработанной 
рецептуре 

терринов. 
Р
ациональны

е 
концентрации 

введения 
соевы

х 
белковы

х препаратов  при производстве кулинарны
х изделий  составили 

для 
 изолята –

 
2

%
, соевой полнож

ирной м
уки 

 
–

 
4

%
 от общ

его веса 
ры
бного ф

арш
а. 

У
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ол

яева Л
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к
и
н
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К
уб
а
н
ск
и
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суд
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р
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н
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о
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ч
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и
й ун

и
вер

си
т
ет

, г.  К
р
а
сн
о
д
а
р, 

Р
о
сси

я 

Ц
ель 

работы
 

научно-практическое 
обоснование 

усоверш
енствованной 

технологии 
получения 

пектиновы
х 
экстрактов 

из 
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сливовы
х 
вы
ж
им
ок 

с 
прим

енением
 
м
олочной 

сы
воротки 

в 
качестве 

экстрагента.  
В

 
литературны

х 
источниках 

отсутствую
т 
данны

е 
о 
прим

енении 
м
олочной сы

воротки в качестве экстрагента для получения пектиновы
х 

вещ
еств 

из 
сливовы

х 
вы
ж
им
ок. 

Н
ам
и 
проведены

 
исследования 

по 
определению

 вы
хода пектиновы

х вещ
еств в зависим

ости от прим
еняем

ого 
экстрагента 

(воды
 
и 
м
олочной 

сы
воротки), 

рН
 
и 
продолж

ительности 
процесса гидролиза-экстрагирования (рисунок 1

).  
Б
ы
л вы

бран щ
адящ

ий тем
пературны

й реж
им

 процесса гидролиза-
экстрагирования 

–
 

6
5

 
- 

70
 0С

, так как при тем
пературе более 

70
 

 
0С

 
происходит 

терм
ическая 

коагуляция 
ценны

х 
ком

понентов 
сы
воротки 

– 
сы
вороточны

х белков. 
У
становлено, 

что 
прим

енение 
сы
воротки 

в 
качестве 

экстрагента 
позволяет увеличить вы

ход пектиновы
х вещ

еств в среднем
 на 30

 –
 40

 %
. 
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о
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Н
 2

 
Р
исунок 1 – В

ы
ход пектиновы

х вещ
еств в зависим

ости от прим
еняем

ого экстрагента 

В
ведение 

в 
гидролизую

щ
ую

 
см
есь 

карбоновы
х 
кислот 

с 
м
алой 

степенью
 
диссоциации 

способствует 
образованию

 
в 
среде 

больш
ого 

количества недиссоциированны
х карбоксилов, подавляю

щ
их диссоциацию

 
пектиновы

х 
вещ

еств. 
П
рим

енение 
м
олочной 

кислоты
, 
содерж

ащ
ейся 

в 
м
олочной сы

воротке, позволяет проводить более избирательны
й гидролиз 

и создавать щ
адящ

ие условия к м
етоксильны

м
 и карбоксильны

м
 группам

 
м
олекул пектина. Э

то обусловлено тем
, что м

олочная кислота является 
слабокислой, степень диссоциации –

 3
,7

%
 , что в более чем

 в два раза, 
м
еньш

е степени диссоциации лим
онной кислоты

 (8
,6

%
). Б
елки сы

воротки 
образую

т нерастворим
ы
е ком

плексы
 с м

инеральны
м
и солям

и, особенно 
кальциевы

м
и. Т

акж
е белки сы

воротки образую
т ком

плексы
 с пектинам

и, 
что 

способствует 
экстрагированию

 
пектиновы

х 
вещ

еств 
в 
больш

ей 
степени. 

П
ри 

использовании 
м
олочной 

сы
воротки 

для 
приготовления 

гидролизую
щ
ей см

еси пектиновы
й экстракт обогащ

ается таким
и ценны

м
и  

ком
понентам

и 
сы
воротки, 

как 
м
олочны

й 
сахар, 

ж
ир, 

м
инеральны

е 
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вещ
ества, за счет чего повы

ш
ается его питательная ценность. Ч

то дает 
основание 

реком
ендовать 

пектиновы
е 
экстракты

, 
содерж

ащ
ие 

в 
своем

 
составе сливовы

й пектин и м
олочную

 сы
воротку, прим

енять в рецептурах 
новы

х видов сокосодерж
ащ
их напитков ф

ункционального назначения. 

У
Д
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О
птим

альная тем
пература при хранении продовольственного лука 

составляет в пределах от -1
 до -3

 ºС
, при которой интенсивность ды

хания, 
испарение 

влаги 
и 
потери 

от 
грибны

х 
и 
бактериальны

х 
болезней 

наим
еньш

ие. 
П
ри 

этом
 
лук 

хранится 
при 

относительной 
влаж

ности 
воздуха 75

%
. С
одерж

ание влаги в луке составляет порядка 8
6

 %
. 

П
ри вы

грузке лука из холодильной кам
еры

 в теплое пом
ещ
ение, 

им
еет м

есто конденсация влаги из воздуха на его холодной поверхности. 
П
ри этом

 создается благоприятная среда для развития м
икроорганизм

ов, 
увлаж

няю
тся гигроскопические ткани ш

ейки, что приводит к бы
стром

у 
развитию

 
ш
ейковой 

гнили, 
наиболее 

распространенной 
болезни 

лука, 
возбудителем

 которой является гриб B
o

trytis allii M
u

nn
. П
ервы

е признаки 
гнили – разм

ягчение ткани и образование зам
ятин около ш

ейки луковицы
. 

П
отери от данного заболевания м

огут бы
ть значительны

е. 
Р
езкое 

увлаж
нение 

лука 
в 
предреализационны

й 
период 

м
ож
ет 

привести 
к 
потерям

 
и 
от 

бактериальной 
гнили, 

которая 
вы
зы
вается 

гнилостны
м
и 
бактериям

и 
–

 
E

rw
in

ia
 

ca
rotovo

ra
 

(Jon
es) 

H
o

llan
d

, 
E

rw
in

ia 
a

roid
ea

e
 (T

o
w

n
) H

olla
nd

. 
П
оэтом

у 
с 

целью
 
предотвращ

ения 
отпотевания 

луковиц 
и 

м
иним

изации 
потерь 

от 
м
икробиальной 

порчи 
подготовленную

 
для 

реализации 
партию

 
необходим

о 
отеплять, 

постепенно, 
в 

течение 
нескольких часов с постоянны

м
 повы

ш
ением

 тем
пературы

. Т
ем
пература 

лука 
в 
конце 

отепления 
зависит 

от 
клим

атических 
условий 

района 
хранения 

и 
представлена 

на 
рисунке 

1
 
для 

Б
елореченского 

района 
К
раснодарского края. 

В
 указанны

е м
есяцы

 повы
ш
ать тем

пературу лука необходим
о от 2

,4 
до 23

 ºС
, что по расчетны

м
 данны

м
 соответствует удельном

у подводу 
теплоты

 на 1
 тонну лука, представленном

у на рисунке 2
. 

П
остепенное повы

ш
ение тем

пературы
 воздуха в процессе отепления 

для соблю
дения технологии отепления требует подачу воздуха в кам

еру с 
определенной 

начальной 
тем

пературой, 
которую

 
по 

м
ере 

повы
ш
ения 

тем
пературы

 лука следует увеличивать от 0
 до 3

0
 ºС

 (Рисунок 3
). П

ри 
этом

, 
значение 

им
еет 

относительная 
влаж

ность 
воздуха, 

и 
его 
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влагосодерж
ание 

влияю
щ
ие 

на 
скорость 

испарения 
влаги 

из 
лука 

и 
объем

ную
 подачу воздуха. 
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Р
исунок 1 – Т

ем
пература отепленного лука при реализации. 
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Р
исунок 2 – У

дельны
й расход тепла на 1 тонну продукции в период реализации. 
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Р
исунок 3 – Зависим

ость тем
пературы

 воздуха, подаваем
ого в кам

еру отепления от 
конечной 

тем
пературы

 
продукта 

в 
диапазоне 

объем
ной 

производительности по воздуху от 0,13 м
³/с до 1,27 м

³/с. 

С
 целью

 сохранения оптим
ального качества лука и недопущ

ения 
интенсивного развития м

икроорганизм
ов, необходим

о подавать воздух с 
определенны

м
и расчетны

м
и парам

етрам
и. 

В
лаж

ность 
и 

скорость 
воздуха 

долж
ны

 
регулироваться 

с 
м
иним

альны
м
и 

колебаниям
и, 

чтобы
 
продукт 

не 
пересы

хал 
и 

не 
увлаж

нялся. Н
еобходим

о соблю
дение баланса скорости испарения влаги с 

поверхности со скоростью
 процесса диф

ф
узии влаги из внутренних слоев 

лука. Н
еобходим

о проводить оперативны
й контроль качества продукции, 

для поддерж
ания уровня качества реализуем

ой продукции в соответствие 
действую

щ
им

 стандартам
. 
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В
 
Р
оссии 

деф
ицит 

эссенциальны
х 
м
икронутриентов 

в 
рационе 

питания населения носит м
ассовы

й характер. П
роведенны

е И
нститутом

 
питания 

Р
А
М
Н

 
исследования 

по 
обеспеченности 

населения 
м
икронутриентам

и 
вы
явили 

круглогодичны
й 

глубокий 
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полигиповитам
иноз 

во 
всех 

возрастны
х 
группах 

наряду 
с 
деф

ицитом
 

м
акро- и м

икроэлем
ентов. Н

аруш
ение пищ

евого статуса приводит к таким
 

заболеваниям
 
как, 

сахарны
й 
диабет, 

сердечно-сосудисты
е 
заболевания, 

ож
ирение, сниж

ение им
м
унитета, онкологические заболевания, болезни 

ж
елудочно-киш

ечного тракта, опорно-двигательного аппарата и др.  
И
звестно, 

что 
для 

обеспечения 
норм

альной 
ж
изнедеятельности 

человеческом
у организм

у необходим
о более 600

 различны
х пищ

евы
х и 

биологически активны
х вещ

еств. Б
ольш

инство из которы
х содерж

ится в 
растительны

х продуктах питания, а некоторы
е –

 только в них. К
 ним

 
относятся 

витам
ины

, 
м
инеральны

е 
вещ

ества, 
пищ

евы
е 

волокна, 
органические кислоты

, эф
ирны

е м
асла, дубильны

е вещ
ества, пигм

енты
, 

полиф
енолы

, ф
итонциды

 и др. 
В
се 

витам
ины

 
делятся 

на 
две 

группы
: 
ж
иро- 

(A
, 

D
, 

E
 и 

К
) 
и 

водорастворим
ы
е (С

, В
1 , В

2 , В
3 , В

5 , В
6 , Н

, В
9  и В

1
2 ). В

итам
ин К

 растворим
 

как в воде, так и в ж
ирах. Ф

ункциональная роль и м
еханизм

ы
 действия 

витам
инов в организм

е человека разнообразны
. 

В
итам

ин 
А

 
(ретинол) 

обладает 
антиксероф

тальм
ическим

и 
и 

антиинф
екционны

м
и 
свойствам

и, 
поддерж

ивает 
целостность 

слизисты
х 

оболочек и кож
ного покрова, хрящ

евой и костной тканей, кровеносны
х 

сосудов и органов пищ
еварения, в определенной степени регулирует сон и 

артериальное 
давление. 

О
беспечивает 

норм
альны

й 
рост 

организм
а, 

репродуктивны
е ф
ункции, укрепляет зубы

, волосы
, ногти.  

В
итам

ин В
1  (тиам

ин) играет важ
ную

 роль в деятельности нервной, 
эндокринной 

и 
пищ

еварительной 
систем

 
организм

а, 
способствует 

возбуж
дению

 аппетита, стим
улирует деятельность киш

ечника, поглощ
ение 

кислорода и усвоение глю
козы

, приним
ает участие в синтезе липидов из 

углеводов, 
влияет 

на 
белковы

й 
и 
ж
ировой 

обм
ены

. 
Т
иам

ин 
обладает 

кардиотроф
ическим

 
и 
кардиотоническим

 
действием

, 
сниж

ает 
болевой 

синдром
 и потребность в инсулине. 

В
итам

ин 
В

2  
(рибоф

лавин) 
участвует 

в 
углеводном

, 
липидном

 
и 

белковом
 
обм

енах, 
оказы

вает 
влияние 

на 
активность 

костного 
м
озга, 

процессы
 роста, состояние зрения, на троф

ическую
 ф
ункцию

 центральной 
нервной 

систем
ы

. 
В
ходя 

в 
состав 

ряда 
окислительны

х 
ф
ерм

ентов, 
рибоф

лавин 
приним

ает 
участие 

в 
тканевом

 
ды
хании 

и 
стим

улирует 
окислительно-восстановительны

е процессы
. 

В
итам

ин В
3  (пантотеновая кислота) участвует в обм

ене углеводов, 
белков 

и 
ж
иров, обладает 

антиинф
екционны

м
и 
свойствам

и. О
казы

вает 
норм

ализую
щ
ее 

влияние 
на 

ф
ункции 

щ
итовидной 

ж
елезы

 
и 

надпочечников.    
В
итам

ин 
В

6  
(пиридоксин) 

приним
ает 

участие 
в 
обм

ене 
липидов, 

ам
инокислот, 

в 
образовании 

гем
оглобина, 

стим
улирует 

работу 
м
ы
ш
ц, 

обеспечивает защ
итную

 ф
ункцию

 кож
и, способствует росту и сниж

ению
 

уровня холестерина.   
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В
итам

ин Н
 (биотин) участвует в углеводном

, липидном
 и белковом

 
обм

енах, 
необходим

 
для 

норм
ального 

ф
ункционирования 

нервной 
систем

ы
. О
казы

вает влияние на ф
ункции половы

х органов. 
В
итам

ин 
В

9  
(ф
олиевая 

кислота) 
играет 

важ
ную

 
роль 

в 
развитии 

эм
бриона, особенно в процессе ф

орм
ирования м

озга, синтезе ам
инокислот, 

белковом
 
и 
ж
ировом

 
обм

енах. 
С
пособствует 

повы
ш
ению

 
количества 

гем
оглобина, увеличению

 числа эритроцитов, лейкоцитов и тром
боцитов.  

В
итам

ин 
В

1
2  

(цианокобалам
ин) 

участвует 
в 
обм

ене 
углеводов, 

липидов, 
ам
инокислот 

нервной 
ткани, 

способствует 
сниж

ению
 
уровня 

холестерина, является ф
актором

 роста.  
В
итам

ин 
С

 
(аскорбиновая 

кислота) 
регулирует 

окислительно-
восстановительны

е процессы
 и обм

ен вещ
еств, повы

ш
ает тонус организм

а, 
норм

ализует проницаем
ость капилляров, усиливает сверты

ваем
ость крови, 

влияет на работу щ
итовидной ж

елезы
 и яичников.  

В
итам

ин D
 (кальциф

ерол) регулирует кальциево-ф
осф

орны
й обм

ен в 
клетках 

слизистой 
оболочки 

тонкого 
киш

ечника 
и 
костной 

ткани, 
улучш

ает усвоение м
агния, ускоряет вы

ведение свинца из организм
а.  

В
итам

ин 
Е

 
(токоф

ерол) 
влияет 

на 
ф
ункцию

 
половы

х 
ж
елез, 

усиливает 
действие 

витам
ина 

А
, 
участвует 

в 
регулировании 

обм
ена 

углеводов, 
ж
иров, 

белков, 
оказы

вает 
полож

ительное 
действие 

при 
гипертонии, ревм

атизм
е и коронарном

 атеросклерозе.  
В
итам

ин К
 играет важ

ную
 роль в м

еханизм
е сверты

вания крови, 
стим

улирует 
протром

бинообразовательную
 
ф
ункцию

 
печени, 

повы
ш
ает 

уровень протром
бина в плазм

е крови.  
В
итам

ин 
Р
Р

 
(ниацин) 

входит 
в 

состав 
окислительно-

восстановительны
х 
ф
ерм

ентов, 
участвует 

в 
липидном

, 
белковом

 
и 

углеводном
 
обм

енах, 
образовании 

гем
оглобина 

эритроцитов, 
тканевом

 
ды
хании. Н

орм
ализует ф

ункции ж
елудка и печени, улучш

ает секрецию
 и 

состав сока подж
елудочной ж

елезы
, участвует в процессах детоксикации, 

оказы
вает сосудорасш

иряю
щ
ее действие. 

В
аж
ной 

составной 
частью

 
растительного 

сы
рья 

являю
тся 

Э
ссен-

циальны
е м

инеральны
е вещ

ества, которы
е подразделяю

тся на м
акро- и 

м
икроэлем

енты
 с весьм

а разнообразны
м
и ф
изиологическим

и ф
ункциям

и.  
Н
атрий 

участвует 
в 

поддерж
ании 

норм
альной 

возбудим
ости 

м
ы
ш
ечны

х клеток, в соединении с хлором
 образует хлористоводородную

 
кислоту 

в 
ж
елудке. 

С
 
участием

 
калия 

протекаю
т 
все 

основны
е 

биологические 
процессы

: 
сокращ

ение 
м
иокарда 

и 
скелетны

х 
м
ы
ш
ц, 

нервно-м
ы
ш
ечная проводим

ость, белковы
й и углеводны

й обм
ен. К

алий 
улучш

ает 
снабж

ение 
головного 

м
озга 

кислородом
 
и 

способствует 
сниж

ению
 кровяного давления.  

К
альций 

является 
одним

 
из 

основны
х 
элем

ентов, 
вы
полняю

щ
их 

пластическую
 ф
ункцию

. И
онизированны

й кальций играет важ
ную

 роль в 
процессах 

обм
ена 

тканей: 
уплотняет 

сосудистую
 
стенку, 

обеспечивая 
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норм
альную

 
ее 

проницаем
ость, 

норм
ализует 

возбудим
ость 

нервно-
м
ы
ш
ечного 

аппарата 
и 

центральной 
нервной 

систем
ы

, 
является 

активатором
 сверты

ваю
щ
ей систем

ы
 крови.  

М
агний, 

как 
коф

актор 
ряда 

ф
ерм

ентов, 
оказы

вает 
вы
раж

енное 
влияние 

на 
их 

активность, 
играет 

важ
ную

 
роль 

в 
сохранении 

и 
использовании 

энергии, 
синтезе 

белка 
и 
ф
осф

олипидов. 
С
пособствует 

предотвращ
ению

 
образования 

отлож
ений 

кальция, 
обладает 

сосудорасш
иряю

щ
им

 действием
, стим

улирует перистальтику киш
ечника.  

Ф
осф

ор в м
олекуле А

Т
Ф

 является передатчиком
 энергии от одного 

вещ
ества 

к 
другом

у, 
в 
составе 

ф
осф

опротеидов 
м
озга 

обеспечивает 
скорость 

биохим
ических 

 
 
клетках 

центральной 
нервной 

систем
ы

, 
в 

креатин-ф
осф

атной 
систем

е 
регулирует 

работу 
м
ы
ш
ц. 
Н
еорганические 

соли ф
осф

ора участвую
т в поддерж

ании кислотно-щ
елочного состояния 

организм
а, в соединениях с кальцием

 и м
агнием

 образую
т костны

й скелет, 
отклады

ваю
тся в тканях зубов.   

Ж
елезо в составе гем

оглобина участвует в переносе кислорода от 
легких 

к 
тканям

; 
в 
составе 

ф
ерм

ентов 
участвует 

в 
окислительно-

восстановительны
х процессах. 

М
арганец участвует в окислительно-восстановительны

х процессах, 
тканевом

 ды
хании, костеобразовании, влияет на рост, кроветворение и 

ф
ункцию

 
эндокринны

х 
ж
елез, 

обладает 
липотропны

м
 
действием

. 
С
пособствует снятию

 усталости, улучш
ению

 пам
яти, усиливает м

ы
ш
ечны

е 
реф

лексы
. О
казы

вает влияние на усвоение кальция и ф
осф

ора, содействует 
правильном

у обм
ену сахара в организм

е. 
Ц
инк является составной частью

 и активатором
 ряда ф

ерм
ентов, 

участвую
щ
их в обм

ене нуклеиновы
х кислот, белков, углеводов, усиливает 

гипогликем
ический 

эф
ф
ект 

инсулина; 
необходим

 
для 

норм
ального 

развития костного скелета и восстановления тканей.  
М
едь 

катализирует 
вклю

чение 
ж
елеза 

в 
структуру 

гем
м
а 
и 

способствует 
созреванию

 
эритроцитов 

на 
ранних 

стадиях 
развития; 

участвует в защ
итны

х ф
ункциях организм

а. М
едь оказы

вает влияние на 
ж
елезы

 внутренней секреции, обладает инсулиноподобны
м

 действием
. 

К
обальт 

является 
составны

м
 
элем

ентом
 
витам

ина 
В

12 , 
влияет 

на 
ф
ерм

ентативную
 
деятельность, 

содерж
ание 

сахара 
в 
крови, 

усиливает 
синтез м

ы
ш
ечны

х белков. 
Б
иологическая 

роль 
йода 

связана 
с 
его 

участием
 
в 
образовании 

горм
онов 

щ
итовидной 

ж
елезы

 
–

 трийодтиронина 
и 
тироксина. 

Й
од 

– 
единственны

й 
из 

известны
х 

в 
настоящ

ее 
врем

я 
м
икроэлем

ентов, 
участвую

щ
их 

в 
биосинтезе 

горм
онов, 

которы
е 
оказы

ваю
т 
вы
раж

енное 
влияние на водно-солевой обм

ен, обм
ен белков, липидов и углеводов, 

усиливая м
етаболические процессы

 в организм
е, повы

ш
аю
т потребление 

кислорода тканям
и. 
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Т
акж

е 
в 
растительном

 
сы
рье 

содерж
атся 

другие 
биологически 

активны
е 
вещ

ества, 
участие 

которы
х 
в 
ф
изиологических 

процессах 
человеческого 

организм
а 

необходим
о. 

Х
лороф

илл 
способствует 

увеличению
 
количества 

лейкоцитов 
и 
гем

оглобина 
в 
крови, повы

ш
ает 

тонус киш
ечника, сердечно-сосудистой систем

ы
 и ды

хательного центра, 
оказы

вает 
стим

улирую
щ
ее 

и 
тонизирую

щ
ее 

действие. 
А
нтоцианы

 
образовы

ваю
т ком

плексы
 с ионам

и некоторы
х м

еталлов и вы
водят их из 

организм
а. 

П
ектиновы

е 
вещ

ества 
обладаю

т 
адсорбирую

щ
им
и 

и 
детоксицирую

щ
им
и, 

антисептическим
и 

и 
вяж

ущ
им
и 

свойствам
и, 

норм
ализую

т работу ж
елудочно-киш

ечного тракта.    
П
олиф

енольны
е 
соединения 

– 
ф
лавоноиды

 
–

 
обладаю

т 
ярко 

вы
раж

енной 
Р

-витам
инной 

и 
противоопухолевой 

активностью
, 

способностью
 
связы

вать 
ионы

 
м
еталлов, 

норм
ализую

т 
деятельность 

сердечно-сосудистой систем
ы

 и ж
елудочно-киш

ечного тракта. Д
убильны

е 
вещ

ества обладаю
т вяж

ущ
им
и и противовоспалительны

м
и свойствам

и. 
О
рганические 

кислоты
 

(лим
онная, 

яблочная, 
винная 

и 
др.) 

оказы
ваю

т сниж
аю
щ
ее действие на рН

 среды
, способствуя ф

орм
ированию

 
определенной 

м
икроф

лоры
, 
и 

торм
озят 

гнилостны
е 

процессы
 
в 

ж
елудочно-киш

ечном
 тракте, оказы

ваю
т влияние на вы

деление ж
елчи и 

сока подж
елудочной ж

елезы
, участвую

т в обм
ене вещ

еств. 
Ч
еловек 

с 
древности 

употребляет 
в 
пищ

у 
плоды

 
овощ

ны
х, 

ф
руктовы

х и ягодны
х культур. В

 процессе эволю
ции вы

явлены
 и изучены

 
лечебны

е и проф
илактические свойства растений. И

спользование в пищ
у 

пряной зелени, листовы
х овощ

ей, плодов ф
руктов, овощ

ей, ягод позволяет 
восполнять 

деф
ицит 

эссенциальны
х 
вещ

еств, 
направленно 

изм
енять 

м
етаболические 

процессы
, 
связы

вать 
и 
вы
водить 

токсичны
е 
вещ

ества, 
повы

ш
ать устойчивость к неблагоприятны

м
 воздействиям

 окруж
аю
щ
ей 

среды
, 
регулировать 

ф
ункциональную

 
активность 

отдельны
х 
органов, 

систем
 и всего организм

а в целом
.  

Д
ля 

реализации 
концепции 

государственной 
политики 

в 
области 

здорового 
питания 

необходим
о 
не 

только 
расш

ирять 
ассортим

ентны
й 

перечень 
вы
пускаем

ы
х 

пищ
евы

х 
продуктов 

перерабаты
ваю

щ
ей 

пром
ы
ш
ленностью

 
новы

м
и, 

биологически 
полноценны

м
и, 

м
ногоком

понентны
м
и 

продуктам
и 

питания 
для 

различны
х 

групп 
населения и прим

енять щ
адящ

ие технологические реж
им
ы

 переработки 
сы
рья 

растительного 
и 
ж
ивотного 

происхож
дения, 

но 
и 
обучение 

населения правилам
 рационального питания и здорового образа ж

изни. 
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П
рактический опы

т показы
вает, что успех разработки, внедрения и 

реализации конкурентоспособны
х пищ

евы
х продуктов вы

сокого качества 
напрям

ую
 
зависит 

от 
обеспечения 

безопасности 
их 

производства. 
Э
кспертны

е 
систем

ы
 

(Э
С

) 
м
ониторинга 

показателей 
качества 

и 
безопасности долж

ны
 найти ш

ирочайш
ее прим

енение в отраслях пищ
евой 

пром
ы
ш
ленности. 

П
рограм

м
ны
й 
ком

плекс 
Э
С

 
аккум

улирует 
знания 

специалистов в конкретны
х предм

етны
х областях и распространяет этот 

эм
пирический 

опы
т 
для 

консультирования 
м
енее 

квалиф
ицированны

х 
пользователей. 

В
 
частности, 

Э
С

 
позволяет 

очень 
бы
стро 

приним
ать 

стандартны
е 
реш

ения 
по 

управлению
 
технологическим

 
процессом

 
при 

м
ониторинге, т.е. при непреры

вной интерпретации данны
х о процессе в 

реальном
 
м
асш

табе 
врем

ени 
и 
сигнализации 

о 
вы
ходе 

тех 
или 

ины
х 

парам
етров 

за 
допустим

ы
е 
пределы

. 
П
рототипная 

систем
а 
является 

усечённой 
версией 

Э
С

, 
спроектированной 

для 
проверки 

правильности 
кодирования ф

актов, связей и стратегий рассуж
дения эксперта.  

В
ы
сокое 

качество 
готового 

продукта 
обеспечивается 

основны
м
и 

этапам
и 

контроля 
(входной 

контроль 
сы
рья, 

тары
, 
санобработка 

оборудования) 
и 
соблю

дением
 
технологических 

реж
им
ов. Э

С
 
является 

эф
ф
ективны

м
 

 
способом

 
обеспечения 

безопасности 
и 
пригодности 

пищ
евы

х 
продуктов 

для 
потребления 

человеком
 
и 
в 
м
еж
дународной 

торговле, восприим
чивы

м
 
к 
таким

 
изм

енениям
, как 

разработка 
нового 

оборудования, новой инф
орм

ации об источниках опасности или рисках 
для 

здоровья, 
новы

м
 
процедурам

 
обработки 

или 
технологическим

 
новш

ествам
. 

Н
аибольш

ие 
трудности 

в 
разработке 

Э
С

 
вы
зы
вает 

сегодня 
не 

процесс 
м
аш
инной 

реализации 
систем

, 
а 

«дом
аш
инны

й» этап 
анализа 

знаний 
и 
проектирования 

базы
 
знаний, 

составляю
щ
ий 

предм
ет 

такой 
науки, 

как 
инж

енерия 
знаний. 

В
 
данной 

работе 
рассм

отрен 
прим

ер 
технологического 

процесса 
производства 

сока 
яблочного 

концентрированного. 
О
сновны

е 
этапы

: 
доставка 

и 
приём

ка 
сы
рья, 

хранение, гидроподача яблок, инспекция с целью
 удаления непригодны

х 
для 

переработки 
плодов, 

дробление 
на 

частицы
 
разм

ером
 

3
-6

 
м
м

, 
прессование на ленточном

 прессе, отделитель грубы
х частиц, извлечение 
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аром
атических вещ

еств из свеж
его сока на 4

-х ступенчатой установке, 
обработка 

 
ф
ерм

ентны
м
и 
препаратам

и 
(пектинексом

 
и 
ам
илазой) 

в 
буф

ерны
х ём

костях для депектинизации сока, ультраф
ильтрация (сетчатая 

ф
ильтрация 

в 
м
ем
бранной 

области), 
концентрирование 

в 
вакуум

ной 
вы
парной станции, ф

асование. 
К
ачество 

готового 
продукта 

 
зависит 

от 
качества 

поступаю
щ
его 

сы
рья, соблю

дения технологических реж
им
ов производства, санитарно-

гигиенического состояния производства и технологических линий. О
дной 

из 
важ

нейш
их 

является 
проблем

а 
попадания 

м
икробиологических 

загрязнений  в процессе производства. В
 настоящ

ее врем
я чащ

е всего на 
производствах используется специалист-эксперт, оценка которого м

ож
ет 

не очень полно отразить ситуацию
 и реш

ение проблем
, с ней связанны

х.  
Д
ругое дело - искусственны

й интеллект, а точнее Э
С

, которая воврем
я 

обнаруж
ит загрязнение и предоставит оптим

альны
й вариант вы

хода из 
слож

ивш
ейся ситуации за кратчайш

ее врем
я.   

В
 
задачи 

Э
С

 
входит 

следую
щ
ее. 

Н
а 

этапе 
хранения 

и 
гидротранспортировки –

 контроль состояния хранящ
ихся яблок и качества 

воды
 путём

 получения инф
орм

ации от соответствую
щ
его оборудования. 

Э
С

 м
ож
ет вы

явить опасность уж
е случивш

егося загрязнения, произвести 
очистку, направляя воду в специальны

й резервуар. Н
а стадии ф

ерм
ентной 

обработки 
м
езги 

–
 
оценка 

возм
ож
ности 

попадания 
вредны

х 
м
икроорганизм

ов, состояния сам
ой м

езги. Н
а основании инф

орм
ации от 

контролирую
щ
его оборудования –

 поиск пропорций количества и состава 
ф
ерм

ентов, 
которы

е 
необходим

ы
 
для 

обработки 
данной 

партии, 
и 

сообщ
ения о проведенны

х операциях. Н
а этапах дробления и прессования 

–
 
анализ 

степени 
загрязнённости 

оборудования, 
а 
такж

е 
определение 

условий, при которы
х произош

ёл бы
 м
аксим

альны
й вы

ход продукта. Н
а 

этапе осветления – контроль врем
ени, величины

 рН
, последовательности 

добавления осветляю
щ
их средств, продолж

ительности перем
еш
ивания. Н

а 
этапе 

концентрирования 
–

 
степень 

осаж
дения 

паров 
воды

 
на 

баром
етрический 

конденсатор, 
тем

пературу, 
и 

т.д. 
С
ам
ой 

опасной 
категорией риска является м

икробиологическое загрязнение. 
Р
азработка 

Э
С

 
вклю

чала 
сбор 

исходной 
инф

орм
ации 

о 
процессе 

производства 
сока, 

постановку 
проблем

ы
 

(м
икробиологическое 

загрязнение и др.), доработку экспертом
 и инж

енером
 по знаниям

, стадию
 

оценки 
и 

сты
ковки. 

И
нж
енер-технолог, 

контролирую
щ
ий 

процесс 
приготовления сока, м

ож
ет получать от Э

С
 на интерф

ейс 
 сигналы

 о 
поступлении загрязнения и регулировать процессы

 очистки путём
 вы

бора 
соответствую

щ
их 

операций, 
предоставленны

х 
систем

ой 
в 

качестве 
устранения проблем

ы
. С
оответственно врем

я на процесс обдум
ы
вания и 

вы
бора 

оптим
альны

х 
реш

ений 
значительно 

сокращ
ается 

за 
счёт 

автом
атизации. 
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У
лучш

ение 
снабж

ения 
населения 

качественны
м
и 

овощ
ам
и 

и 
картоф

елем
 

неразры
вно 

связано 
с 

соблю
дением

 
условий 

и 
технологических реж

им
ов их пром

ы
ш
ленного хранения непосредственно в 

районах вы
ращ

ивания и условий их транспортировки к потребителю
. 

С
ум
м
арны

е 
потери 

продукции 
в 
К
раснодарском

 
крае 

достигаю
т  

3
5

-40
 

%
. 
В

 
связи 

с 
этим

 
необходим

о 
провести 

анализ 
этапов 

технологической цепи от сбора урож
ая до транспортировки потребителю

 и 
установить ф

акторы
, влияю

щ
ие на сниж

ение качества продукции. С
ледует 

вы
делить 

основны
е 
этапы

 
послеуборочной 

обработки 
сы
рья 

и 
его 

дальнейш
его 

хранения 
для 

м
иним

изации 
потерь 

на 
всех 

этапах 
технологической цепи: производство →

 транспортировка →
 хранение →

 
реализация, а такж

е ф
акторов, приводящ

их к порче и сниж
ению

 качества. 
О
сновны

е этапы
, на которы

х происходят потери продукции, представлены
 

в виде структурной схем
ы

 на рис. 1
. 

 

 
Р
исунок 1 – Ф

акторы
, влияю

щ
ие на качество продукции на этапах технологической 

цепи от сбора урож
ая до реализации продукции 

В
 
процессе 

вы
ращ

ивания 
овощ

и 
и 

картоф
ель 

подвергаю
тся 

воздействию
 болезнетворны

х м
икроорганизм

ов и сельскохозяйственны
х 

вредителей, которы
е м

огут сохраняться в сы
рье и переноситься с ним

 на 
этапы

 хранения. О
сновны

е возбудители м
икробиальной порчи попадаю

т 
на продукцию

 в процессе вы
ращ

ивания плодов, а такж
е во врем

я сбора 
урож

ая 
при 

подготовке 
его 

к 
транспортировке, 

развитие 
которы

х 
происходит 

в 
процессе 

хранения. 
П
ри 

м
еханизированной 

уборке 
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повреж
дается до 10-1

5 %
 собранного урож

ая, что приводит к попаданию
 

патогенны
х м

икроорганизм
ов на повреж

денную
 поверхность овощ

ей, их 
развитию

, и, как следствие, к порче продукции. 
Т
ехнологические 

операции, 
осущ

ествляем
ы
е 
в 
овощ

ехранилищ
ах 

перед закладкой на хранение, вклю
чаю

т следую
щ
ие операции: прием

ка 
продукции 

→
 
разгрузка 

транспортны
х 
средств 

→
 
взвеш

ивание 
→

 
послеуборочная 

обработка 
(отделение 

прим
есей, 

м
еханически 

повреж
денной и зараж

енной продукции) →
 загрузка в тару →

 обработка 
антисептикам

и или биопрепаратам
и. К

оличество операций, подлеж
ащ
их 

вы
полнению

, определяется видам
и продукции, клим

атическим
и условиям

и 
и требованиям

и норм
ативной докум

ентации. П
ослеуборочную

 обработку 
продукции следует проводить в м

иним
альном

 объем
е, чтобы

 не нанести 
дополнительны

х травм
. П
еред закладкой на хранение следует проводить 

отбраковку 
продукции, 

повреж
денной 

сельскохозяйственны
м
и 

вредителям
и 

и 
болезням

и, 
с 

резко 
вы
раж

енны
м
и 

м
еханическим

и 
повреж

дениям
и, 

резаны
х, 

раздавленны
х, 

загнивш
их 

и 
задохнувш

ихся 
плодов. 

П
осле 

уборки 
ком

байнам
и, 

картоф
ель 

пропускается 
через 

отделитель 
зем

ли 
и 

м
елких 

клубней 
и 

подвергается 
инспекции. 

М
еханические повреж

дения сы
рья приводят к значительном

у увеличению
 

интенсивности 
ды
хания, 

и, 
как 

следствие, 
в 

преж
деврем

енном
у 

перезреванию
 плодов и повы

ш
енны

м
 потерям

. 
С
охранение тургора –

 одна из важ
нейш

их задач хранения, так как 
увядш

ая продукция теряет способность сопротивляться проникновению
 и 

развитию
 
в 

ее 
тканях 

болезнетворны
х 

м
икроорганизм

ов, 
теряет 

потребительскую
 
ценность. 

И
збеж

ать 
потерь 

влаги 
продукцией 

при 
хранении 

невозм
ож
но, 

поэтом
у 
для 

реш
ения 

этой 
задачи 

необходим
о 

определить научно обоснованны
е требования к парам

етрам
 тем

пературы
, 

относительной 
влаж

ности 
воздуха 

и 
газовой 

среды
 
в 
разны

е 
периоды

 
хранения 

и, 
соответственно, 

требования 
к 

теплотехническим
 

характеристикам
 
ограж

дений 
и 
оборудованию

 
овощ

ехранилищ
. 
Д
ля 

наилучш
ей сохранности продукции необходим

о поддерж
ивать влаж

ность 
воздуха 

обеспечиваю
щ
ую

 
м
иним

альную
 
усуш

ку, 
но 

не 
вы
зы
ваю

щ
ую

 
увлаж

нения конденсатом
 поверхности объекта хранения и поверхностей 

ограж
дения кам

ер хранения. 
П
роцесс 

хранения 
следует 

вести 
не 

только 
с 
проведением

 
м
ероприятий по сокращ

ению
 интенсивности ды

хания продукции, но и 
долж

но 
бы
ть 

обеспечено 
усиление 

защ
итны

х 
свойств 

им
м
унитета 

продукции 
для 

предотвращ
ения 

развития 
патогенной 

м
икроф

лоры
 
и 

болезней, связанны
х с наруш

ением
 обм

ена вещ
еств из-за несоблю

дения 
технологических реж

им
ов хранения. С

озревш
ая продукция при ручной 

уборке, убранная в сухую
 погоду, м

ож
ет бы

ть сразу залож
ена на хранение. 

Б
ы
строе 

послеуборочное 
охлаж

дение 
позволяет 

снизить 
интенсивность 

ж
изнедеятельности 

продукции, 
сократить 

развитие 
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патогенной м
икроф

лоры
 на ее поверхности, повы

сить леж
коспособность 

продукции 
при 

ее 
хранении 

и 
транспортировке. 

П
ослеуборочное 

охлаж
дение требует значительны

х энергозатрат, поэтом
у при хранении в 

м
естах 

производства, 
свеж

еубранную
 
продукцию

 
целесообразно 

охлаж
дать 

поэтапной 
загрузкой 

в 
холодильны

е 
кам

еры
 
из 

расчета 
их 

суточного заполнения. 
О
птим

альная 
технология 

хранения 
предусм

атривает 
правильное 

разм
ещ
ение продукции в кам

ерах. Р
азм

еры
 кам

ер при хранении продукции 
в 
таре 

ограничены
 
условиям

и 
создания 

равном
ерной 

тем
пературы

 
и 

влаж
ности воздуха в кам

ере и обы
чно не превы

ш
аю
т 18

 ×
 2

4
 м

 при вы
соте 

пом
ещ
ений до 6

 м
етров. П

ри этом
 с ростом

 вм
естим

ости кам
ер хранения 

возрастает 
опасность 

м
ассового 

пораж
ения 

продукции 
болезням

и. 
У
величение болезнетворны

х м
икроорганизм

ов в воздуш
ной среде кам

еры
 

особенно опасно для овощ
ей с неж

ны
м
и покровны

м
и тканям

и. В
 кам

ерах 
необходим

о поддерж
ивать требуем

ы
й тем

пературно-влаж
ностны

й реж
им

 с 
начала хранения и до вы

грузки продукции, поэтом
у при количестве кам

ер 
5

-6 в 
овощ

ехранилищ
ах 

их 
загруж

аю
т 
и 
разгруж

аю
т 
поочередно, 

что 
позволяет 

после 
вы
грузки 

продукции 
полностью

 
отклю

чить 
вентиляционное, отопительное и холодильное оборудование, что приводит 
к эконом

ии электроэнергии на получение тепла, холода и воздухообм
ена. 

В
 
период 

холодильного 
хранения 

проводится 
операционны

й 
контроль 

качества 
овощ

ей 
и 
картоф

еля 
не 

реж
е 
одного 

раза 
в 
м
есяц. 

К
онтроль 

условий 
и 

реж
им
ов 

хранения, 
при 

которы
х 
проверяю

т 
техническое и санитарное состояние кам

ер, тем
пературу и относительную

 
влаж

ность воздуха, тем
пературу продукта в таре. П

ри этом
 определяю

тся 
зоны

, им
ею
щ
ие м

иним
альное и м

аксим
альное значение тем

пературы
, а 

контрольная 
точка 

зам
ера 

располагается 
в 
середине 

центрального 
или 

бокового прохода на вы
соте 1

,5
-1

,6
 м
етра от уровня пола. В

оздухообм
ен в 

кам
ерах 

осущ
ествляю

т 
через 

воздухоохладители 
или 

нагревательны
е 

приборы
 
по 

граф
ику, 

как 
правило, 

в 
первую

 
неделю

 
еж
едневно, 

а 
в 

последую
щ
ий период хранения –

 через каж
ды
е трое суток. О

птим
альны

й 
стабильны

й тем
пературно-влаж

ностны
й реж

им
 в кам

ерах без перепадов по 
вы
соте 

кам
ер 

и 
в 
разны

х 
м
естах 

–
 главны

й 
ф
актор, 

обеспечиваю
щ
ий 

сохранение качества продукции при наим
еньш

их потерях от урож
ая до 

доставки 
потребителю

. 
Д
ля 

этого 
на 

хранение 
в 
кам

еры
 
необходим

о 
заклады

вать продукцию
 леж

ких сортов, убранную
 и доставленную

 с поля 
в таре без м

еханических повреж
дений.  

П
о окончании хранения, при вы

грузке продукта из кам
еры

, каж
дую

 
партию

 овощ
ей обдуваю

т теплы
м

 воздухом
, доводя его тем

пературу до  
1

0
-15

 ° С
 со скоростью

 воздуха 0
,5-2

 °С
 в сутки. В

ы
держ

ивать его при этой 
тем

пературе 
следует 

не 
более 

10
 суток. 

П
ри 

вы
грузке 

продукции 
из 

холодильников в процессе подготовки к реализации проводят ее полную
 

обработку, инспекцию
, ф
асую

т в тару и взвеш
иваю

т. 
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Т
оварную

 обработку картоф
еля и овощ

ей проводят после хранения 
перед реализацией продукции. Н

а ее вы
полнение уходит от 3

0 до 4
0 %

 
всех 

трудозатрат, 
связанны

х 
с 
уборкой, 

хранением
 
и 
реализацией 

продукции. 
О
бязательной 

операцией 
при 

товарной 
обработке 

является 
сортировка, во врем

я которой продукцию
 разделяю

т на сорта, разм
еры

 и в 
зависим

ости 
от 

им
ею
щ
ихся 

деф
ектов 

согласно 
норм

ативной 
докум

ентации. Э
то позволяет вы

делить продукцию
, не соответствую

щ
ую

 
требованиям

 стандартов, а качественную
 –

 реализовать по более вы
соким

 
закупочны

м
 ценам

. 
К
артоф

ель 
и 

овощ
и 

при 
транспортировке 

в 
города 

следует 
перевозить 

в 
изотерм

ических 
автом

обилях 
с 
учетом

 
тем

пературы
 

наруж
ного воздуха и продолж

ительности перевозки. П
ри этом

 груз долж
ен 

уклады
ваться в кузовах автом

обиля плотны
м
и рядам

и без пром
еж
утков. В

 
зависим

ости 
от 

сорта 
и 
вида 

продукции 
она 

долж
на 

перевозиться 
в 

соответствую
щ
ей 

таре. Н
а 
дальние 

расстояния 
продукцию

 
необходим

о 
перевозить 

специализированны
м

 
подвиж

ны
м

 
составом

 
с 
соблю

дением
 

тем
пературного 

реж
им
а 
и 
отвечаю

щ
им

 
установленны

м
 
санитарны

м
 

требованиям
. 

П
отери 

продукции 
при 

хранении 
от 

естественной 
убы

ли 
м
ассы

, 
болезней, прорастания –

 неизбеж
ны

, но м
огут бы

ть сведены
 к м

иним
ум
у 

при соблю
дении своеврем

енной обработки овощ
ей и картоф

еля во врем
я 

вегетации 
и 
хранения, 

технологических 
парам

етров 
при 

хранении 
и 

предпродаж
ной 

подготовке, 
санитарно-гигиенических 

требований 
в 

овощ
ехранилищ

ах и использовании соврем
енны

х технологий хранения. 
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о
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о
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ва, Р

о
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я 

О
дним

 
из 

условий 
получения 

пищ
евы

х 
продуктов 

с 
заданны

м
 

составом
 
и 
качеством

 
и 
способов 

контроля 
их 

безопасности 
является 

правильны
й вы

бор защ
итны

х систем
. 

В
 
настоящ

ее 
врем

я 
расш

ирение 
ассортим

ента 
дорогостоящ

ей 
колбасной продукции, увеличения сроков их хранения, требует разработки 
нового поколения антим

икробны
х ком

позиций для защ
иты

 поверхности 
колбасны

х 
продуктов 

от 
пораж

ения 
различны

м
и 
м
икроорганизм

ам
и 
и, 

преж
де всего токсинообразую

щ
им
и грибам

и.  
В

 П
Н
И
Л
П
М
иП
П

 научно обоснованны
 и разработаны

 составы
 нового 

поколения экологически безопасны
х защ

итны
х покры

тий для колбасной 
продукции. 

В
 
качестве 

пленкообразую
щ
ей 

основы
 
бы
ли 

использованы
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водны
е 
дисперсии 

полим
еров 

и 
сополим

еров 
на 

основе 
винилацетата. 

В
ведение различны

х биологически активны
х и пищ

евы
х добавок в состав 

ком
позиции, с одноврем

енной м
одиф

икацией ее свойств и долговрем
енной 

сохранностью
 
достигнуты

х 
новы

х 
признаков, и 

ф
орм

ирование 
из 

него 
защ

итного 
слоя 

непосредственно 
на 

поверхности 
колбас, 

позволяет 
реш

ать, 
как 

проблем
у 
биологической 

безопасности, 
так 

и 
обеспечить 

товарное 
качество 

продукции 
при 

производстве 
и 

хранении. 
И
спользование 

им
м
обилизованны

х 
биологически 

активны
х 
ком

плексов 
природны

х полим
еров, обеспечивает защ

иту продукции от окислительной 
порчи и сохранение товарного качества при увеличении срока хранения.  

 Н
априм

ер, 
специальны

м
и 

опы
там

и 
бы
ло 

доказано, 
что 

специф
ический 

запах, 
аром

ат 
копченостей, 

антим
икробны

й 
эф
ф
ект 

и 
антиокислительная 

активность 
сохраняю

тся 
в 

м
одиф

ицированном
 

покры
тии 

при 
введении 

коптильного 
аром

атизатора. 
В
одорастворим

ы
е 

ф
енолы

, 
составляю

щ
ие 

основу 
коптильного 

аром
атизатора, 

являю
тся 

легколетучим
и 
соединениям

и, 
кром

е 
того, 

при 
хранении 

копчены
х 

колбасны
х изделий, вы

работанны
х в проницаем

ы
х белковы

х и вискозно-
арм

ированны
х 

оболочках, 
наблю

дается 
удаление 

влаги 
и 

летучих 
ком

понентов 
аром

атизатора, 
что 

приводит 
к 
сниж

ению
 
достигнуты

х 
товарны

х 
качеств, 

таких 
как, 

потери 
м
ассы

, 
развития 

окислительны
х 

поверхностны
х 
процессов, 

потери 
аром

ата 
и 
консистенции 

продукта. 
В
сего 

вы
ш
еназванного 

не 
наблю

далось 
у 
колбасы

, 
хранивш

ейся 
в 

защ
итном

 
покры

тии. 
П
осле 

апробации 
разработанны

х 
рецептур 

и 
технологических реж

им
ов в производственны

х условиях бы
л разработан 

состав 
латексны

й 
пленкообразую

щ
ий 

«П
олисвэд-1

» 
и 
технология 

его 
прим

енения 
при 

производстве 
сы
рокопчены

х 
и 
сы
ровялены

х 
колбас. 

П
оказатели 

гигиенической 
безопасности 

разработанного 
состава 

и 
ф
орм

ируем
ого 

из 
него 

покры
тия, 

норм
ируем

ы
е 

в 
технической 

докум
ентации, соответствую

т требованиям
, предъявляем

ы
м

 к м
атериалам

, 
контактирую

щ
им

 
с 
пищ

евы
м
и 
продуктам

и 
(С
анП

иН
 

1
3

-03
 
Р
Б

 
01

 
«П
редельно допустим

ы
е количества хим

ических вещ
еств, вы

деляю
щ
ихся 

из м
атериалов, контактирую

щ
их с пищ

евы
м
и продуктам

и» и инструкции 
№

880
-71

 ). 
« П
олисвэд-1

» 
–

 это 
м
олочно-белая 

ж
идкость 

(водная 
дисперсия 

экологически 
безопасны

х полим
еров), м

одиф
ицированная 

биологически 
активны

м
и 

добавкам
и, 

ф
унгистатическим

и 
и 

аром
атообразую

щ
им
и 

ком
плексам

и. Н
а 
поверхности 

колбас 
образует 

блестящ
ую

 
прозрачную

 
пленку, придаю

щ
ую

 привлекательны
й товарны

й вид продукту, защ
ищ
ает 

поверхность батона от пораж
ения плесенью

 и другим
и м
икроорганизм

ам
и, 

м
еханических повреж

дений, излиш
ней усуш

ки в процессе хранения. 
 П
окры

тие 
наносится 

посредством
 
погруж

ения 
охлаж

денны
х 

батонов колбасы
 в раствор на 1

-2
 сек. К

олбаса покры
вается тонким

 белы
м

 
слоем

, 
после 

вы
сы
хания 

которого 
образуется 

блестящ
ая 

прозрачная 
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пленка. 
Защ

итную
 
оболочку 

ф
орм

ирую
т 
в 
виде 

одного 
слоя 

или 
(по 

необходим
ости) 

двукратны
м

 
погруж

ением
 
с 
пром

еж
уточной 

обсуш
кой 

слоев. 
О
брабаты

ваем
ая 

поверхность 
колбас 

долж
на 

бы
ть 

неж
ирная. 

П
родолж

ительность ф
орм

ирования покры
тия в виде пленки зависит от 

тем
пературы

 и влаж
ности воздуха в пом

ещ
ении. В

ентиляция пом
ещ
ения 

м
ож
ет сократить врем

я суш
ки.  

О
рганолептические, 

ф
изико-хим

ические 
и 

м
икробиологические 

исследования показали, что при хранении копченой колбасной продукции 
в 
защ

итном
 
покры

тии, 
продукт 

сохраняет 
свою

 
пищ

евую
 
ценность 

в 
течение длительного врем

ени, превы
ш
аю
щ
его гарантированны

е сроки его 
хранения, 

сохраняет 
потребительские 

свойства. 
П
ри 

этом
 
исклю

чается 
развитие 

гнилостной 
м
икроф

лоры
 
и 
плесневы

х 
м
икроорганизм

ов 
на 

поверхности продукта, сокращ
ается потеря влаги, сохраняю

тся аром
ат, 

вкус и другие органолептические показатели продукта. 
 О
пределены

 следую
щ
ие преим

ущ
ества защ

итного покры
тия : 

• 
Г
арантируется 

отсутствие 
плесени 

на 
поверхности 

батона 
при 

созревании, хранении и транспортировке. 
•  
И
склю

чает 
необходим

ость 
прим

енения 
бактерицидны

х 
средств 

при зам
ачивании оболочки и после ф

орм
ирования батона.  

•  
В
озм

ож
ность 

реш
ения 

проблем
ы

 
излиш

него 
удаления 

влаги 
в 

процессе созревания колбасы
. 

• 
 С
охраняется 

натуральны
й 
вид 

свеж
ести 

колбас 
в 
процессе 

хранения.  
• 

 С
ниж

ение 
потери 

веса 
готового 

продукта 
при 

хранении 
и 

реализации. В
 настоящ

ее врем
я ведутся исследования по возм

ож
ности 

пользования латексны
х покры

тий для хранения плодоовощ
ной продукции.
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о
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О
дним

 
из 

основны
х 
принципов 

концепции 
здорового 

питания 
является полож

ение о том
, что питание долж

но не только удовлетворять 
потребности организм

а человека в пищ
евы

х вещ
ествах и энергии, но и 

вы
полнять 

проф
илактические 

и 
лечебны

е 
ф
ункции. 

Т
аким

и 
лечебно-

проф
илактическим

и 
ф
ункциям

и 
для 

ш
ироких 

слоев 
населения 

м
огут 
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обладать сухие завтраки, производим
ы
е в виде хлопьев, чипсов, крипсов и 

биокрипсов. 
Н
есм

отря 
на 

достаточно 
интенсивное 

м
еханическое 

и 
тепловое 

воздействие на сы
рье в процессе получения крипсов и биокрипсов данны

е 
продукты

 
обладаю

т 
достаточно 

вы
сокой 

усвояем
остью

, 
которая 

обеспечивается разруш
ением

 клеток растительны
х и ж

ивотны
х тканей, 

денатурацией 
частично 

гидролизованного 
белка, 

клейстеризацией 
и 

декстринизацией 
крахм

ала. 
Т
епловое 

воздействие 
на 

сы
рье 

оказы
вает 

полож
ительное 

действие 
на 

биохим
ические 

и 
м
икробиологические 

процессы
, 
протекаю

щ
ие 

в 
сы
рье, 

обеспечивая 
практически 

полное 
прекращ

ение ф
ерм

ентативны
х и м

икробиологических процессов, которое 
поддерж

ивается дальнейш
ей технологической обработкой. 

Р
ы
бная 

белковая 
м
асса 

является 
неотъем

лем
ы
м

 
ком

понентом
 

крипсов 
и 

биокрипсов, 
являю

щ
ихся 

полноценны
м
и 

белковы
м
и 

продуктам
и, при вы

работке которы
х полностью

 сохраняю
тся хим

ический 
состав, пищ

евая ценность и вкусовы
е свойства, присущ

ие целой ры
бе. 

К
ром

е 
белковой 

м
ассы

 
в 
рецептурную

 
ком

позицию
 
сухих 

завтраков 
входит и сы

рье растительного происхож
дения, в том

 числе и м
ука. Н

а наш
 

взгляд для обоснования рецептурной ком
позиции крипсов и биокрипсов 

как 
продуктов 

лечебно-проф
илактического 

назначения 
не 

достаточно 
им
еть 

сбалансированны
й 
ком

понентны
й 
состав, 

необходим
о 
изучить 

изм
енение технологических свойств сы

рья в процессе получения ры
бного 

теста и его последую
щ
ей терм

ической обработки с целью
 обоснования 

способа 
и 
технологических 

реж
им
ов. 

О
дним

 
из 

ф
изических 

ф
акторов, 

характеризую
щ
их 

изм
енение 

белкового 
ком

понента 
см
еси 

при 
зам

есе 
теста и его последую

щ
ей обработки является изм

енение реологических 
характеристик, так как ры

бное тесто представляет собой гетерогенную
 

гидроф
ильную

 
коллоидную

 
дисперсную

 
систем

у, 
состоящ

ую
 

преим
ущ
ественно из природны

х полим
еров – белков и углеводов. П

роцесс 
образования структуры

 теста протекает во врем
ени и зависит не только от 

продолж
ительности и интенсивности см

еш
ивания ком

понентов, но и от их 
соотнош

ения. 
П
оэтом

у 
целью

 
проводим

ы
х 

исследований 
является 

изучение 
структурно-м

еханических 
характеристик 

ры
бного 

теста, 
полученного на основе белковой м

ассы
.   

Р
ецептурная 

ком
позиция 

ры
бного 

теста 
для 

биокрипсов 
(Р
К
Б

) 
вклю

чала в себя: гом
огенизированная белковая м

асса на основе м
олочной 

сы
воротки  в количестве 6

0-65
%

, пш
еничная м

ука –
 3

0
-35

 %
, соль –

 0
,5

 %
, 

крахм
ал –

 
0

,8
 

%
, Р
ецептурная ком

позиция ры
бного теста для крипсов 

(Р
К
К

) варьировала содерж
анием

 белковой м
ассы

, которая составляла от 15 
до 2

5
%

, и количеством
 пш

еничной м
уки (4

0
-45

%
).   

Д
ля 

изучения 
влияния 

различны
х 
ком

понентов 
на 

структурно-
м
еханические показатели ры

бного теста использовался пенетрационны
й 

м
етод, 

позволяю
щ
ий 

определить 
не 

только 
относительную

 
величину 
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пенетрации (В
П

) при рациональны
х условиях изм

ерения, но и абсолю
тную

 
характеристику –

 предельное напряж
ение сдвига (П

Н
С

).  
Р
езультаты

 проведенны
х исследований показали, что присутствие в 

белковой 
м
ассе 

ры
бы

 
и 
м
олочной 

сы
воротки 

в 
соотнош

ении 
1:3

, 
полож

ительно сказы
вается на интенсивности набухания коллоидов м

уки, 
внесение 

соли 
увеличивает 

гидратацию
 
клейковины

, 
интенсиф

ицирует 
набухание коллоидов, тем

 сам
ы
м

 укрепляя тесто и ум
еньш

ая степень его 
разж

иж
ения при созревании.  

О
бщ
еизвестна 

достаточно 
тесная 

обратная 
корреляционная 

зависим
ость м

еж
ду влаж

ностью
 теста и предельны

м
 напряж

ением
 сдвига. 

П
олулогариф

м
ическая зависим

ость этих показателей от влаж
ности теста 

(при 
небольш

их 
ее 

колебаниях, 
им
ею
щ
их 

м
есто 

в 
производственной 

практике), 
близка 

к 
линейной, 

что 
позволяет 

достаточно 
точно 

контролировать влаж
ность теста по его упругопластическим

 показателям
. 

П
оэтом

у 
при 

апробировании 
предлагаем

ы
х 
рецептурны

х 
ком

позиций 
биокрипсов 

и 
крипсов 

бы
ли 

изучены
 
реологические 

характеристики 
тестовой м

ассы
 до и после тепловой обработки (табл.). 

 Т
аблица 

- 
Д
инам

ика 
изм

енения 
реологических 

характеристик 
тестовой м

ассы
 в процессе технологической обработки   

О
бъекты

 исследований 
М
аксим

альная 
глубина 

погруж
ения индентора в продукт 

при заданной м
ассе, м

м
 

П
редельное 
напряж

ение 
сдвига (П

Н
С

), П
а 

Р
К
К

 до тепловой обработки 
16,9 

735,0 
Р
К
Б

 до тепловой обработки 
38,4 

142,0 
Р
К
К

 после тепловой обработки 
22,8 

420 
Р
К
Б

 после тепловой обработки 
24,5 

350 
П
олученны

е данны
е свидетельствую

т о том
, что тестовая м

асса Р
К
Б

 
обладает 

более 
лучш

ей 
ф
орм

уем
остью

 
и 

пластичностью
, 
которы

е 
несколько 

пониж
аю
тся 

при 
осущ

ествлении 
тепловой 

обработки. 
П
ри 

составлении тестовой ком
позиции Р

К
К

 необходим
о сниж

ать П
Н
С

, тем
 

сам
ы
м

 улучш
ая реологические характеристики тестовы

х м
асс. П

роведение 
дальнейш

их 
исследований 

позволит 
откорректировать 

рецептурны
е 

ком
позиции, 

которы
е 
м
огут 

бы
ть 

изм
енены

 
введением

 
растительны

х 
ком

понентов, 
а 

такж
е 

путем
 
использования 

пластиф
икаторов 

и 
структурообразователей 

природного 
происхож

дения, 
полученны

х 
при 

ком
плексной 

переработке 
вторичны

х 
м
атериальны

х 
ресурсов 

А
страханского региона.  
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У
Д
К

 664.951.3 

О
П
Р
Е
Д
Е
Л
Е
Н
И
Е

 С
О
Д
Е
Р
Ж

А
Н
И
Я

 В
Р
Е
Д
Н
Ы

Х
 В

Е
Щ

Е
С
Т
В

 В
 

К
И
С
Л
О
М

О
Л
О
Ч
Н
О
М

 Н
А
П
И
Т
К
Е

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 Т
В
О
Р
О
Ж

Н
О
Й

 
С
Ы

В
О
Р
О
Т
К
И

 
Ц
и
би

зова М
.Е

., П
ал

аги
н
а И

.А
., П

ы
ш
н
ая Ю

.Н
. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 А
ст
р
а
ха
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, 
г. А

ст
р
а
ха
н
ь, Р

о
сси

я 

С
оздание напитков на основе м

олочной сы
воротки –

 перспективное 
направление, в 

котором
 
удачно 

сочетаю
тся 

ценны
е 
ком

поненты
 
сам

ой 
сы
воротки и продуктов м

етаболизм
а м

икроорганизм
ов, представляю

щ
их 

собой вкусовы
е и аром

атические вещ
ества. 

Ц
ель 

работы
: 
провести 

расчеты
 

 
по 

определению
 
содерж

ания 
вредны

х вещ
еств в витам

инизированном
 напитке на основе творож

ной 
сы
воротки. 
В

 
качестве 

закваски 
для 

приготовления 
напитка 

использовалась 
биологически 

активная 
добавка 

к 
пищ

е 
–

 
порош

ок 
Н
аринэ, 

представляю
щ
ий 

собой 
лиоф

илизат 
м
олочно-кислы

х 
бактерий 

La
ctob

a
cillus 

a
cidop

hilus. С
ы
рьем

 
служ

ила 
сы
воротка 

творож
ная, 

вы
работанная 

на 
О
О
О

 
«М
олокозавод 

«В
олодарский»» 

(Т
У

 
92

29
-1

10
-

0
461

020
9

). Добавка: витам
инизированны

й сироп ш
иповника производства 

О
А
О

 «Ф
арм

стандарт –
 У
ф
аВ
И
Т
А

». 
П
о 

органолептическим
 

показателям
 

полученны
й 

напиток 
представляет 

собой 
однородную

 
ж
идкость 

красно-коричневого 
цвета 

с 
кисло-сладким

 
освеж

аю
щ
им

 
вкусом

, 
с 
незначительны

м
 
привкусом

    
добавленного сиропа ш

иповника. 
С
одерж

ание 
токсичны

х 
элем

ентов 
в 
сы
вороточны

х 
напитках 

не 
норм

ируется 
действую

щ
им

 
С
анП

иН
 

2
.3

.2
 

1
078

-0
1 Г

игиенические 
требования безопасности и пищ

евой ценности пищ
евы

х продуктов [ 1
 ], 

поэтом
у 

для 
оценки 

показателей 
безопасности 

использовали   
реком

ендации В
О
З по допустим

ы
м

 суточны
м

 дозам
 тяж

елы
х м
еталлов для 

взрослого человека. 
П
ри 

употреблении 
3

00
 м
л/сутки 

реком
ендуем

ого 
нам

и 
напитка, 

взрослы
й человек с м

ассой тела 60
 кг  по расчетам

 м
ож
ет получить (от 

допустим
ой суточной дозы

):  свинца – 10
7

,8
 %

, кадм
ия –

 1
5

,2
 %

, ртути – 
3

,1 
%

, м
ы
ш
ьяка 

–
 

0
,01

 
%

. Расчет 
бы
л 
произведен 

только 
по 

трем
 

составны
м

 ком
понентам

   напитка: по сы
воротке (основной ком

понент), по 
сахару 

(основной 
ком

понент 
сиропа 

ш
иповника) 

и 
лим

онной 
кислоте   

(ком
понент ш

иповника). Е
сли учиты

вать все ком
поненты

  нового напитка,  
то результаты

 будут ины
м
и.  

Т
аким

 образом
, для сниж

ения количества свинца в напитке м
ож
но 

реком
ендовать 

два 
варианта: 

1 
– пересм

отреть 
ком

понентны
й 
состав 

напитка 
с 
целью

 
сниж

ения 
содерж

ания 
количества 

свинца, 
2

 
– 
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реком
ендовать употреблять напиток  с м

арм
еладом

 на пектиновой основе,   
которы

й будет сорбировать тяж
елы

е м
еталлы

 и вы
водить их из организм

а [ 
2

 ]. 
Л
итература: 

1
.  

С
анП

иН
 

2
.3

.2
. 

1
07

8-01
 
Г
игиенические 

требования 
безопасности 

и 
пищ

евой 
ценности 

пищ
евы

х 
продуктов. 

–
 
В
веден 

с 
0

1
.0

9
.02

. –
 М

.: М
инздрав Р

оссии, 20
02

.- 1
30

 с.  
2

.  
Д
онченко Л

.В
., Н

ады
кта В

.Д
. Б
езопасность пищ

евого сы
рья и 

продуктов питания. –
 М

.: П
ищ
евая пром

ы
ш
ленность, 19

99
.- 3

52
 с. 

У
Д
К

 664.95 

В
Л
И
Я
Н
И
Е

 ЗА
М

О
Р
А
Ж

И
В
А
Н
И
Я

 Ж
И
Д
К
И
М

 А
ЗО

Т
О
М

 Н
А

 
П
Р
О
Д
О
Л
Ж

И
Т
Е
Л
Ь
Н
О
С
Т
Ь

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
Я

 П
Р
Е
С
Н
О
В
О
Д
Н
Ы

Х
 Р
Ы

Б
 

Г
О
Р
Я
Ч
Е
Г
О

 К
О
П
Ч
Е
Н
И
Я

 
Ч
ер

н
ега О

.П
. 

Ф
Г
О
У

 В
П
О

 «
К
а
ли
н
и
н
гр
а
д
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
и
ч
еск

и
й 

ун
и
вер

си
т
ет

», г. К
а
ли
н
и
н
гр
а
д, Р

о
сси

я 

В
 последние годы

, по данны
м

 Ф
А
О

, доля копченой продукции из 
пресноводны

х ры
б в Р

оссии 
cоставила 

1
1

,3
 

%
. Т
акой деф

ицит м
ож
но 

объяснить 
ее 

вы
сокой 

стоим
остью

, 
ограниченны

м
 
сроком

 
годности, 

а 
такж

е 
отдаленностью

 
м
ест 

вы
лова 

и 
переработки. 

С
ы
рьевая 

база 
пресноводны

х 
ры
б, 

используем
ы
х 
в 
копченом

 
виде, 

ограничена, 
что 

диктует необходим
ость ее расш

ирения за счет объектов аквакультуры
.  

С
огласно Г

О
С
Т

 7
447

–97
, ры
ба горячего копчения хранится 7

2 ч при 
тем

пературе от м
инус 2

 до плю
с 2

ºС
, 48

 ч – при тем
пературе от 2

 до 6
ºС

 
или не более 1

 м
есяца после традиционного воздуш

ного зам
ораж

ивания 
при м

инус 1
8ºС

.  
Ц
ель 

исследования 
состояла 

в 
соверш

енствовании 
технологии 

м
орож

еной продукции горячего копчения из пресноводны
х ры

б за счет 
использования низкотем

пературного зам
ораж

ивания.  
В

 
эксперим

ентальны
х 
исследованиях 

использовался 
ж
идкий 

азот, 
как 

хладагент, 
которы

й 
прим

еняю
т 

для 
зам

ораж
ивания 

пищ
евы

х 
продуктов. В

 качестве сы
рья бы

ли вы
браны

 – угорь (A
ng

uilla
 a

ngu
illa

), 
карп 

(C
yp

rin
us 

ca
rpio

) и 
ф
орель 

радуж
ная 

(S
alm

o
 

irid
e

us). Д
ля 

сравнительны
х 
исследований 

способов 
зам

ораж
ивания 

использовали 
свеж

евы
ловленны

е 
неразделанны

е 
карп 

и 
ф
орель, охлаж

денны
й 
угорь, 

зам
орож

енны
е 
до 

-1
8ºС

 
воздухом

, 
а 
такж

е 
ж
идким

 
азотом

 
и 
ж
идким

 
азотом

 
с 

добавлением
 
азотной 

газовой 
среды

 
в 

соотнош
ении 

хладагент/продукт, как 1
:1

. И
дентично зам

ораж
ивали ры

бу после горячего 
копчения. 

С
разу 

после 
зам

ораж
ивания 

ры
бу 

пом
ещ
али 

в 
полим

ерны
е 

пакеты
 и плотно укупоривали.  
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В
 результате проведенны

х исследований м
орож

еного сы
рья бы

ли 
установлены

 
сроки 

его 
хранения 

для 
производства 

ры
бы

 
горячего 

копчения, 
как 

известно, 
сущ

ественно 
влияю

щ
ие 

на 
качество 

готовой 
продукции. 

Д
ля 

партий 
ры
бы

, 
зам

орож
енной 

ж
идким

 
азотом

, 
срок 

хранения составил: карп –
 7

-8
 м
ес.; ф

орель –
 6

-7
 м
ес., угорь –

 5
 м
ес., а в 

случае воздуш
ного зам

ораж
ивания –

 5
 м
ес. для ф

орели и карпа и 3-4
 м
ес. 

для угря. 
Д
ля 

оценки 
качества 

копченой 
ры
бы

 
до 

и 
после 

зам
ораж

ивания 
ж
идким

 
азотом

 
в 
процессе 

холодильного 
хранения 

стандартны
м
и 
и 

общ
еприняты

м
и 

м
етодам

и 
определяли: 

органолептическую
 

классиф
икацию

 
по 

внеш
нем

у 
виду, 

цвету, 
запаху, 

вкусу, 
ф
лейвору, 

консистенции; 
общ

ий 
хим

ический 
состав; 

качественны
й 

состав 
и 

количественное 
содерж

ание 
ж
ирны

х 
кислот 

липидов; 
перекисное, 

кислотное и альдегидное числа; тотокс показатель; азот летучих оснований 
и трим

етилам
ин.  

П
ри 

зам
ораж

ивании 
ж
идким

 
азотом

 
ры
бы

 
горячего 

копчения 
установлен 

м
енее 

интенсивны
й 
характер 

гидролитических 
изм

енений 
азотисты

х вещ
еств и окисления липидов в течение 6

-7
 м
ес. по сравнению

 с 
воздуш

ны
м

 
зам

ораж
иванием

 
и 
хранением

. 
У
становлено 

торм
озящ

ее 
действие 

азота 
в 
газообразном

 
состоянии 

м
иним

изирую
щ
его, 

контакт 
продукта с кислородом

, по сравнению
 с воздуш

ной средой, на скорость 
окисления 

полиненасы
щ
енны

х 
ж
ирны

х 
кислот 

липидов, 
вклю

чая 
вы
соконепредельны

е. 
П
роведенная 

оценка 
безопасности 

копченой 
продукции 

на 
соответствие С

анП
иН

 1
078

-01
 в И
Ц

 Ф
Г
У
П

 «А
тлантН

И
Р
О

» показала, что в 
контрольны

х 
и 
опы

тны
х 
партиях 

ры
бы

 
горячего 

копчения 
бактерии 

группы
 
киш

ечной 
палочки 

(Б
Г
К
П

, 
колиф

орм
ы

), 
S

.аu
reu

s, патогенны
е 

м
икроорганизм

ы
, в т.ч. сальм

онеллы
, сульф

итредуцирую
щ
ие клостридии, 

Liste
ria

 
m

o
n

o
cytoge

n
es не 

обнаруж
ены

 
в 

течение 
всего 

периода 
наблю

дений. С
одерж

ание тяж
елы

х м
еталлов, N

- нитрозам
инов, Г

Х
Ц
Г

 (α, 
β, 

γ-изом
еры

), 
Д
Д
Т

 
и 
его 

м
етаболитов, 

П
Х
Б

, 
3

,4
 бенз(а)пирена 

не 
превы

сило допустим
ого уровня в ры

бной продукции горячего копчения.  
Р
езультаты

 
ком

плексны
х 
исследований 

качества 
и 
гигиенической 

безопасности 
позволили 

обосновать 
сроки 

годности 
м
орож

еной 
ры
бы

 
горячего 

копчения: 
угорь, 

зам
орож

енны
й 
ж
идким

 
азотом

 
–

 
5

 
м
ес., 

зам
орож

енны
й ж

идким
 
азотом

 
с 
пом

ещ
ением

 
в газообразную

 
азотную

 
среду –

 6
 м
ес.; карп и ф

орель, зам
орож

енны
е ж

идким
 азотом

 –
 4

 м
ес., 

зам
орож

енны
е 
ж
идким

 
азотом

 
с 
пом

ещ
ением

 
в 
газообразную

 
азотную

 
среду –

 5
 м
ес.  

О
бязательны

м
 условием

 при употреблении зам
орож

енной копченой 
ры
бы

 длительного срока холодильного хранения является подтверж
дение 

ее м
икробиологической безопасности, допустим

ы
й уровень которой 1·10 4 

К
О
Е

/г. 
Э
ксперим

ентально 
установлено, 

что 
после 

разм
ораж

ивания 
на 
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воздухе и последую
щ
его хранения от 2ºС

 до 6ºС
 в течение 6

 дней, общ
ая 

обсем
ененность составила 1·1

0 2 - 1·10
3 К
О
Е

/г для всех исследуем
ы
х ры

б 
опы

тны
х партий; дрож

ж
и и плесени не бы

ли обнаруж
ены

. В
ы
бор такой 

тем
пературы

 
обусловлен 

требованием
 
Г
О
С
Т

 
74

47
 и 

совпадаю
щ
ей 

с 
тем

пературны
м
и 
возм

ож
ностям

и 
бы
товы

х 
холодильников. 

Р
езультаты

 
исследований 

позволили 
установить 

срок 
годности 

зам
орож

енной 
пресноводной ры

бы
 горячего копчения после разм

ораж
ивания, которы

й 
составил 

не 
более 

4
 
суток 

при 
тем

пературе 
от 

2
 
до 

6ºС
 
с 
учетом

 
коэф

ф
ициента резерва (1

,5
) в соответствии с М

У
К

 4
.2

.184
7

 –
 04

.  
Р
азработанны

й 
способ 

холодильной 
обработки 

ры
бы

 
горячего 

копчения, базирую
щ
ийся на криовоздействии ж

идкого азота на продукцию
 

горячего копчения, позволяет увеличить срок её холодильного хранения в 
4

–6
 раз по отнош

ению
 к реком

ендуем
ом
у (1

 м
ес., согласно Г

О
С
Т

 7
447

) без 
ущ
ерба ее качеству и гигиенической безопасности.  

У
Д
К

 663.86 

С
П
Е
Ц
И
А
Л
И
ЗИ

Р
О
В
А
Н
Н
Ы

Е
 К

О
Н
Ц
Е
Н
Т
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 Н
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П
И
Т
К
О
В

 Д
Л
Я

 
Р
А
Б
О
Т
Н
И
К
О
В

 Н
Е
Ф
Т
Я
Н
О
Й

 О
Т
Р
А
С
Л
И

 
Ч
ум

ак А
.А

., Зай
к
о Г

.М
., Т

етен
ева А

.Г
., Г

р
и
ц
ен

к
о Н

.С
. 

К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р, 

Р
о
сси

я 

В
 последнее врем

я неф
тяная пром

ы
ш
ленность в К

раснодарском
 крае 

получила 
бурное 

развитие. 
И
звестно, 

что 
предприятия 

неф
тяной 

пром
ы
ш
ленности относятся к основны

м
 источникам

 загрязнения, кром
е 

того, 
по 

статистике 
она 

заним
ает 

2
 м
есто 

по 
аварийности. 

П
родукты

 
переработки 

неф
ти 

обладаю
т 
канцерогенны

м
 
действием

. 
Д
лительны

й 
проф

ессиональны
й контакт с неф

тью
 (добы

ча, разведка, транспортировка, 
работа 

на 
неф

теперерабаты
ваю

щ
их 

предприятиях 
и 

др.) 
вы
зы
вает 

ф
орм

ирование хронической патологии с полисиндром
ны
м
и проявлениям

и 
заболевания, особенности которого связаны

, преж
де всего, с хим

ическим
 

составом
 неф

ти. 
П
оэтом

у, особую
 актуальность приобретаю

т исследования в области 
защ

иты
 работников неф

тяны
х предприятий и населения, прож

иваю
щ
его на 

экологически 
неблагоприятны

х 
территориях, 

от 
вредного 

воздействия 
производственны

х ф
акторов. 

В
едущ

ая роль в проф
илактике и лечении последствий принадлеж

ит 
защ

итны
м

 нутриентам
 пищ

и. Н
а основании анализа взаим

освязи пищ
евого 

статуса  и эколого – зависим
ого  состояния организм

а человека, на каф
едре 

технологии 
и 

организации 
питания 

К
убГ

Т
У

 
разработаны

 
специализированны

е продукты
 для работников неф

тяной отрасли. 
С
пециализированны

е 
пищ

евы
е 
продукты

 
–

 продукты
 
с 
заданны

м
 

хим
ическим

 
составом

 
за 

счет 
обогащ

ения 
другим

и 
пищ

евы
м
и 
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ком
понентам

и 
для 

различны
х 
категорий 

населения. 
Д
анны

е 
продукты

 
употребляю

тся 
для 

еж
едневной 

защ
иты

 
организм

а 
лю
дей, 

заняты
х 
в 

неф
тяной пром

ы
ш
ленности. 

Н
апитки 

являю
тся 

наиболее 
технологичны

м
и 
для 

создания 
таких 

продуктов, т.к. они наиболее часто употребляю
тся лю

дьм
и. В

 соответствии 
с 

предпочтением
 
потребителей 

разработаны
 
концентраты

 
горячих 

напитков со вкусом
 и аром

атом
 коф

е и ф
руктовы

е холодны
е напитки. 

В
 
качестве 

основного 
растительного 

сы
рья 

вы
браны

 
свекла 

и 
топинам

бур, т.к.  свекла - источник бетаина, пектина, ж
елеза, клетчатки; 

топинам
бур 

–
 пектина и инулина, кром

е того, после предварительны
х 

исследований 
установлено, 

что 
данны

е 
корнеплоды

 
обеспечиваю

т 
коф

ейны
й вкус при вы

суш
ивании. Т

акж
е вы

браны
 цикорий –

 источник 
инулина; м

олочная сы
воротка, содерж

ащ
ая ценны

е сы
вороточны

е белки, 
кальций, 

лактозу; 
пектин, 

вы
полняю

щ
ий 

детоксикационны
е 
ф
ункции; 

лецитин, 
являю

щ
ийся 

липотропны
м

 
вещ

еством
, 
источником

 
холина; 

витам
инны

й 
прем

икс 
«Э
левит 

С
2

», содерж
ащ
ий 

витам
ины

 
В

3 , В
6 , Р

Р
, 

ф
олиевую

 кислоту (В
с ) и С

. Д
ля обеспечения вкуса и аром

ата холодны
х 

напитков использовали сухие концентраты
 плодово-ягодны

х соков. 
Р
азработаны

 рецептуры
 специализированны

х концентратов напитков 
для работников неф

тяной отрасли, м
ногоком

понентны
й состав которы

х 
обладает различны

м
и ф

ункциональны
м
и свойствам

и и дает возм
ож
ность 

защ
итить организм

 лю
дей, подвергаю

щ
ихся воздействию

 вредны
х вещ

еств 
неф

тяного пром
ы
сла. 

У
Д
К

 664.002.3.004.4 

И
С
П
О
Л
Ь
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В
А
Н
И
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Е
П
Л
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О
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К
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П
Р
О
Ц
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С
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Т
Е
П
Л
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Н
И
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У
К
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Ш

аззо Р
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., Т
р
оян
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., Р
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к
и
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Г
У
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р
а
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о
д
а
р
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и
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И
И
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а
н
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и
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б
о
т
к
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р
о
д
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ц
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г. К

р
а
сн
о
д
а
р, Р

о
сси

я 

П
ри 

хранении 
продовольственного 

лука 
в 

условиях 
низких 

тем
ператур, его необходим

о перед реализацией отеплить, для исклю
чения 

конденсации на его поверхности влаги из атм
осф

ерного воздуха. П
роцесс 

отепления 
проводят 

в 
кам

ерах, 
оборудованны

х 
установкам

и 
или 

устройствам
и 

для 
кондиционирования 

воздуха. 
К
ондиционеры

, 
обеспечиваю

щ
ие 

необходим
ы
е 
парам

етры
 
циркулирую

щ
его 

воздуха, 
оборудованы

 
калориф

ерам
и 
для 

подогрева 
воздуха 

перед 
подачей 

в 
кам

еру. 
Т
ем
пература 

отепленного 
лука 

долж
на 

бы
ть 

вы
ш
е 
тем

пературы
 

м
окрого 

терм
ом
етра 

атм
осф

ерного 
воздуха 

в 
соответствую

щ
ий 

период 
реализации 

лука. 
Д
ля 

хранилищ
 
лука 

Б
елореченского 

района 
К
раснодарского края, по среднем

есячны
м

 тем
пературам

 бы
ла определена 
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конечная тем
пература, при которой допустим

а отгрузка лука потребителю
. 

Н
а основании средних м

ноголетних клим
атических характеристик района 

бы
ла рассчитана конечная тем

пература продукта (рисунок 1). 
П
ри хранении продовольственного лука, при расчетной тем

пературе 
-2º С

, при отрицательны
х среднем

есячны
х тем

пературах, наблю
даем

ы
х в 

зим
ний 

период 
(декабрь 

–
 
ф
евраль), 

отсутствует 
необходим

ость 
в 

проведении процесса отепления лука. В
 клим

атических условиях района, 
отепление лука необходим

о проводить начиная с м
арта, когда тем

пература 
воздуха становится вы

ш
е нуля. 
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ию
нь

ию
ль

августсентябрьоктябрь

ноябрьдекабрь

Температура отепленного лука, ºC

 
Р
исунок 1 – Т

ем
пература лука после отепления в течение года 

П
ри 

соблю
дении 

технологии 
отепления 

лука, 
при 

условии 
повы

ш
ения 

его 
тем

пературы
 
на 

1
ºС

 
в 
течение 

часа, 
определяется 

продолж
ительность 

процесса 
отепления 

в 
весенние 

м
есяцы

 
до 

1
0…

15 
часов и в летний период до 20

 часов (рисунок 2). 
П
ри данны

х условиях, бы
л определен требуем

ы
й удельны

й расход 
тепла от внеш

него источника на 1
 тонну лука (рисунок 3

). 
П
ри использовании в калориф

ере электрического нагревателя, как 
универсального внеш

него источника энергии, затраты
 на вы

работку тепла, 
необходим

ого для отепления 1
 тонны

 лука, при стоим
ости 1

 кВ
т · ч в 

сельской м
естности 3

,80
 руб., приведены

 на рисунке 4
. 
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Р
исунок 2 – В

рем
я процесса отепления в течение года 
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Р
исунок 3 – Р

асчетное количество тепла для отепления в течение года 
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Р
исунок 4 – Э

ксплуатационны
е затраты

 в течение года, при использовании внеш
него 

источника тепла 

О
дним

 
из 

возм
ож
ны
х 
источников 

сниж
ения 

эксплуатационны
х 

затрат, 
является 

использование 
тепла 

холодильной 
м
аш
ины

, 
обеспечиваю

щ
ей низкие тем

пературы
 воздуха в кам

ерах хранения. 
Т
ак как энергия холодильной м

аш
ины

 с конденсаторам
и воздуш

ного 
охлаж

дения 
передается 

в 
атм

осф
ерны

й 
воздух, 

возникает 
вопрос 

целесообразности использования этой теплоты
 в процессе отепления лука. 

Затраты
 электроэнергии на работу холодильной установки, необходим

ы
 

для поддерж
ания низких тем

ператур воздуха и продукции в холодильны
х 

кам
ерах и их эксплуатации. В

 этом
 случае, потребление внеш

ней энергии 
на отепление не требуется. 

И
спользование 

тепла 
холодильной 

м
аш
ины

 
дает 

значительны
й 

эконом
ический 

эф
ф
ект. 

И
зм
енение 

схем
ы

 
охлаж

дения 
конденсаторов 

холодильной м
аш
ины

 и установка воздуховодов подачи теплого воздуха 
не требует больш

их капитальны
х затрат. 

Н
а каж

ды
е 10

00
 тонн лука, реализуем

ы
х в период отепления, годовая 

эконом
ия электроэнергии составляет 101

 М
В
т · ч, или 3

84
 ты
с. руб. 
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У
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Л
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Т
ерритория, 

на 
которой 

планируется 
проведение 

Зим
них 

О
лим

пийских игр в 2
014

 г., не просто уникальна своей ф
лорой и ф

ауной. В
 

1
983

 г  реш
ением

 С
М

 Р
С
Ф
С
Р она объявлена особо охраняем

ой природной 
территорией 

«С
очинский 

национальны
й 

парк» 
(С
Н
П

). 
С
Н
П

 
характеризуется вы

соким
 видовы

м
 разнообразием

 редких и исчезаю
щ
их 

видов растений, является территорией, по которой проходят м
играционны

е 
пути ж

ивотны
х и м

ест обитания редких видов ж
ивотны

х. Н
а территории 

С
Н
П

 
располагаю

тся 
зоны

 
ф
орм

ирования 
целебны

х 
вод 

курортов 
и 

источников 
водоснабж

ения. 
К

 
границам

 
С
Н
П

 
прим

ы
кает 

К
авказский 

государственны
й 

природны
й 

биосф
ерны

й 
заповедник, 

являю
щ
ийся 

объектом
 В
сем

ирного природного наследия Ю
Н
Е
С
К
О

.  
В
ы
бор г. С

очи столицей зим
них О

лим
пийских игр 20

14
 года требует 

от 
организаторов 

О
лим

пиады
 
обязательного 

соблю
дения 

 
полож

ений 
О
лим

пийской 
Х
артии 

в 
части 

обеспечения 
соблю

дения 
экологических 

принципов при подготовке и проведении О
лим

пийские игры
. П
ри этом

 
экологические 

требования 
М
О
К

 
распространяю

тся 
не 

только 
на 

сохранение окруж
аю
щ
ей среды

 при возведении олим
пийских объектов и  

м
иним

изация 
негативного 

воздействия 
на 

ее 
ком

поненты
 
в 
период 

проведения 
О
лим

пиады
, 
но 

и 
обеспечение 

участников 
игр 

и 
гостей  

экологически чисты
м
и  и ком

ф
ортны

м
и условиям

и прож
ивания и питания.  

Н
еобходим

о 
такж

е 
учесть 

то, 
что 

задачи, 
которы

е 
поставило 

П
равительство Р

Ф
 перед О

ргком
итетом

 «С
очи-20

14
» вы

ходят за рам
ки 

подготовки и проведения только О
лим

пиады
. В

 С
очи долж

ен бы
ть создан 

соврем
енны

й курорт, отвечаю
щ
ий м

еж
дународны

м
 стандартам

, с развитой 
инф

раструктурой для спортивного, рекреационного и делового туризм
а, 

которы
й 
см
ож
ет 

приним
ать 

гостей 
круглы

й 
год. 

Э
то 

долж
но 

оказать 
полож

ительное влияние на эконом
ическое, социальное и экологическое 

состояние региона.  
Т
езис 

о 
полож

ительном
 
влиянии 

О
лим

пиады
 
на 

экологию
 
С
очи  

базируется на анализе сущ
ествую

щ
его полож

ения с экологией в регионе и 
перспективы

 
его 

улучш
ения 

в 
результате 

осущ
ествления 

олим
пийских 

м
ероприятий. В

полне очевидно, что экология С
очи уж

е сейчас находится в 
напряж

енном
 
состоянии 

и 
требует 

принятия 
неотлож

ны
х 

м
ер. 

С
видетельств том

у достаточно м
ного. В

 качестве прим
ера м

ож
но привести 

состояние полигонов для Т
Б
О

. В
 С
очи их четы

ре: два действую
щ
их - 

А
длерский и Л

ооский, и два закры
ты
х - Л

азаревский и Н
авагинский. О

ба 
действую

щ
их полигона приним

аю
т около 90

0
 0

00
 куб. м

. Т
Б
О

 в год. 
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С
ущ
ествую

щ
ая экологическая ситуация и схем

а очистки Б
ольш

ого 
С
очи не соответствует соврем

енны
м

 требованиям
, которы

е предъявляю
тся 

к 
городам

, 
организаторам

 
О
лим

пийских 
игр 

и 
курортны

м
 
городам

 
м
еж
дународного 

уровня. 
Н
а 
полигонах 

идут 
активно 

оползневы
е 

процессы
, в результате которы

х на А
длеровском

 полигоне в 20
07

 г. бы
ло 

перекры
то 

русло 
реки 

Х
ерота. 

Т
ак 

как 
полигоны

 
продолж

аю
т 

эксплуатироваться, угроза оползневы
х процессов продолж

ает усиливаться. 
Д
ож
девы

е воды
, проходя через толщ

у отходов, стекаю
т в  р. Х

ерота и, 
далее, поступаю

т в Ч
ёрное м

оре, неся с собою
 целы

й букет загрязняю
щ
их 

вещ
еств. В

 общ
ей слож

ности из отходов в окруж
аю
щ
ую

 среду попадает 
более ста токсичны

х вещ
еств.  

Р
еш
ение проблем

ы
 видится в разработке национальны

х стандартов 
на 

основе 
 
принципа 

«ноль 
отходов», 

заявленного 
в 
м
еж
дународны

х 
стандартах. Т

олько в этом
 случае, м

ож
но не только стабилизировать, но и 

даж
е улучш

ить экологическую
 ситуацию

 в Б
ольш

ом
 С
очи. П

ринцип «ноль 
отходов» не следует поним

ать слиш
ком

 буквально. Э
то не цель, а путь, по 

котором
у 
следует 

двигаться. 
Заклю

чается 
он 

в 
сниж

ении 
количества 

отходов, повторного их использования и переработки. 
В

 К
раснодарском

 крае принят краевой закон от 13
 м
арта 2

008
 г, №

 
1

405
- К
З 

«О
б 
утверж

дении 
краевой 

целевой 
програм

м
ы

 
«О
беспечение 

строительстве 
олим

пийских 
объектов 

и 
развития 

города 
С
очи 

как 
горноклим

атического и бальнеологического курорта (20
08

-201
3

 годы
)», в 

котором
  предусм

атриваю
тся м

ероприятия природоохранного назначения, 
направленны

е 
для 

обеспечения 
принципа 

«ноль 
отходов». 

О
днако 

не 
следует ож

идать, что только реш
ение ф

инансовы
х и технических вопросов 

реализации програм
м
ы

 позволит реализовать принцип «ноль отходов».  
Д
ля претворения в ж

изнь принципов ф
илософ

ии 
«ноль отходов» 

необходим
о 

воспользоваться 
опы

том
, 
наработанны

м
 
в 

различны
х 

м
униципальны

х 
образованиях 

в 
 
м
ире. 

В
 
табл. 

1 
 
приведены

 
м
униципалитеты

, которы
е наиболее успеш

но претворили в ж
изнь принцип 

«ноль отходов» [1
]. 

С
тандарты

 «зелёны
х зданий» определяю

т экологические критерии 
построек и ф

орм
улирую

т условия их создания и эксплуатации. В
 основе 

« зелены
х зданий» леж

ат норм
ативы

 использования зем
ельны

х участков, 
энергии, воды

 и строительны
х м
атериалов. Здания, сертиф

ицированны
е по 

« зелены
м

 
стандартам

», 
обеспечиваю

т 
м
иним

альное 
загрязнение 

окруж
аю
щ
ей 

среды
, вы

сокий 
уровень 

экологической 
безопасности 

для 
прож

иваю
щ
их в них лю

дей и окруж
аю
щ
ей среды

, эксплуатацию
 таких 

построек сопровож
дается экологическим

 м
енедж

м
ентом

. 
Д
ля 

оценки 
соответствия 

планируем
ой 

застройки 
или 

уж
е 

сущ
ествую

щ
ей 

требования 
стандарта 

«зелены
х 
зданий» 

в 
м
ировой 

практике использую
тся следую

щ
ие критерии: 
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• 
экологического 

риска, 
связанного 

с 
проблем

ам
и 

вы
бора 

строительной площ
адки, строительны

х м
атериалов; 

•  
загрязнения 

атм
осф

еры
, 

водоем
ов 

сточны
м
и 

водам
и, 

утилизации Т
Б
О

; 
• 

рационального использования природны
х ресурсов:  

•  
эф
ф
ективности 

использования 
зем

ли, 
электроэнергии, 

воды
, 

строительны
х м
атериалов; 

•  
внутреннего клим

ата, качества воздуха, освещ
ения, влаж

ности 
пом

ещ
ений. 

 

Т
аблица 1

 - Д
анны

е о реализации принципа «ноль отходов» в м
ировой 

практике 
С
трана 

М
униципалитет 

Д
остигн

уты
й 

уровень 
переработки 
Т
Б
О

,%
 

 
П
рим

ечание 

И
талия 

Н
овара 

Б
еллуско 
Г
аццо 

К
апаннори 

70 
73 
81 
82 

За 3 года количество 
м
униципалитов, 
достигш

их уровня 
переработки 50%

, 
составило более 1000 

Н
овая 
Зеландия 

Р
айон О

потики 
85 

40%
 м
униципалитетов 

реализую
т принцип «н

оль 
отходов» 

А
встралия 

К
анберра 

80 
За 5 лет 

К
анада 

О
ш
ава 

М
аркем

 
У
итби 

Б
еллвиль 

90 
70 
68 
63 

М
аркем

 нам
еревается 

добиться 95%
 в течение 

нескольких лет 

 Х
роника появления стандартов «зелены

х зданий» в м
ире приведена в 

табл. 2
 [2

]. 

Т
аблица 2

 - Х
роника появления стандартов «зелены

х зданий» 
С
трана 

Г
од  

Н
аим

енование стандарта 
В
еликобритания 

1990 
2007 

«B
R

E
E

A
M

 
«К
одекс экологически рациональны

х дом
ов» 

Е
вропейский 
С
ою
з (Е

С
) 

 
«P

rom
iseE

», «P
assivhau

s» 
«E

U
 G

re
en B

uildin
g P

ro
gram

»  
С
Ш
А

 
с 2002 

«G
reen G

lobes», «S
tand

ard 189P
» 

 «M
odel G

reen H
om

ebuilding G
uidelines»  

К
анада 

2003 
2004 
2005 
2006 

«B
uilt G

reen C
an

ada
» - 
для ж

илы
х новостроек 

«LE
E

D
 C

anada
-N

C
» - для новостроек 

«LE
E

D
 C

anada G
old

» - 
для ф

едеральны
х оф

исны
х зданий 

«LE
E

D
 C

anada
-C

I» - для ком
м
ерческих зданий 

И
ндия 

2007 
«LE

E
D

 India
» 

А
встралия 

с 2004 
«G

reen S
tar», «N

A
B

E
R

S
»,  «A

B
G

R
» 
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С
 

20
08

 года 
в 
В
еликобритании 

соответствие 
ж
илой 

застройки 
« К
одексу экологически рациональны

х дом
ов» стало обязательны

м
. 

Ч
то дает разработка и использование стандартов «зеленое здание» 

видно 
на 

прим
ере 

здания 
построенного 

в 
М
ельбурне 

и 
сертиф

ицированного в 20
05

 году  по систем
е оценки «G

re
e

n
 S

tar» (табл. 3
). 

Т
аблица 3

 - Х
арактеристика эф

ф
ективности стандартов «зелены

х зданий» 
Н
аим

енование показателя 
В
еличина показателя в сравнении с 

обы
чны

м
 зданием

 
П
отребление электроэнергии 

м
еньш

е на 82%
 

П
отребление газа 

м
еньш

е на 87%
 

Р
асход питьевой воды

 
м
еньш

е на 72%
 

О
бъем

 парниковы
х вы

бросов 
м
еньш

е на 87%
 

 Р
еализация 

м
ировы

м
 
сообщ

еством
 
принципа 

«ноль 
отходов», 

стандартов «зелены
е здания» вне всякого сом

нения, будут способствовать 
экологической безопасности человечества в целом

, а их прим
енение при 

строительстве 
олим

пийских 
объектов 

в 
С
очи 

позволит 
сохранить 

уникальную
 природу этого уголка Р

оссии. 
Д
о О

лим
пиады

 в С
очи 4 года и 8

 м
есяцев. За это врем

я м
ож
но 

сделать м
ного, используя опы

т зарубеж
ны
х стран, для реализации в С

очи 
принципа «ноль отходов», разработки и реализации стандартов «зелены

е 
здания» 

при 
строительстве 

 
О
лим

пийских 
объектов, 

разработки 
и 

внедрения «зелены
х стандартов» на экологически чистую

 продукцию
. У

 
К
раснодарского края появилась уникальная возм

ож
ность бы

ть пионерам
и 

в реализации принципов и технологий «зелены
х стандартов» не только в 

С
очи, но и в других м

егаполисах региона.  
Л
итература 

1
 K

ristin
 D

. M
ckin

non
-R

u
th

e
rfo

rd
. D

e
bunking

 th
e

 M
yt

hs o
f Incine

ration
. 

(P
re

sented
 to

: R
egiona

l C
oun

cil o
f D

u
rh

a
m

), N
o

ve
m

b
a

r 21
, 2

007
, s. 16

-2
0

. 
2

 
« Зелены

е 
стандарты

 
становятся 

популярны
м
и 
во 

всем
 
м
ире». 

Ж
урнал «Э

К
О

R
E

A
L», №

5
 (12

), 20
07

. 

У
Д
К

 664.002.3:658.562 

О
Ц
Е
Н
К
А

 Р
И
С
К
А

 Н
И
Т
Р
И
Т
О
В

 В
 К

О
Н
С
Е
Р
В
А
Х

 Д
Л
Я

 Д
Е
Т
С
К
О
Г
О

 
П
И
Т
А
Н
И
Я

 Н
А

 О
С
Н
О
В
Е

 О
В
О
Щ

Е
Й

 И
 И

Х
 И

Н
Г
Р
Е
Д
И
Е
Н
Т
А
Х

 
Ш

ач
ек Т

.М
., Е

гор
ова З.Е

. 

У
ч
р
еж

д
ен
и
е о
б
р
а
зо
ва
н
и
я «
Б
ело

р
усск

и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

и
й 

ун
и
вер

си
т
ет

», г. М
и
н
ск, Р

есп
уб
ли
к
а Б

ела
р
усь 

Н
итриты

 
являю

тся 
неотъем

лем
ы
м

 
спутником

 
нитратов 

в 
растительном

 сы
рье. И

х отрицательное действие на организм
 человека 

связано 
со 

способностью
 
блокировать 

снабж
ение 

клеток 
кислородом

, 
( м
етгем

оглобинем
ия) и образовы

вать в организм
е человека канцерогенны

е 
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вещ
ества. 

Р
езультаты

 
м
ониторинга 

уровня 
нитритов 

в 
консервах 

для 
детского питания в некоторы

х странах свидетельствовали о значительны
х 

колебаниях 
данного 

ксенобиотика 
–

 от 
0

,0
 до 

1
,2

 м
г/кг, иногда 

даж
е 

превы
ш
аю
щ
их установленны

е П
Д
К

, а такж
е указы

вали на возм
ож
ность 

возрастания 
их 

уровня 
во 

вскры
ты
х 
консервах, 

хранивш
ихся 

при 
повы

ш
енной тем

пературе. 
Б
ольш

инство им
ею
щ
ихся в литературе данны

х свидетельствовали о 
следовы

х количествах нитритов в овощ
ном

 сы
рье. В

м
есте с тем

 в м
оркови 

уровень 
нитритов 

в 
м
оркови 

колебался 
в 
пределах 

0
,18÷2

,96
 м
г/кг. В

 
процессе 

хранения 
м
оркови 

при 
стандартны

х 
условиях 

концентрация 
нитритов, 

по 
данны

м
 
различны

х 
учены

х, 
оставалась 

стабильной, 
незначительно сниж

алась или возрастала в пределах от 0
,3

 до 2
,2

 м
г/кг.  

Т
аким

 
образом

, 
проведенны

й 
анализ 

литературы
 
указы

вает 
на 

вероятность 
присутствия 

нитритов 
в 
консервах 

для 
детского 

питания. 
О
днако 

им
ею
щ
иеся 

нем
ногочисленны

е 
и 
противоречивы

е 
сведения 

не 
позволяю

т 
оценить 

степень 
этой 

вероятности 
в 
процессе 

хранения 
и 

переработки овощ
ного сы

рья. П
оэтом

у целью
 работы

 бы
ла оценка риска 

нитритов при производстве и хранении консервов для детского питания из 
овощ

ей. 
О
бъектам

и 
исследования 

являлись 
одноком

понентны
е 

и 
купаж

ированны
е, в том

 числе ж
ивотны

м
и и растительны

м
и ком

понентам
и, 

консервы
 для детского питания на основе овощ

ей, а такж
е входящ

ая в их 
рецептуру 

м
орковь 

различны
х 

ботанических 
сортов, 

вы
ращ

енная 
хозяйствам

и Р
еспублики Б

еларусь. 
Д
ля определения нитритов в образцах сы

рья и готовой продукции 
использовали 

стандартны
й 

ф
отом

етрический 
м
етод 

[]. 
В
ероятность 

возникновения 
нитритов 

оценивали 
исходя 

из 
четы

рех 
возм

ож
ны
х 

вариантов: 1 –
 практически равна нулю

 (вы
явленное количество образцов 

несоответствую
щ
ей продукции –

 (0–
2%

); 2
 –

 незначительная (2–2
5

%
); 3

 – 
значительная (25

–50
%

); 4
 –

 вы
сокая (50

–10
0

%
) на основании полученны

х 
нам

и эксперим
ентальны

х данны
х.  

В
ы
явленная в ходе эксперим

ентальны
х исследований загрязненность 

м
оркови нитритам

и колебалась на уровне 0
,5–

1
,3

2
 м
г/кг. Н

езависим
о от 

ботанического 
сорта 

корнеплодов 
среднее 

содерж
ание 

нитритов 
в 

свеж
еубранны

х 
образцах 

отличалось 
незначительно 

–
 

0
,6

±0
,02

 
(Рига), 

0
,62

±0
,09

 
( Ш
антане) и 

0
,6

3
±0

,07
 м
г/кг 

(Л
осиноостровская и Н

антская). 
П
овы

ш
енное содерж

ание нитритов в хранивш
ихся образцах относительно 

свеж
еубранны

х 
достоверно 

бы
ло 

установлено 
для 

м
оркови 

сортов 
Н
антская 

и 
Рига 

– 
0

,75
±0

,07
 и 

1
,2

±0,1
 м
г/кг 

соответственно. В
первы

е 
показано, 

что 
в 
свеж

еубранной 
м
оркови 

вероятность 
обнаруж

ения 
нитритов 

в 
количестве 

более 
1

,0 м
г/кг 

практически 
равна 

нулю
, 
а 
в 

хранивш
ихся корнеплодах –

 значительная (30
 случаев на 100

 образцов).  



 
335 

Д
ля 

определения 
динам

ики 
данного 

ксенобиотика 
в 
м
оркови, 

хранивш
ей 

при 
стандартны

х 
условиях, 

концентрацию
 
нитритов 

определяли 
в 
процессе 

4
-х 

м
есячного 

(октябрь–ф
евраль) 

хранения 
корнеплодов сорта Р

ига. Р
езультаты

 исследования свидетельствовали о 
возрастании ксенобиотика (от 0

,6
 до 1

,3
2

 м
г/кг) в течение первы

х 56
 дней 

и 
незначительном

 
его 

сниж
ении 

(на 
1

5
%

) к 
концу 

периода 
хранения 

(ф
евраль) –

 1
,1

2
±0

,09
 мг/кг. 

П
олученны

е эксперим
ентальны

е данны
е по содерж

анию
 нитритов в 

консервах 
для 

детского 
питания, 

изготовленны
х 

на 
предприятиях 

Р
еспублики 

Б
еларусь 

в 
2

0
0

1–2
007

 
гг. 

из 
м
оркови 

(таблица), 
свидетельствовали о более вы

соком
 уровне содерж

ания ксенобиотика в 
овощ

ны
х 

и 
овощ

еф
руктовы

х 
пю
ре. 

В
 
овощ

ны
х 

соках 
средняя 

концентрация 
данного 

ксенобиотика 
бы
ла 

в 
2

,2
 
раза 

ниж
е, 

чем
 
в 

аналогичны
х 

пю
реобразны

х 
продуктах. 

Т
аким

 
образом

, 
вы
явлена 

значительная вероятность обнаруж
ения нитритов в консервах для детского 

питания на основе овощ
ей (32

 случая на 1
00

 образцов). 

Т
аблица –

 С
одерж

ание нитритов в консервах для детского питания  
С
одерж

ание нитритов, м
г/кг 

К
онсервы

 
для 

детского 
питания  

х
ср ±ε

 
R

 
П
ю
ре овощ

ны
е 

0
,83

±0
,11

 
0

,7
÷1

,0
 

П
ю
ре овощ

еф
руктовы

е 
0

,73
±0

,08
 

0
,6

÷0
,81

 
С
оки овощ

ны
е 

0
,38

±0
,13

 
0

,12
÷0

,75
 

В
первы

е проведена оценка риска нитритов в консервах для детского 
питания после наруш

ения герм
етичности их упаковки. У

становлено, что в 
процессе 

хранения 
вскры

ты
х 
пром

ы
ш
ленно 

стерильны
х 
консервов 

в 
течение 

24
÷1

44
 ч 

при 
(5

±1
) 
и 

(20
±1

)ºС
 
накопление 

нитритов 
не 

происходит.  
П
олученны

е 
в 

рам
ках 

данной 
работы

 
эксперим

ентальны
е 
и 

теоретические данны
е бы

ли использованы
 при разработке:  

1
) « Р

еком
ендаций по хранению

 м
оркови столовой свеж

ей» в части 
установления процедур м

ониторинга нитритов в процессе пром
ы
ш
ленного 

хранения корнеплодов;  
2

) 
систем

ы
 

управления 
качеством

 
и 

безопасностью
 

консервированны
х 
продуктов 

для 
детского 

питания 
на 

основе 
анализа 

риска 
и 
критических 

контрольны
х 
точек 

(систем
а 
Н
А
С
С
Р

) 
на 

О
А
О

 
«М
алоритский консервноовощ

есуш
ильны

й ком
бинат». 
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Э
Н
Е
Р
Г
О

- И
 Р
Е
С
У
Р
С
О
С
Б
Е
Р
Е
Г
А
Ю

Щ
А
Я

 Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
И
Ч
Е
С
К
А
Я

 
С
Х
Е
М

А
 П

Р
О
И
ЗВ

О
Д
С
Т
В
А

 Х
Л
Е
Б
О
П
Е
К
А
Р
Н
Ы

Х
 Д

Р
О
Ж

Ж
Е
Й

 
Ш

и
ш
ац

к
и
й Ю

.И
., Л

авр
ов С

.В
. 

Г
О
У

 В
П
О

 В
о
р
о
н
еж

ск
а
я го

суд
а
р
ст
вен

н
а
я т

ехн
о
ло
ги
ч
еск

а
я а
к
а
д
ем
и
я, 

г. В
о
р
о
н
еж

, Р
о
сси

я 

С
хем

а 
составлена 

на 
основе 

вы
полненны

х 
исследований. 

Д
рож

ж
ерастильны

й 
аппарат 

им
еет 

изогнутую
 
вы
тяж

ную
 
трубу: 

с 
ловуш

кой, что полностью
 исклю

чает проникновение инф
екции в аппарат в 

процессе вы
ращ

ивания дрож
ж
ей. С

 целью
 автом

атического регулирования 
подачи  м

елассы
 и питательны

х солевы
х растворов по содерж

анию
 спирта 

в отходящ
ем

 от аппарата воздухе используется сенсорны
й датчик. П

ри 
неблагоприятном

 
полож

ении 
в 

дрож
ж
ерастильном

 
аппарате 

часть 
исходной 

м
елассы

 
 
расходуется 

на 
процесс 

брож
ения, 

в 
результате 

которого сахара м
елассы

 расщ
епляю

тся на спирт и углекислоту. Ч
асть 

образую
щ
егося спирта уносится с воздухом

, поступаю
щ
им

 на аэрацию
. 

С
ледовательно, как только  в аппарате начинается анаэробны

й процесс, 
содерж

ание 
паров 

спирта 
в 

отходящ
ем

 
воздухе 

возрастает. 
П
ри 

м
иним

альной 
концентрации 

паров 
спирта 

регулятор 
отклю

чает 
подачу 

м
елассы

 либо увеличивает подачу воздуха в дрож
ж
ерастильны

й аппарат. 
С
оли и вода в первом

 случае поступаю
т в определенны

х соотнош
ениях к 

поданной 
м
елассы

. 
П
рецизионность 

датчика 
позволяет 

реагировать 
на 

м
иним

альную
 концентрацию

 спирта в воздухе, которая в данном
 случае 

составляет всего 0
,04

 %
. К
ром

е того, охлаж
дение технологической воды

 до 
3

…
5

 °С
  ледяной водой  и подача ее в аппарат синхронно с притоком

 
м
елассного 

сусла 
(в 
соответствии 

с 
динам

икой 
роста 

дрож
ж
ей) 

резко 
сниж

ает 
расход 

воды
 
на 

отведение 
биологической 

теплоты
 
и, 

следовательно 
сниж

ает 
тепловую

 
нагрузку 

на 
теплообм

енник, а 
такж

е 
стабилизирует тем

пературны
й реж

им
 в аппарате. 

Д
рож

ж
евой концентрат охлаж

дается в сборнике. П
ри этом

 суспензия 
орош

ает 
верхний 

виток 
зм
еевика 

и 
сплош

ной 
пленкой 

стекает 
последовательно 

на 
все 

ниж
ерасполож

енны
е 

витки. 
Б
лагодаря 

интенсивном
у 
теплообм

ену 
в 
пленке 

и 
участию

 
в 
теплопередаче 

всей 
поверхности теплообм

енника, стекаю
щ
ая в объем

 резервуара суспензия 
приобретает постоянную

 тем
пературу 2

…
3

 °C
 или близкую

 к заданной. П
о 

этом
у 
ж
е 
принципу 

охлаж
дается 

и 
солевой 

раствор. 
П
одсаливание 

дрож
ж
евого 

концентрата 
вы
полняется 

раствором
 
поваренной 

соли, 
а 

теплота 
отводится 

ледяной 
водой, 

проходящ
ей 

в 
рубаш

ке 
сборника. 

П
рим

енение поваренной соли способствует сниж
ению

 влаж
ности дрож

ж
ей 

на 
вакуум

-ф
ильтре 

и 
повы

ш
ению

 
содерж

ания 
сухого 

вещ
ества. К

ром
е 

того, дрож
ж
и приобретаю

т вы
сокую

 пластичность. 
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Н
орм

альная 
работа 

вакуум
-ф
ильтра 

обеспечивается, в 
том

 
числе, 

охлаж
дением

 слоя на барабане ледяной  водой  с тем
пературой 2

 °C
.  

Ф
ильтрат образую

щ
ийся в процессе вы

деления дрож
ж
ей на вакуум

-
ф
ильтре, непреры

вны
м

 потоком
 направляется в пром

еж
уточны

й сборник, 
откуда перекачивается на сепараторы

 первой ступени. 
Т
аким

 
образом

, 
технологическая 

схем
а 
предусм

атривает 
возврат 

дрож
ж
евы

х 
клеток, 

попавш
их 

в 
ф
ильтрат 

при 
ф
ильтровании, 

на 
сепарирование, что практически устраняет потери дрож

ж
ей. 

Д
рож

ж
и 

после 
вакуум

-ф
ильтра 

подлеж
ат 

прессованию
 
на 

ф
орм

овочном
 автом

ате. Т
ерм

остабилизация процесса такж
е достигается 

охлаж
дением

 дрож
ж
евой м

ассы
 ледяной водой с тем

пературой 2
 °. 

П
осле 

ф
орм

ования 
дрож

ж
и, 

улож
енны

е 
в 
тару, 

поступаю
т 
в 

холодильную
 кам

еру, с начальной тем
пературой 5

…
6

 °C
, что позволяет 

сущ
ественно сократить энергозатраты

 на охлаж
дение дрож

ж
ей в кам

ере и 
поддерж

ание их тем
пературы

 в пределах 2
…

3
 °C

. П
ри использовании для 

охлаж
дения дрож

ж
ей воды

 из артскваж
ины

 с тем
пературой  1

2…
15° C

 
расходы

 
на 

охлаж
дение 

готового 
продукта 

в 
холодильной 

кам
ере 

прим
ерно в 4

.3
 раза вы

ш
е.  

Н
а дрож

ж
евы

х заводах ледяную
 воду использую

т для пром
ы
вания 

дрож
ж
ей 

на 
стадиях 

сепарирования и 
последую

щ
его 

их 
вы
деления 

на 
вакуум

-ф
ильтрах. 

В
 
соответствии 

с 
технологическим

 
реглам

ентом
 
по 

истечении 
срока 

дозревания 
культуральную

 
среду 

нуж
но 

нем
едленно 

направить на сепарирование. Ч
тобы

 сохранить и даж
е несколько улучш

ить 
качество 

продукции, 
необходим

о 
в 

течение 
часа 

отсепарировать 
дозревш

ие дрож
ж
и и нем

едленно снизить тем
пературу концентрата до 

4
…

8
 °C

 с пом
ощ
ью

 ледяной воды
. 

У
становлено, что увеличение длительности сепарирования до 2

…
5

 ч 
сниж

ает 
стойкость 

готовой 
продукции 

на 
1

1…
19

 
ч. 

О
хлаж

дение 
концентрата 

до 
6…

8
 °C

 
повы

ш
ает 

стойкость 
дрож

ж
ей 

на 
20

 
ч 
по 

сравнению
 с контролем

 (дрож
ж
и из неохлаж

денного концентрата).  
Т
аким

 
образом

, 
к 
достоинствам

 
разработанной 

технологической 
схем

е следует отнести: а) использование ледяной воды
 на всех стадиях 

процесса, 
что 

позволяет 
стабилизировать 

тем
пературу 

культуральной 
среды

, дрож
ж
евой суспензии и прессованны

х дрож
ж
ей; б) организацию

 
оборотного водоснабж

ения, заклю
чаю

щ
егося в повторном

 использовании 
отработанной воды

, после охлаж
дения в теплообм

еннике до 2
 °C

 она вновь 
используется 

в 
технологических 

аппаратах; 
в) 
сущ

ественное 
сниж

ение 
энергозатрат 

на 
терм

остатирование 
готовой 

продукции 
в 
холодильной 

кам
ере. 
В

 результате повы
ш
ается производительность процесса и качество 

дрож
ж
ей. 

С
ледовательно, 

технологический 
процесс 

м
ож
но 

квалиф
ицировать как энерго- и ресурсосберегаю

щ
ий. 
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И
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В
О
Щ

Е
Й

 
Ю

р
ч
ен

к
о Н

.В
., К

ор
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л
ёва Н

.Н
., Л

ы
ч
к
и
н
а Л

.В
. 

Г
У

 К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельхо

зп
р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

  

О
дним

 
из 

сам
ы
х 
больш

их 
сегм

ентов 
на 

ры
нке 

ф
ункциональны

х 
продуктов –

 продукты
 для здорового пищ

еварения. К
 таким

 продуктам
 

м
ож
но отнести каш

и, содерж
ащ
ие злаки и овощ

и, спрос на которы
е будет 

увеличиваться из-за изм
енивш

егося образа ж
изни –

 больш
е врем

ени лю
ди 

проводят 
на 

работе 
и 
им

 
некогда 

готовить; 
увеличивается 

количество 
несем

ейны
х 
лю
дей, 

пож
илы

х. 
К
аш
и 

–
 
незам

еним
ы
е 
продукты

 
для 

экспедиций, 
походов, 

арм
ии. 

О
ни 

очень 
популярны

 
в 
санаториях 

и 
общ

ественном
 питании, особенно каш

и бы
строго приготовления. 

С
отрудникам

и 
К
Н
И
И
Х
П

 
разработаны

 
ф
ункциональны

е 
продукты

 
питания –

 вторы
е блю

да «Ч
удо каш

ка». О
собенностью

 этих продуктов 
является 

их 
вы
сокая 

ингредиентная 
наполненность 

и 
прекрасная 

ф
изиологическая совм

естим
ость. К

 злаковы
м

 продуктам
 (крупы

: овсяная, 
гречневая, 

рисовая, 
кукурузная, 

ячневая) 
добавляю

т 
овощ

и 
(кабачки, 

ты
ква, 

м
орковь), 

а 
так 

ж
е 
ядра 

сем
ян 

подсолнечника, 
ты
квы

 
и 

орехоплодны
х 
культур 

(грецкого 
ореха, 

м
индаля, 

ореха 
ф
ундук). 

Э
то 

позволило 
улучш

ить 
как 

органолептические 
свойства, 

так 
и 
пищ

евую
 

ценность 
каш

, 
получить 

продукты
 
с 
ф
ункциональны

м
и 
свойствам

и, 
направленны

м
и 

на 
повы

ш
ение 

им
м
унитета, 

норм
ализацию

 
работы

 
ж
елудочно-киш

ечного тракта. 
Злаковы

е культуры
 являю

тся источником
 углеводов, растительны

х 
белков, м

инеральны
х вещ

еств, пищ
евы

х волокон, витам
инов группы

 В
. 

К
абачки по диетическим

 достоинствам
 являю

тся важ
ны
м

 сы
рьём

 для 
консервированны

х 
продуктов. 

О
ни 

им
ею
т 
благоприятное 

соотнош
ение 

калия и натрия (м
г\100г) 23

8:1
0

, обилие ж
идкости –

 9
3%

, сравнительно 
небольш

ое количество грубы
х пищ

евы
х волокон, м

алую
 калорийность. 

К
абачки 

–
 
отличное 

дегидратическое 
средство, 

обладаю
щ
ее 

такж
е 

противоанем
ическим

и 
свойствам

и, 
способностью

 
побуж

дать 
перистальтику киш

ечника и опорож
нение ж

елчного пузы
ря. 

В
 плодовой м

якоти ты
квы

 содерж
ится сахар, соли кальция, калия, 

м
агния, 

ж
елеза, 

витам
ины

 
С

, 
В

1 , 
В

2 , 
Р
Р

, 
провитам

ин 
А

 
(каротин 

в 
основном

 β-ф
орм

ы
). Н

езначительное количество клетчатки и органических 
кислот позволяет вклю

чать ты
кву в рацион питания при заболеваниях 

ж
елудочно-киш

ечного тракта, а больш
ое количество пектина оказы

вает 
особенно полож

ительное действие при воспалении толстого киш
ечника. 

П
оскольку 

пектин 
способствует 

вы
ведению

 
из 

организм
а 
холестерина, 

ты
ква очень полезнааприаатеросклерозе. 
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С
реди 

столовы
х 
корнеплодов 

м
орковь 

заним
ает 

первое 
м
есто по 

вкусовы
м

 
качествам

 
и 
количеству 

питательны
х 
вещ

еств. 
К
орнеплоды

 
содерж

ат сахар, белки, клетчатку, небольш
ие количества эф

ирного м
асла, 

ф
лавоноиды

, 
азотисты

е 
вещ

ества, 
м
инеральны

е 
соли 

(кобальт, 
калий,  

ж
елезо, м

едь, ф
осф

ор, йод), ф
ерм

енты
 и витам

ины
 В

1 , В
2 , В

6 , С
, Е

1 , К
, 

пантотеновую
 
кислоту. 

О
собенно 

м
ного 

в 
м
оркови 

(по 
сравнению

 
с 

другим
и овощ

ам
и) никотиновой кислоты

 
–

 витам
ина РР

 и каротина 
– 

провитам
ина А

. К
ак поливитам

инное сы
рьё, м

орковь ш
ироко прим

еняется 
для проф

илактики и лечения гипо- и авитам
инозов, улучш

ая питание при 
м
алокровии и упадке сил. Е

ж
едневное употребление м

оркови значительно 
укрепляет 

организм
, 
повы

ш
ает 

его 
способность 

заболеваниям
 
и 

неблагоприятны
м

 воздействиям
 внеш

ней среды
. 

Я
дра сем

ян подсолнечника, ты
квы

, м
индаля, грецких орехов и ореха 

«Ф
ундук» 

богаты
, 

в 
первую

 
очередь, 

полиненасы
щ
енны

м
и 

эссенциальны
м
и 
ж
ирны

м
и 
кислотам

и 
(линоленовая, 

линолевая 
и 
др.), 

способствую
щ
им
и  норм

ализации ж
ирового и холестеринового обм

ена, 
всем

и 
незам

еним
ы
м
и 
ам
инокислотам

и, 
в 
том

 
числе 

м
етионином

 
(до 

3
2 м
г%

), а такж
е вы

соким
 содерж

анием
 м
инеральны

х вещ
еств, содерж

ат 
белки, витам

ины
 А

, Е
 и др. 

Р
ецептурны

е 
ком

позиции 
каш

 
спроектированы

 
м
етодом

 
ком

пью
терного м

оделирования и в отличие от представленны
х на ры

нке 
аналогичны

х продуктов:  
- сбалансированы

 
по 

реком
ендуем

ы
м

 
норм

ам
 
ф
изиологической 

потребности основны
х питательны

х вещ
еств; 

-обогащ
ены

 содерж
анием

 белков, ж
иров, м

инеральны
х вещ

еств (К
, 

C
a

, M
g

, P
, F

e
, и др.), витам

инов группы
 В

, β-каротином
; 

- им
ею
т 
прекрасную

 
ф
изиологическую

 
совм

естим
ость 

различны
х 

видов сы
рья и объём

ны
й ассортим

ент 
(9

0
 видов), получаем

ы
й за счёт 

различны
х сочетаний исходного сы

рья. 
П
редлагаем

ая запатентованная технология (патент на изобретение 
№

229
587

2
) проста, 

не 
требует 

дополнительного 
оборудования 

для 
предприятий, 

им
ею
щ
их 

линии 
по 

переработки 
овощ

ей 
(икры

, 
пю
ре, 

закусочны
х консервов) и предусм

атривает вы
пуск как консервированны

х 
каш

 
ф
асованны

х 
в 
стеклянную

 
или 

м
еталлическую

 
тару, 

так 
и 
сухих 

ф
асованны

х в полим
ерную

 тару. 
« Ч
удо 

каш
ки» 

м
огут 

бы
ть 

реком
ендованы

 
для 

ш
кольного 

и 
геропитания, 

а 
такж

е 
для 

сети 
общ

ественного 
питания 

и 
санаторно-

курортны
х предприятий, как спец. продукты

 для экспедиций и арм
ии и 

отличны
е продукты

 для О
лим

пиады
. 
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У
Д
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Ж
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Й
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С
Н
О
В
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С
П
О
Л
Ь
ЗО

В
А
Н
И
Я

 Н
А
Т
У
Р
А
Л
Ь
Н
Ы

Х
 

П
Р
О
Д
У
К
Т
О
В

 П
И
Т
А
Н
И
Я

 П
Р
И
Р
О
Д
Н
О
Г
О

 П
Р
О
И
С
Х
О
Ж

Д
Е
Н
И
Я

 
Ю

суп
ов

1 М
. Ю

., П
авл

ю
ч
ен

к
о

2 И
.И

., Т
р
оян

ова
3 Т

.Л
.,  

И
ван

ю
ш
к
и
н
а

4 Н
.Н

., Ш
евч

ен
к
о

5 О
.Ю

., П
и
сор

ен
к
о

6 И
.В

., Е
к
утеч

3 Р
.И

. 
1Ф
Г
У

 С
о
ч
и
н
ск
и
й н

а
уч
н
о-и

сслед
о
ва
т
ельск

и
й Ц

ен
т
р к
ур
о
р
т
о
ло
ги
и и 

р
еа
б
и
ли
т
а
ц
и
и, г. С

о
ч
и  

2К
уб
а
н
ск
и
й го

суд
а
р
ст
вен

н
ы
й м

ед
и
ц
и
н
ск
и
й ун

и
вер

си
т
ет

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р 

 3Г
У

 К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельск

о
хо
зя
й
ст
вен

н
о
й 

п
р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

, г. К
р
а
сн
о
д
а
р  

4Ф
Д
Ц

 «
С
м
ен
а», г. А

н
а
п
а  

5О
О
О

 «
М
о
р
ск
о
й д

о
к
т
о
р», г. К

р
а
сн
о
д
а
р  

6С
а
н
а
т
о
р
и
й «

А
к
ва
м
а
р
и
н», г. А

н
а
п
а 

В
клад 

антропогенны
х 

экологических 
ф
акторов 

риска 
в 

заболеваем
ость 

населения 
по 

данны
м

 
В
О
З 
составляет 

1
0

-56
,9

 
%

, что 
значительно 

стим
улирует 

изучение 
экообусловленны

х 
заболеваний, 

связанны
х 
с 
токсическим

 
воздействием

 
внеш

ней 
среды

, 
преж

де 
всего 

техногенного 
происхож

дения. 
П
усковы

м
 

м
еханизм

ом
 

развития 
экообусловленного заболевания является так назы

ваем
ы
й «окислительны

й 
( оксидантны

й) 
стресс», 

которы
й 

часто 
приводит 

к 
вторичном

у 
им
м
унодеф

ицитном
у 

состоянию
. 
Э
тот 

ф
акт 

приобретает 
особую

 
значим

ость для квалиф
ицированны

х спортсм
енов и олим

пийского резерва, 
у которы

х развитие им
м
унодеф

ицитны
х состояний связы

ваю
т с предельно 

переносим
ы
м
и 
стрессорны

м
и 
воздействиям

и 
в 
периоды

 
подготовки 

к 
наиболее 

ответственны
м

 
соревнованиям

, 
то 

есть 
организм

 
спортсм

ена 
находятся 

в 
условиях 

воздействия 
на 

него 
двойного 

«прессинга» 
- 

антропогенного 
и 

соревновательного. 
П
о 

наш
им

 
данны

м
 
частота 

встречаем
ости стрессорного им

м
унодеф

ицита по отдельны
м

 парам
етрам

 
им
м
унограм

м
ы

 
крови 

бы
ло 

вы
ш
е 
на 

1
0

-15
 

%
 у 
спортсм

енов, 
 чем

 
у 

обы
чны

х, не заним
аю
щ
ихся спортом

 взрослы
х, а в подростковом

 возрасте 
не отличалась от больны

х этого ж
е возраста (2

 и 3
 группы

 здоровья) и 
встречался 

в 
15

-20
 

%
 случаев. 

В
ы
явленны

й 
дисбаланс 

витам
инов, 

м
икроэлем

ентов 
и 
других 

нутриентов 
в 
биосупстратах 

с 
накоплением

 
токсических и потенциально токсических м

икроэлем
ентов ставят перед 

м
ногим

и учены
м
и задачи поиска путей оптим

изации экобиохим
ической 

реабилитации  в виде использования (в наш
ем

 случае), м
инеральны

х вод 
типа «С

ем
игорская 1

» и «А
напская», чайны

х напитков серии «N
e

w
 бриз»: 
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«С
портивны

й», 
«К
репы

ш
», 

«Б
ронхотоник» 

и 
«И
м
м
унотоник» 

и 
м
орепродукта (гидролизат из рапана) –

 «М
аритон». 

В
 
связи 

с 
представленной 

структурой, 
основны

м
и 
целям

и 
работ 

являю
тся: 

 
- 

изучение 
ф
изиолого-гигиенических 

аспектов 
питания 

с 
использованием

 
вы
ш
е 
представленны

х 
ком

понентов 
ф
ункционального 

питания среди детей, подростков и спортсм
енов; 

- 
изучение 

эф
ф
ективности 

использования 
представленны

х 
ком

понентов 
ф
ункционального 

питания 
среди 

квалиф
ицированны

х 
спортсм

енов и олим
пийского резерва,  у взрослы

х и детей находящ
ихся на 

оздоровлении и лечении в различны
х здравницах А

напы
. 

Э
ф
ф
ективность использования м

инеральны
х вод нам

и обобщ
ена в 

м
онограф

ии 
 

«П
итьевы

е 
м
инеральны

е 
воды

 
курорта 

А
напа». О

тм
ечен 

антистрессовы
й 

и 
элим

инационны
й 

(вы
ведение 

ш
лаков) 

эф
ф
ект 

м
инеральны

х 
вод 

на 
организм

 
у 
всех 

наблю
давш

ихся 
лю
дей. 

О
днако 

использование лиш
ь одной м

инеральной воды
 не способствует полной 

норм
ализации показателей энергетического потенциала и адаптационны

х 
реакций организм

а у спортсм
енов (чем

пионы
 Е
вропы

 по хоккею
 на траве и 

его резерв Ф
Д
Ц

 «С
м
ена»). 

Б
олее полож

ительны
е результаты

 бы
ли получены

 при использовании 
у детей и подростков чайны

х напитков серии «N
e

w
 бриз» в сочетании с 

м
инеральны

м
и 

водам
и. 

В
ы
явлена 

вы
сокая 

антиоксидантная 
и 

антирадикальная 
активность 

лекарственного 
растительного 

сбора 
«К
репы

ш
» 

(45
 

%
 зеленного 

чая 
вы
сш
его 

сорта, 
ш
иповник, 

черника, 
гибискус 

 
и 
др.). 

П
оказано, 

что 
1

50
-2

00
 м
л 
напитка 

«К
репы

ш
» 

обеспечивает 60
-70

 %
 суточной потребности от ф

изиологической норм
ы

 в 
биоф

лавоноидах (кверцетина). К
ром

е того, напиток богат м
инеральны

м
 

составом
 (м
инеральны

й состав приведен в табл. 1
). 

Т
аблица 1

 –
 М
инеральны

й состав чайного напитка «К
репы

ш
» 

Р
еком

ендуем
ы
е норм

ы
 

потребления* м
г/сут. 

О
тнош

ение к суточной 
потребности, %

 
П
оказатель 

С
одерж

ание на 
100 г 

продукта, м
г 

м
уж
чины

 
ж
енщ

ины
 

м
уж
чины

 
ж
енщ

ины
 

C
a 

115,6 
1000 

1000 
11,56 

11,56 
M

g 
106,0 

310 
390 

34,19 
27,18 

N
a 

16,6 
550 

550 
3,02 

3,02 
K

 
415,8 

2000 
2000 

20,79 
20,79 

F
e 

3,35 
10 

15 
33,50 

22,33 
C

u 
0,39 

1,0-1,5 
1,0-1,5 

26,00 
26,00 

Z
n 

2,7 
10 

7 
27,00 

38,57 
П
рим

ечание: 
*- 
реком

ендуем
ы
е 
норм

ы
 
потребления 

приведены
 
в 

соответствии с данны
м
и сайта w

w
w

.vitam
in

i.ru
 

Н
а 
протяж

ении 
200

8
-20

09
 годов 

по 
реализованной 

продукции 
в 

бю
ветах и различны

х здравниц г. А
напа среди м

естного населения наш
и 

чайны
е 
напитки 

употребляли 
около 

2
0

 0
00

 
взрослы

х 
и 

детей, 
а 
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специальны
е клинические исследования бы

ли проведены
 у 4

7
7

 детей. Н
и 

одного 
случая 

ж
алоб 

или 
каких-либо 

ослож
нений 

не 
отм

ечалось. 
О

 
хорош

их 
органолептических 

свойствах 
изучаем

ы
х 

ф
итосборов 

свидетельствует 
отсутствие 

случаев 
отказа 

детей 
и 
родителей 

от 
их 

прием
а. 
С
труктура питания населения в значительной степени деф

ектна и 
им
еет значительны

е отклонения от ф
орм

улы
 сбалансированного питания 

по 
употреблению

 
полноценного 

ж
ивотного 

белка, 
П
Н
Ж
К

, 
м
ногих 

ненасы
щ
енны

х 
органических 

соединений, 
ответственны

х 
за 
регуляцию

 
обм

ена вещ
еств, ф

ункции отдельны
х органов и систем

. 
О
дним

 из путей реш
ения указанной проблем

ы
 является коррекция 

питания с прим
енением

 Б
А
Д

, значительны
й интерес представляет Б

А
Д

 
природного 

происхож
дения, 

обладаю
щ
их 

радио 
протекторны

м
и 

и 
радиотерапевтическим

и 
свойствам

и, 
являю

тся 
эф
ф
ективной 

ф
орм

ой 
первичной и 

вторичной проф
илактики 

им
м
уннодеф

ицитны
х состояний. 

Я
рким

 
прим

ером
 

Б
А
Д

 
является 

м
арипродукт 

«М
аритон» 

(вы
сокотехнологичны

й 
белковы

й 
гидролизат 

из 
рапана). 

Э
ксперим

ентальны
м
и 
и 
клиническим

и 
наблю

дениям
и 
показано, 

что 
«М
аритон» 

проявляет 
антим

утагенную
 
активность, 

сниж
ает 

уровень 
холестерина 

и 
уровень 

атерогенности, 
улучш

ает 
ф
ункцию

 
печени 

и 
обладает антистрессорны

м
 и им

м
уном

одулирую
щ
им
и свойствам

и.  
Т
аким

 
образом

, 
представленны

е 
натуральны

е 
продукты

 
питания 

природного 
происхож

дения: 
м
инеральны

е 
воды

, 
чайны

й 
напиток 

«К
репы

ш
» 

и 
Б
А
Д

 
«М
аритон» 

м
огут 

рассм
атриваться 

активны
м
и 

ком
понентам

и 
ф
ункционального 

питания 
и 

использоваться 
в 
виде 

эф
ф
ективного 

ком
плекса 

проф
илактики 

стрессорного 
им
м
унодиф

ицита 
среди ш

ироких слоёв населения, у квалиф
ицированны

х спортсм
енов и 

олим
пийского резерва. 

У
Д
К

 664.002.3.004.4 
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р
оян
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и
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Г
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р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
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а
б
о
т
к
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р
о
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ц
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и Р

А
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Х
Н

  

Д
ля 

поддерж
ания 

постоянной 
конкурентоспособности 

своей 
продукции 

производителям
 
плодоовощ

ной 
продукции 

недостаточно 
получать только хорош

ий урож
ай. Е

го необходим
о сохранить в течение 

круглого года с хорош
им
и качественны

м
и показателям

и. 
А
нализ состояния хранения плодов и овощ

ей ю
га Р

оссии показал, 
что результаты

 хранения часто неудовлетворительны
. 

И
нф
екционны

е 
и 
ф
изиологические 

заболевания, 
м
икробиальная 

порча еж
егодно ведет к потерям

 четвертой части урож
ая. П

лоды
 и овощ

и, 
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культивируем
ы
е на ю

ге, обладаю
т м
еньш

ей леж
коспособностью

, коротким
 

периодом
 ф
изиологического покоя, больш

ей пораж
аем

остью
 болезням

и – 
все это следствие воздействия клим

атических условий при вы
ращ

ивании и 
хранении. 

К
 
сож

алению
, 
за 

последнее 
врем

я 
в 
области 

овощ
еводства 

и 
плодоводства 

возникли 
серьезны

е 
тревож

ны
е 
тенденции, 

такие 
как 

вы
сокие потери урож

ая, экологическое неблагополучие агроландш
аф
тов, 

вы
званное загрязнением

 хим
икатам

и, что ведет к сниж
ению

 плодородия 
почв 

и 
качества 

сельскохозяйственной 
продукции, 

а 
такж

е 
потере 

ее 
леж

коспособности. 
В

 настоящ
ее врем

я уж
е накоплен больш

ой научны
й м

атериал по 
обоснованию

 
реж

им
ов 

хранения 
растительного 

сы
рья, 

а 
такж

е 
практический опы

т в этой области. О
днако им

ею
щ
иеся 

 в литературе 
сведения, в основном

 относятся к сортам
 ум

еренного клим
ата и северны

х 
районов. 

И
зучение 

леж
коспособности 

плодов 
и 
овощ

ей, 
вы
ращ

енны
х 
в 

К
раснодарском

 крае долгие годы
 заним

алась доктор технических наук, 
проф

ессор 
С
корикова 

Ю
. Г

. с 
сотрудникам

и 
Г
У

 
К
Н
И
И
Х
иП

 
с/х 

прод. 
Р
А
С
Х
Н

. 
И
звестно, что сортовой состав сы

рья постоянно обновляется, в то ж
е 

врем
я из-за рубеж

а в Р
оссию

 стал завозиться в значительны
х объем

ах 
сем

енной 
м
атериал 

овощ
ей 

иностранной 
селекции, 

а 
с 
сем

енны
м

 
м
атериалом

 м
огут бы

ть завезены
 и новы

е ш
там

м
ы

 патогена. В
се это ставит 

новы
е задачи отбора адаптивны

х сортов для региона, отработки сортовой 
технологии вы

ращ
ивания и хранения, возникаю

т новы
е проблем

ы
 в связи 

с 
развитием

 
инф

екционны
х 
и 
ф
изиологических 

заболеваний, 
которы

е 
еж
егодно наносят огром

ны
й эконом

ический ущ
ерб отрасли. 

П
оэтом

у 
актуальной 

является 
разработка 

новы
х, 

сравнительно 
недорогих, 

технологий 
и 
технических 

средств, 
м
етодов 

и 
способов 

защ
иты

, позволяю
щ
их повы

сить сохранность сельхозпродукции и снизить 
ее потери. 

В
 
связи 

с 
этим

, 
в 
отделе 

хранения 
и 
холодильной 

обработки 
сельскохозяйственной 

продукции 
разработаны

 
соврем

енны
е 
технологии 

хранения плодов и овощ
ей с учетом

 клим
атических и агротехнических 

особенностей 
вы
ращ

ивания 
и 
на 

основе 
этих 

знаний 
– управлении 

и 
контроля 

процессам
и 
послеуборочного 

дозревания, что 
и 
обеспечивает 

возм
ож
ность длительного сохранения сы

рья вы
сокого качества. 

Н
аряду 

с 
использованием

 
искусственно 

охлаж
даем

ы
х 
пом

ещ
ений 

(холодильны
х кам

ер) в К
раснодарском

 крае все ещ
е недостаточно ш

ироко 
прим

еняю
т 

холодильники 
с 

регулируем
ой 

атм
осф

ерой 
(Р
А

), 
при 

постоянном
 
газовом

 
реж

им
е. 
Э
то 

связано 
с 
вы
соким

и 
капитальны

м
и 

затратам
и на ее реализацию

 и с определенны
м
и трудностям

и, связанны
м
и 

с необходим
остью

 единоврем
енной загрузки и разгрузки плодов. 
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П
оэтом

у сотрудникам
и Г
У

 К
Н
И
И
Х
иП

 с/х прод. Р
А
С
Х
Н

 разработана 
технология хранения в изм

ененной газовой атм
осф

ере в небольш
их по 

объем
у «зам

кнуты
х контурах» без прим

енения дорогостоящ
их установок 

( паллетное хранение). 
Н
овизной этой технологии является и то, что ее внедрение м

ож
но 

начинать с одной кам
еры

 и даж
е с ее небольш

ой части при м
иним

альны
х 

затратах с последую
щ
им

 постепенны
м

 наращ
иванием

 объем
ов. Н

а данную
 

технологию
 разработана и утверж

дена норм
ативная докум

ентация. 
Т
ехнология 

позволяет 
снизить 

капитальны
е 
и 
эксплуатационны

е 
затраты

 на 80
%

, повы
сить вы

ход товарны
х сортов после хранения на 8–

9
%

, прибы
ль от внедрения составила 1

3
,5

–14
,5 ты

с. руб. на 1
 тонну (в 

зависим
ости от вида и сорта сы

рья). 
Т
акж

е 
разработаны

 
прогрессивны

е 
способы

 
краткосрочного 

и 
длительного 

хранения 
овощ

ей 
и 

сем
ечковы

х 
плодов 

в 
условиях 

охлаж
даем

ы
х хранилищ

 при активном
 вентилировании, с периодической 

обработкой антисептикам
и или биопрепаратам

и. Э
ти способы

 позволяю
т 

сократить потери плодоовощ
ной продукции до 20

%
. 

П
рогрессивная 

технология 
хранения 

плодов 
и 

овощ
ей 

в 
бактерицидны

х пленках в холодильны
х кам

ерах позволяет значительно 
продлить сроки хранения с сохранением

 вы
сокого качества и товарны

х 
свойств сы

рья. 
В

 институте впервы
е, с учетом

 ф
акторов возделы

вания, разработана 
ком

плексная 
систем

а 
сохранения 

качества 
и 
защ

иты
 
от 

болезней 
при 

длительном
 
хранении 

плодоовощ
ной 

продукции, 
путем

 
биологической 

защ
иты

 
ф
изиологически 

активны
м
и 

вещ
ествам

и, 
укрепляю

щ
им
и 

им
м
унитет растений против стрессовы

х ситуаций, начиная с обработки 
сем

ян, 
рассады

 
в 
процессе 

вегетаций 
растений 

и 
перед 

закладкой 
на 

хранение. 
А
нтистрессовая биотехнология вы

ращ
ивания и хранения плодов и 

овощ
ей обеспечивает повы

ш
ение вы

хода вы
сококачественной продукции с 

единицы
 
площ

ади 
на 

1
0–3

6
%

, подавление 
грибны

х 
и 
бактериальны

х 
болезней на 9

–17
%

, увеличение леж
кости в 1

,5–2
 раза. 

У
Д
К

 664.5.002.3 

Ф
О
Р
М

И
Р
О
В
А
Н
И
Е

 П
О
Т
Е
Н
Ц
И
А
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А

 У
С
Т
О
Й
Ч
И
В
О
С
Т
И

 О
В
О
Щ

Е
Й

 
П
Р
И

 Х
Р
А
Н
Е
Н
И
И

 
Я
к
овл

ева Л
.А

., В
ел

и
к
ан

ова Е
.В

. 

Г
У

 К
р
а
сн
о
д
а
р
ск
и
й Н

И
И

 хр
а
н
ен
и
я и п

ер
ер
а
б
о
т
к
и сельхо

зп
р
о
д
ук
ц
и
и Р

А
С
Х
Н

 

И
зы
скание 

новы
х 

безопасны
х 

и 
эконом

ичны
х 

способов 
краткосрочного и длительного хранения сельскохозяйственного сы

рья, а 
такж

е 
разработка 

проф
илактических 

м
ер 

борьбы
 
с 
ф
итопатогенам

и, 
является крайне актуальной. 
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С
ортовой состав сы

рья постоянно обновляется, что ставит новы
е 

задачи 
отбора 

адаптивны
х 
сортов 

для 
региона, 

отработки 
сортовой 

технологии вы
ращ

ивания и хранения, возникаю
т новы

е проблем
ы

 в связи 
с 
развитием

 
инф

екционны
х 
и 
ф
изиологических 

заболеваний, 
которы

е 
еж
егодно наносят огром

ны
й эконом

ический ущ
ерб отрасли. 

Э
кологическое 

неблагополучие 
агроландш

аф
тов, 

вы
званное 

загрязнением
 

хим
икатам

и 
привело 

к 
сниж

ению
 

качества 
сельскохозяйственной 

продукции 
и 

в 
дальнейш

ем
 
к 

потере 
её 

леж
коспособности. 
В
се эти и другие негативы

 производства и хранения в значительной 
м
ере 

м
огут 

бы
ть 

реш
ены

 
с 
пом

ощ
ью

 
биологических 

м
етодов 

защ
иты

 
растений. 

П
оэтом

у 
целью

 
данной 

работы
 
являлось 

создание 
и 
освоение 

соврем
енны

х 
до- 

и 
послеуборочны

х 
м
етодов 

защ
иты

 
растительной 

продукции для повы
ш
ения качества холодильного хранения. 

Э
ксперим

ентальны
е исследования по производству и длительном

у 
хранению

 
плодов 

и 
овощ

ей, 
хим

ико-технологическом
у 

испы
танию

 
проводились 

согласно 
«М
етодическим

 
указаниям

 
по 

хим
ико-

технологическом
у 
сортоиспы

танию
 
овощ

ны
х, 

плодовы
х 

и 
ягодны

х 
культур для консервной пром

ы
ш
ленности». 

А
налитические и эксперим

ентальны
е исследования основы

вались на 
соврем

енны
х 
представлениях 

о 
ф
изиологическом

 
состоянии 

объектов 
хранения, теории м

ассообм
ена, технологиях хранения различны

х плодов и 
овощ

ей. 
К
ачество 

сы
рья 

определяли 
униф

ицированны
м
и 
м
етодам

и 
и 
в 

соответствии с государственны
м
и стандартам

и. 
П
роизводственны

е испы
тания проведены

 в пром
ы
ш
ленны

х условиях 
О
О
О

 
«О
вощ

евод» 
и 

холодильны
х 
кам

ерах 
С
П
К

 
«К
раснодарский» 

( г. К
раснодар). 
В

 
Г
У

 
К
Н
И
И
Х
П
С
П

 
впервы

е 
разработана 

ком
плексная 

систем
а 

сохранения 
качества 

и 
защ

иты
 
от 

болезней 
при 

длительном
 
хранении 

плодоовощ
ной продукции с учетом

 ф
акторов возделы

вания, для новы
х 

перспективны
х сортов овощ

ей отечественной селекции: том
атов, перца, 

баклаж
ан, м

оркови, лука репчатого, капусты
 белокочанной. 

Д
ля 

вы
полнения 

поставленной 
цели 

использовали 
пром

ы
ш
ленно 

производим
ы
е 

биоф
унгициды

 
и 

биоудобрения 
нового 

поколения 
Ф
итоспорин –

 М
 и Г

ум
и –

 20
, при обработке сем

ян и растений в поле во 
врем

я 
вегетации 

и 
только 

Ф
итоспорин 

–
 
М

 
при 

обработке 
луковиц, 

кочанов и плодов перед закладкой на хранение. 
П
ериод защ

итного действия препарата - от посева до созревания и 
хранения урож

ая. 
Н
овизна 

полученны
х 

результатов 
подтверж

дена 
патентом

 
на 

изобретение. 
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В
 
результате 

проведенны
х 

исследований 
установлено, 

что 
антистрессовая биотехнология вы

ращ
ивания и хранения плодов и овощ

ей 
обеспечивает: 

- 
повы

ш
ение 

вы
хода 

вы
сококачественной 

продукции 
с 
единицы

 
площ

ади на 6
,0

-36
,0 %

; 
- подавление развития грибны

х и бактериальны
х болезней на 30

,0
-

3
8

,5
 %

; 
- повы

ш
ение леж

кости в 1
,5-1

,8
 раза за счет сниж

ения пораж
енны

х 
плодов (в зависим

ости от вида овощ
ной продукции); 

- повы
ш
ение им

м
унитета и экологической чистоты

 продукции. 
Т
аким

 
образом

, 
в 
работе 

изучена 
предрасполож

енность 
овощ

ной 
продукции, 

культивируем
ой 

на 
Ю
ге 

Р
оссии 

к 
различны

м
 
грибны

м
 
и 

бактериальны
м

 болезням
 при хранении. О

пределена роль ряда агро- и 
м
етеоф

акторов в ф
орм

ировании потенциала устойчивости к болезням
 при 

хранении. В
ы
явлена эф

ф
ективность использования до- и послеуборочной 

обработки овощ
ей биопрепаратам

и для повы
ш
ения их им

м
унитета, при 

краткосрочном
 и длительном

 хранении. 
В

 
ходе 

практической 
реализации 

результатов 
исследования 

разработаны
 

«Т
ехнологические 

реглам
енты

 
хранения 

капусты
 

белокочанной 
и 
лука 

репчатого 
с 
обработкой 

биологически 
активны

м
 

препаратом
», 

и 
«Р
еком

ендации 
пром

ы
ш
ленности 

по 
использованию

 
биоф

унгицида 
Ф
итоспорин 

–
 
М

 
в 
борьбе 

с 
ком

плексом
 
грибны

х 
и 

бактериальны
х болезней». 

Т
ехнология 

позволяет 
повы

сить 
эконом

ическую
 
эф
ф
ективность 

хранения на 2
,0-12

,0 ты
с. руб. на 1

 т залож
енной продукции. 

П
редставленная 

технология 
соответствует 

м
ировом

у 
уровню

 
и 

предназначена для пром
ы
ш
ленны

х систем
 краткосрочного и длительного 

хранения 
плодоовощ

ной 
продукции 

с 
м
иним

альны
м
и 
потерям

и 
от 

грибны
х 
и 
бактериальны

х 
болезней, с 

вы
соким

 
вы
ходом

 
стандартной, 

экологически чистой продукции. 
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